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RESUMEN

El presente trabajo se enfoco en la obtencidon de la notificacion sanitaria de queso fresco
elaborado en el laboratorio de procesos de lacteos de la carrera de Agroindustria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, con la finalidad de garantizar y respaldar la comercializacion
de los productos elaborados por parte de las asociaciones vinculadas al servicio de la
Universidad. Para el proceso productivo de elaboracion del queso fresco se aplicd un diagrama
técnico proporcionado por el responsable del laboratorio, lo cual fue empleado bajo un control
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Dicho proceso esta centrado en el seguimiento y
control de los parametros operativos tanto en materia prima, producto en proceso y producto
terminado. Para los analisis de queso fresco se envid siete muestras en presentaciones de 125g
a un laboratorio certificado de andlisis de alimentos, en el cual los resultados obtenidos
reflejaron que la totalidad de los parametros fisico quimicos, microbiol6gicos analizados se
encuentran dentro de los estandares establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1528.
Para evaluar las condiciones de aptitud del laboratorio de procesos de lacteos de la Universidad
Técnica de Cotopaxi para la elaboracion de productos con fines alimenticios, se realiz6 un
analisis comparativo con respecto a los parametros establecidos por la Resolucion 057 por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Dicho resultado
arrojo que se cumple con un 96% de requerimientos de dicha normativa vigente. Finalmente
se realizo la recopilacién y correspondiente presentacién de los requisitos técnicos y legales
anteriormente mencionados para la obtencion de la notificacion sanitaria. EI permiso de
funcionamiento entregado fue categorizado como una industria por parte del ARCSA, lo que
genera una diferencia sustancial en el pago de la tasa en comparacion con otras categorias
existentes. Gracias al cumplimiento de todo este proceso requerido se logré obtener la
notificacion sanitaria para queso fresco, lo cual garantiza su calidad e inocuidad por tal motivo
que la Universidad forje el area productiva para las personas que tengan ideas emprendedoras.
Palabras clave: notificacion sanitaria — queso fresco — calidad — inocuidad.
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THEME: "OBTAINING THE SANITARY NOTIFICATION OF FRESH CHEESE
MADE IN THE DAIRY PROCESSES LABORATORY OF THE AGROINDUSTRY
CAREER OF THE TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI"
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Guangasig Chango Dalila Marisol

ABSTRACT

The present research project was focused on obtaining the sanitary notification of fresh cheese
made in the dairy processes’ laboratory of the Agroindustry career of the Technical University
of Cotopaxi, in order to guarantee and support the commercialization of the products made by
the associations linked to the service of the University. For the production process of the fresh
cheese production, a technical diagram provided by the head of the laboratory was applied,
which was used under the control of Good Manufacturing Practices (GMP). This process is
focused on the monitoring and control of operating parameters both in raw material, product in
process and finished product. For the analysis of fresh cheese, seven samples were sent in 125¢
presentations to a certified food analysis laboratory, in which the results obtained reflected that
all the physical-chemical and microbiological parameters analyzed are within the standards
established by the Ecuadorian Technical Standard INEN 1528. In order to evaluate the
suitability conditions of the dairy process laboratory of the Technical University of Cotopaxi
for the elaboration of products for food purposes, a comparative analysis was carried out with
respect to the parameters established by Resolution 057 by the National Agency for Regulation,
Control and Sanitary Surveillance (ARCSA). That result showed that 96% of the requirements
of that current regulations are fulfilled. Finally, the compilation and corresponding presentation
of the technical and legal requirements to obtain the sanitary notification was carried out. The
operating license was categorized as an industry by the ARCSA, which generates a substantial
difference in the payment of the fee compared to other existing categories. Thanks to the
fulfillment of all this required process, it was possible to obtain the sanitary notification for
fresh cheese, which guarantees its quality and safety, for this reason the University should
encourage the productive area for people who have entrepreneurial ideas.

Keywords: sanitary notification - fresh cheese - quality - safety.
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2. Caracterizacion del proyecto
2.1.  Titulo del proyecto: Obtencion de la notificacion sanitaria de queso fresco elaborado
en el laboratorio de procesos de lacteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad

Técnica de Cotopaxi.
2.2.  Tipo de proyecto: Formativo () Resolutivo (x)
2.3.  Campo de investigacion:
Area del conocimiento: Ingenieria, industria y construccion
Linea de investigacion: Desarrollo y seguridad alimentaria

2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo General
Obtener la notificacién sanitaria de queso fresco elaborado en el laboratorio de procesos de

lacteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

2.4.2. Objetivos Especificos

o Elaborar el producto que cumpla con los estandares de calidad.

o Evaluar el cumplimiento de los requerimientos establecidos por el ARCSA en la
Resolucion — 057 Préacticas Correctas de Higiene para el sitio destinado al

procesamiento del queso fresco.
o Obtener la notificacion sanitaria.

2.5.  Planteamiento del problema

2.5.1. Descripcion del problema

En la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales la carrera de Agroindustria de
la Universidad Técnica de Cotopaxi dispone de un laboratorio de procesos de lacteos para el
procesamiento de alimentos el cual aporta en la formacion académica de los estudiantes. Pese
a que se realiza un estricto cumplimiento de calidad en los procesos productivos no se cuenta
con la notificacidn sanitaria que permita una produccion de tipo comercial para las asociaciones

vinculadas al servicio de la Universidad.



2.5.2. Elementos del problema
La produccion realizada en el laboratorio de procesos lacteos de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica

de Cotopaxi no cuenta con la notificacion sanitaria correspondiente a quesos frescos.

El factor econdmico juega un papel muy importante dentro de la obtencion de la notificacion
sanitaria debido a que no se cuenta de una manera inmediata con los recursos econdmicos para

el cumplimiento de dicho proceso.

2.5.3. Formulacién del problema

¢Mediante la obtencién de la notificacion sanitaria se garantiza la calidad e inocuidad de la
produccion de queso fresco en el laboratorio de procesos de lacteos de la carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi?

2.6.  Justificacion del proyecto integrador
La notificaciéon sanitaria en cualquier producto permite que la entidad la cual lo produce
garantice la calidad e inocuidad del producto, cada uno de los procesos e instalaciones a ser

procesado, empacado, almacenado etc., en donde el consumidor tenga garantia de su compra.

A nivel empresarial e institucional se anhela un mejoramiento continuo teniendo como eje
principal la calidad e inocuidad para que asi de esta manera poder acercarse cada vez mas hacia
la excelencia a través de la capacitacion del personal mediante conocimientos previos sobre el

proceso de elaboracion de los productos terminados.

La Universidad Técnica de Cotopaxi requiere que la produccion de quesos frescos elaborados
en las instalaciones de los laboratorios de procesos se encuentre dentro de los estandares de

calidad que la Norma Técnica Ecuatoriana INEN establece.

En el presente proyecto se efectuara un proceso previo de elaboracion como muestra de las
medidas de control sanitaria mediante la elaboracion de queso fresco de esta manera para la
obtencion de la notificacion sanitaria se verificara el proceso al cual fue regido, el material de
empaque y la formulacion de elaboracion, al igual que la informacion de su respectiva

presentacion para la distribucion.



2.7. Alcances

Mediante el presente proyecto se obtendra la notificacion sanitaria del queso fresco que se

elabora en el laboratorio de procesos lacteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad

Técnica de Cotopaxi lo cual le permitird, de ser el caso, comercializar dentro del mercado local

los productos elaborados por las asociaciones vinculadas con la Universidad, donde a través de

la presentacion de la documentacion requerida por el ARCSA se verificara el cumplimiento de

cada una de ellas.

3. Identificacion y descripcion de las competencias

Tabla 1: Identificacion y descripcién de las competencias

Competencias previas

Asignatura

Semestre

Desarrolla métodos técnicos y practicos para la identificacion
del estado microbioldgico de un producto alimenticio bajo
entes de control de calidad.

Microbiologia General e

Industria

Tercero

Realiza adecuadamente los procesos operacionales de
balance de materia y energia en la elaboracion de

productos agroindustriales.

Célculos de Ingenieria

Cuarto

Gestiona el control de las actividades e identifica instrumentos
para el cumplimiento de estdndares de calidad mediante
indicadores de satisfaccion, lo que conlleva una mejora
continua por cada proceso definido segin el producto a

elaborar.

Gestion de la Calidad

Sexto

Aplica modelos matematicos en la determinacion de
propiedades térmicas, psicométricas en procesos
agroindustriales para dar solucion a problemas de
parametros reoldgicos para mejorar la inocuidad y

prolongar la vida util de productos agroindustriales.

Ingenieria de Procesos

Sexto

Identifica cualitativa y cuantitativa la composicion de una
materia prima o producto agroindustrial, utilizando
metodologias y técnicas de andlisis fisico quimico,

microbioldgico, sensorial y reoldgico.

Analisis de Productos

Agroindustriales

Séptimo

Integra conocimientos adquiridos para el desarrollo de

proyectos en beneficio de la sociedad.

Proyecto Integrador Il

Octavo

Aplica los conocimientos técnicos adecuados para la correcta

elaboracion de productos lacteos.

Industria de Lacteos Il

Noveno




Aplica el direccionamiento que debe cumplir el desarrollo de
un proyecto de acuerdo a las diferentes modalidades de

titulacion establecida por la institucion.

Titulacion |

Noveno

Competencias a desarrollar

Asignatura

Productos a entregar

Etapa inicial

Etapa final

Aplica modelos matematicos para
mejorar la inocuidad y prolongar la

vida util del queso fresco.

Ingenieria de Procesos

Elaboracion de un
diagrama de flujo para el
proceso productivo de

queso fresco.

Procedimiento para la
elaboracién de queso

fresco.

Identifica cualitativa y cuantitativa
la composicion de la leche como
materia prima y el producto final
(queso fresco), utilizando métodos y
técnicas de analisis fisico quimico,

microbioldgico y sensorial.

Analisis de Productos

Agroindustriales

Descripcion de métodos
referenciales para los
respectivos analisis de la
leche cruda entera y queso

fresco.

Cumplimiento de los
estandares de calidad
establecida por la
NTE INEN 1528 que
corresponde a
“Quesos frescos, no

madurados”.

Formula técnica de

Aplica los conocimientos técnicos Presentacion de  una | proceso de
adecuados para la  correcta | Industria de Lacteos Il | férmula referencial para | elaboracion para
elaboracion de queso fresco. queso fresco. queso fresco UTC-
LAC.
Realiza adecuadamente  los
i Interpretacion de entradas | Obtencién de la masa
procesos  operacionales  de | o _ N
) Caélculos de Ingenieria | y salidas en la elaboracion | total del producto y
balance de materia en la

elaboracién de queso fresco.

de queso fresco.

su rendimiento.

Gestiona el control de las
actividades e identifica instrumentos
para el cumplimiento de estandares
de calidad mediante indicadores de
satisfaccion, lo que conlleva una
mejora continua para el proceso de

elaboracién de queso fresco.

Gestion de la Calidad

Presentacion del
certificado de notificacion
sanitaria para queso fresco
UTC-LAC.

Elaboracion de un check
list regida bajo la
Resolucion 057 “Practicas

Correctas de Higiene”.

Cadigo de
notificacion sanitaria
para queso fresco
UTC-LAC.

Cumplimiento de las
del

laboratorio de

condiciones

procesos de lacteos.

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D




4. Marco tedrico
4.1. Fundamentacién historica

4.1.1. Historia de la Universidad Técnica de Cotopaxi

Segun la pagina oficial http://www.utc.edu.ec La institucion esta ubicada en el barrio El Ejido,

perteneciente a la parroquia Eloy Alfaro, en el canton Latacunga de la provincia de Cotopaxi.
La misma fue fundada el 24 de enero de 1995 tras una gran lucha por la creacion de una

institucidon con autonomia.

La Universidad tiene su planta matriz ubicada en San Felipe, en esta funcionan las Facultades
de Ciencias Administrativas, Ciencias Humanas, y Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas. En
el campus Salache labora el Centro de Experimentacién Académica Salache (Ceasa) en el cual
se desarrolla la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.

La carrera de Agroindustria perteneciente a la Facultad de CAREN esta ubicada en este centro
de experimentacion la cual cuenta con laboratorios de procesamiento de lacteos, carnicos y

frutas y hortalizas.

4.1.2. Historia de la Carrera de Agroindustria
La carrera de Agroindustria fue fundada como una las primeras carreras que ofertaba la
Universidad Técnica de Cotopaxi por tal motivo en la actualidad se cumplen 26 afios al

servicio de la comunidad universitaria.

Segun la informacién obtenida de la pagina http://www.utc.edu.ec/agroindustrial La carrera

ofrece un perfil de egreso al formar un profesional Ingeniero/a en Agroindustria con formacion
integral competitiva que aplica a los fundamentos cientificos, tecnoldgicos y biotecnolégicos
de ingenieria en la transformacion de materia prima y recursos naturales del sector

agropecuario.

4.1.3. Inicios del ARCSA en el Ecuador

Segun la pagina oficial del ARCSA manifiesta que fue publica el 13 de septiembre del 2012
en el Registro Oficial N° 788 con el Decreto Ejecutivo N° 1290 se establece como una
autoridad necesaria para el mejoramiento centrado en el calidad y control del posregistro y
permitir dirigir al sector productivo del pais, mediante una institucion que se especialice en la

gestion de la vigilancia y el control sanitario de productos de consumo humano.


http://www.utc.edu.ec/
http://www.utc.edu.ec/agroindustrial

Segun la pagina oficial del ARCSA manifiesta que:

Su rol estd enfocado en el otorgamiento de certificados de registro sanitario para los productos
de consumo humano, alimentos, medicamentos, de uso personal, de uso higiénico, como
cosmeéticos, etc. (ARCSA, s.f.)

4.2. Fundamentacion tedrica

4.2.1. Produccion de leche

4.2.1.1.  Produccion a nivel nacional

En el Ecuador gracias a su riqueza que posee su tierra y la diversidad de climas le permite que
cumpla con las condiciones necesarias para la crianza y manutencién de ganado productor de
leche, el mismo que a traves de los afios ha ido mejorando de la mano con ayuda de la
tecnologia donde su finalidad es lograr el mejoramiento del proceso para asi competir en
mercados internacionales tomando como ente muy importante el control de la calidad de la

misma.

Segun la (ESPAC , 2019) manifiesta que en el sector agropecuario se destaca el ganado vacuno

con una cifra 4,31millones de cabezas en todo el pais.

En la ilustracion N°1 se presenta la existencia de las diferentes especies de ganado en el
Ecuador:

llustracion 1: Existencia de cabezas de ganado de diferentes especies en el Ecuador

Vacuno Porcino Ovino Cabaliar Mular
=2017 4.191 1.115 390 210 80
=2018 4.057 1.283 356 193 74
2019 4.306 1.163 465 197 83

Fuente: (ESPAC , 2019),2020.

En la ilustracion N°2 se evidencia un incremento entre el afio 2018 y 2019 con una incremento

significativo de un 24,51%.



llustracion 2: Produccién diaria de leche a nivel nacional

6.635

513 5002

2017 2018 201%

Fuente: (ESPAC , 2019),2020.

Tomando en consideracion la produccion diaria de leche se puede determinar que son

destinados a diferentes productos procesados, como se presenta en la tabla N°1.

Tabla 2: Destino de la produccion lechera en el Ecuador

DESTINO DE LA PRODUCCION LECHERA
Queso 31%

Leche en funda 27%

Leche en cartén 20%

Leche en polvo 11%

Yogurt 10%

Otros 1%

Total 100%

Fuente: (Alvarado, 2017),2020.
Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

4.2.1.2.  Produccion lechera en Cotopaxi

Segun (lza, 2015) manifiesta que en Cotopaxi, la produccién lechera se halla agrupado
en la zona media, donde los sectores mas potenciales son los siguientes: Latacunga, Tanicuchi,
Mulalé, Lasso, Salcedo, Pujili, Saquisili; por otro lado también existe una produccion notable
en la zona baja, la cual se encuentra concentrada en las parroquias rurales de Pucayacu y
Guasaganda, pertenecientes al cantdon La Mana.

En la provincia de Cotopaxi existen Unidades Productivas Agropecuarias (UPAS) que realizan
el ordefio manualmente y una cierta cantidad utiliza el ordefio mecénico, donde la leche es

destinada para la venta en liquido y un porcentaje pequefio es procesado por las mismas UPAs.



Segun (lza, 2015) la produccion de productos lacteos, especificamente de queso fresco estan

comprendidos por grupos asociados donde es elaborado en pequefias plantas del mismo sector,

destinado a expenderse a nivel regional y nacional en algunos casos.

Segun ESPAC en el 2018, Cotopaxi cuenta con una produccion total de leche de 527.182

litros, como se encuentra detallado en la ilustracion N°3.

lustracion 3: Vacas productoras de leche y su destino en la region sierra y sus provincias

Region y Provincia

TOTAL NACIONAL
REGION SIERRA
REGION COSTA
REGION AMATZONICA
ZONAS MO DELIMITADAS
REGION SIERRA
ATLIAY

BOLIVAR

CANAR

CARCH

COTORAX
CHIMBORATO
MBABURA

LOA

Sl M A
L AINSPA

TUNGURAHUA

SANTC DOMINGS DE LOS

NUMERO TOTAL | PRODUCCION
DE Vf\CAS TOTAL_DE LECHE Vendida en Consumo en los | Alimentacion al
ORDENADAS (Litros) % -
liguido terrenos balde
832.528 5.022.056 393.432 99.154
522644 3.842.133 287.618 8%.481
944457 3810
0 75 5854
204 954 43
84 977 77 4.348
5 27 443

Fuente: (ESPAC, 2018)
4.2.2. Leche
4.2.2.1. Definicion

Segun la normativa NTE INEN 9:2008, la definicion de leche es:

Destino Principal de la leche (lifros)

Procesada en los
terrenos

‘‘‘‘‘

.....

La leche es una sustancia obtenida a través de la secrecion de las glandulas mamarias

sin ninguna adiciones de sustancias adulterantes, mediante el proceso de ordefio tomando las

debidas precauciones de control e higiene de vacas sanas, la misma que esta destinada para la
elaboracion de productos derivados de la leche.(NTE INEN 9:2008)

4.2.2.2.

Caracteristicas

A. Requisitos organolépticos

o Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

Deslinada a ofros

fines

16.934
7.82é
8.885

£43



o Olor. Olor suave, caracteristico y ausencia de olores extrafios.

o Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

B. Requisitos fisicos y quimicos
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La leche cruda, debe cumplir con los requisitos fisico-quimicos que se indican en la ilustracion

N°5.
lustracion 4: Requisitos fisicos quimicos de la leche cruda
REQUISITOS UNIDAD MIN. MAY. METODO DE ENSAYO
IDensidad relativa: MTE INEM 11
als’c 1,029 1,033
A20°C 1,028 1,032
Plateria grasa % (fracoian 30 - MTE INEN 12
de masal’
IAcidez titulable como dcido lactico % (fraccidn 013 0,17 MNTE INEM 13
de masa)
[Salidos totales % (fraccian 1.2 - WTE INEM 14
de masa)
[5alidos no grasos % (fraccidn 82 - *
de masa)
ICanizas % (fraccian 0.65 - MNTE INEM 14
de masa)
Punto da congelacidn “C 0,538 0,512 MTE INEN 15
{punto crinscopico) ** “H 0,555 0,530
Proteinas % (fraccian 23 - MNTE INEN 16
de masa)
Ensayo de reductasa (azul de metileno)** h 3 - NTE INEM 018
[Reaccidn de estabilidad proteica (pruska  |Para leche destinada 3 patewrizacidn: Mo se coagulars MWTE IMEN 1500
ide alcohaol) jpar la adicidn de un wolumen igual de alcohal neutro de
64 % en peso o 75 % en volumen; y para |a leche
[destinada a ultrapasteurizacian: Mo se coagulara por la
icidn de un volumen igual de alcohol neutro da 71 %
peso o 78 % en volumen
Presencia de conservantes - Negativo JITE INEM 1500
[Presencia da neutralizantes™ Megativo MTE INEN 1500
Presencia de adulierantes™ Megativa MTE IMEN 1500
\Grasas vegelales Wegativa MTE INEN 1500
[Suerc de Leche Megativo MTE INEM 2401
Prusba de Brucelosis MNegativo Frueba de anillo PAL (Ring
Test)
RESIDUCS DE MEDICAMENTOE ugl e PMEL. establecidos | os establecidos en el
WVETERIMARIOS n el CODEX fompendic de métodos de
limentarius identificados  coma
AC/MAL 2

nalisis
F:In:'.naua para  respaldar los
MR del codex”

“C= “H - 1, donde f= (,9558

Dilerancia entre & conbenido de sidos Wolakes v o conbanido de grasa.

™ Aplicable a k& leche cruda anles de e somebda a enlriamienio

1) Consenvanias: lormalkdehido, peardaido de hidrdgeno, dor,  hipoclrilos, doraminas, lachoperadidosa adiconada y didxido de don.
[2)  Meulralizaries: ofina, carbonaios, hidréxido de sodio, jbones.
3] Adulleranles: Harina y almidones, soluciones apucaradas o soluciones salinas, coloranies, leche an polvo, suero de leche, grasas vegelses,
4] “Fraccidn de masa da B, Wy Eata canlidad se expresa frecuentements en por ciento, %, La nolscon "3 (mim)" no deberd wsanss”.

5] Serefee aaquellos medicamenios velerinanos aprobados para wso en ganado de produccion lechera.
B) Eslablecidos por el comild del Codex sobne residucs dé medicamenios velainanos en los alimenlos

MOTA 1. Se podran presentar varaciones en estas camacieristicas, en funcidn de la raza, estacidn climética o alimentacion,
pero estas no deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas.

Fuente: (NTE INEN 9:2012),2020.
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C. Contaminantes

El limite maximo para contaminantes es el que se indica en la siguiente ilustracion N°6.

llustracion 5: Limites maximos para contaminantes

Requisita Limite maxzimo (LM) Método de ensayo
Plomo, mgikg 0,02 ISONTS 6733
Aflatoxing M1, pgikg 0.5 IS0 14674

Fuente: (NTE INEN 9:2012),2020.

D. Requisitos microbiol6gicos

La leche cruda debe cumplir con los requisitos especificados en la ilustracion N°7.
lustracion 6: Requisitos microbioldgicos de la leche cruda tomada en hato

Requisito Limite maximao Método de ensayo

Recuento de microorganismos 1,5x10° NTE IMEM 1528:-5
asrdbios mesdfilos REP, UFClem”

Recuento , g8 células 7.0x10° ADAC —OTR.2E
somaticas/cm”

4.2.2.3. Composiciont Fuente: (NTE INEN 9:2012),2020.

Segun (Agudelo, 2016) manifiesta que, la leche es una mezcla de distintas sustancias,
presentes en suspension y otras en forma de solucion verdadera y presenta sustancias definidas:
agua grasa, proteina, lactosa, vitaminas, minerales; a las cuales se les considera como extracto
seco o solidos totales. Los sélidos totales varian por un sin nimero de factores como lo son: la
raza, el tipo de alimentacion, el medio ambiente y el estado sanitario de la vaca como se puede
evidenciar en la tabla N°3.

Tabla 3: Composicion de la leche por cada 100 gramos

Nutriente Inidad de medida Vaca
Agua g 88,0
Energia kcal 61,0
Proteina g 3,2
Grasa g 3,4
Lactosa g 477
Minerales g 0,72

Fuente: (Agudelo, 2016),2020.
Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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4.2.2.4. Analisis de calidad
A. Deteccion de mastitis

Segun (Zamoran, s.f.) Este método determina el niUmero de leucocitos presentes en la leche

de una manera semicuantitativa, en cada uno de los cuartos mamarios.
B. Pruebas sensoriales

Segun (Quinde, 2017) el analisis de las propiedades sensoriales se refiere a la medicion y
cuantificacion de los productos alimenticios o materias primas evaluados por medio de los

cinco sentidos.
C. Prueba de alcohol

Segun (Periago, s.f.) Consiste en afiadir alcohol al 68% en una muestra de leche cruda entera
de tal manera que genera una deshidratacion de coloides hidréfilos provocando asi una

desnaturalizacion y por consiguiente la pérdida de su floculacion.
D. Determinacion de la acidez

Segun (Lépez.A, 2015) Permite identificar mediante un indicador de color, la neutralizacion

acida de la leche entera cruda por el alcali al finalizar el proceso.
E. Determinacion de la densidad

Segun (Armas, 2017) la determinacién de la densidad esta vinculada con la cantidad de grasa,
solidos no grasos y actividad de agua que contiene la leche. Se aplica para esto un
lactodensimetro y también un termémetro para medir la temperatura, luego se realiza su

respectiva lectura.
F. Prueba de la reductasa

Segun (Zamoran, s.f.) Consiste en determinar el nivel de contaminacion de flora microbiana

por el cambio de color al afadir azul de metileno.
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4.2.3. Queso fresco

4.2.3.1.  Definicion
Segun la normativa NTE INEN 1528:2012, la definicion de queso fresco es:

El queso fresco también conocido como queso blanco, es un producto lacteo coagulado por
enzimas y acidos organicos, de textura compacta, ligeramente granular, elaborado con
diferentes porcentajes de materia grasa. (NTE INEN 1528:2012).

4.2.3.2.  Proceso productivo del queso fresco

Segun (Rivera, 2017) en el diagrama de flujo N°1 se muestra el proceso productivo de manera

general para elaboracion del queso fresco.

1. Recepcion de la materia prima para este proceso se debe observar e inspeccionar que la
materia prima no presente alteraciones. Para lo cual se realiza pruebas de control como

densidad y acidez.

2. Se pasteuriza la leche a 70 °C de 22 — 40 minutos para asi reducir la carga bacteriana y

mejorar el rendimiento quesero.
3. Se enfria la leche a 48 °C para asi evitar que se produzca efectos indeseables.
4. Se adiciona el cloruro de calcio
5. Se enfria la leche a 36 °C y se afiade el cuajo se deja reposar por 30 minutos.
6. Se corta la cuajada con una lira en direccién horizontal.

7. Se retira el 30% de la cantidad de suero existente y se agrega salmuera para reducir el

tiempo de salado en la tina.
8. Se coloca los granos de cuajada en los moldes.
9. Se lleva los moldes a la prensadora por 30 minutos.
10. Se introducen los quesos a la piscina de salado de 15 — 30 minutos.

11. Los quesos se almacenan a una temperatura de 6 °C hasta el siguiente dia para ser

despachados y almacenados.
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4.2.3.3. Norma general para quesos frescos no madurados
Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas

correspodientes deben cumplir con lo establecido en la ilustracién N°8.

llustracion 7: Requisitos especificos de humedad y contenido de grasa en extracto seco

Tipo o clase Humedad % max | Contenido de grasa en extracto

NTE INEN 63 seco , % m/m Minimo
NTE INEN &4

Semiduro 55

Duro 40

Semiblando 65

Blando a0

Rico en grasa . 60

Enterc ¢ graso - 45

Semidescremado o bajo en

grasa . 20

Descremado & magro . 0.1

Fuente: (NTE INEN 1528, 2012),2020.

Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspodientes deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecido en la ilustracion
N°9.

lustracion 8: Requisitos microbiolégicos para quesos frescos no madurados

Requisito n m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFClg 5 2x10° 10° 1| NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 ADQAC 991.14
Staphylococcus aureus UFCg 5 10 10° 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes 25 g & ausencia - IS0 11290-1
Salmonella en 25g & ALUSENCIA - 0 NTE INEM 1529-15

Fuente: (NTE INEN 1528, 2012),2020.



Diagrama de flujo 1: Elaboracion referencial de queso fresco

200 L de Ieche}

24g por cada 100 L de
leche

Cuajo
7 cc por cada 100 L

Extraccién 70% suero

Ve

Recepcion de materia

prima

~N

J/

s 2

Prueba de densidad y acidez

Pasteurizacién

~N

{ 70 °C x 22 a 40 mins

A 4

Enfriamiento

{ 48 °C

A 4

Adicion

A 4

Enfriamiento

36 °C

4

Coagulacion

A 4

Corte

¥

Desuerado

Retirar el suero por 20 mins

¥

Moldeado

¥

Prensado

30 mins

¥

Salado (salmuera)

{ 15 — 30 mins
J

¥

Almacenado

{ 16 — 19 horas
J

¥

\

Empacado

Fuente: (Rivera, 2017),2020.
Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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4.2.4. Condiciones que debe cumplir las instalaciones de una planta procesadora de
alimentos

Segun el (ARCSA, 2015) Conforme a las Condiciones establecidas en la Resolucion 057

“Practicas Correctas de Higiene” se deben cumplir con ciertos requisitos que determinen la

aptitud de una instalacion o infraestructura para la elaboracion de productos procesados, entre

los principales se encuentran:

e Ubicacion del establecimiento

e Construccion y la disposicion de las instalaciones
e Las estructuras internas y el mobiliario

e Los equipos, recipientes y utensilios

e Recipientes para residuos y sustancias no comestibles
e Servicios

e Requisitos relativos a las materias primas

e Contaminacion cruzada

e Higiene del personal

e Procedimientos y métodos de limpieza

e Almacenamiento

e Control de plagas
4.2.5. Proceso de la obtencién de la Notificacion Sanitaria

4.25.1. Notificacion Sanitaria

La Notificacion Sanitaria de Alimentos Procesados es un certificado que respalda
la importacién y comercializacion de un producto que cumpla con los requerimientos que

establece la normativa vigente, que asegure la calidad e inocuidad al consumidor.(ARCSA, s.f.)
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4.2.5.2. Requisitos para la obtencion de la notificacion sanitaria

1. Primeramente la Planta de Alimentos debe contar con su respectivo Permiso de

Funcionamiento el mismo que debe estar en vigencia.

2. Seguido de esto se debe ingresar a la Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE) para realizar la

solicitud. Para lo cual se deben presentar los siguientes requisitos:
a. Registro de Representante Legal del producto.

b. Registro del Representante Técnico.

c. Descripcion e interpretacion del codigo de lote.

d. Disefio de etiqueta del producto.

e. Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, el mismo que debe ser
emitido por el fabricante bajo cualquier formato.

f. Una breve descripcién del proceso de elaboracion del producto.

g. En caso de maquila, se debe realizar obligatoriamente la declaracion del titular de la
notificacion obligatoria.

h. En el caso de productos orgénicos se debe presentar una Certificacion otorgada por
una Entidad competente.

3. Luego de haber presentado la documentacion mencionada anteriormente. A través del
sistema se recibe una orden de pago, la misma que dependera de la categoria que consta en

el Permiso de Funcionamiento segun el tipo de alimento a notificar.

4. Una vez emitida la orden de pago el usuario tiene 5 dias laborables para realizar el pago en
su totalidad, en el caso que no se realice el pago la solicitud realizada sera cancelada del
sistema de una manera definitiva. EI comprobante de pago debe ser enviado a la siguiente

direccion: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para su respectiva confirmacion.

5. ElI ARCSA revisara los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5 dias
laborales.


https://portal.aduana.gob.ec/
http://www.controlsanitario.gob.ec/representantes-tecnicos-de-plantas-procesadoras-de-alimentos/
http://www.controlsanitario.gob.ec/clasificacion-de-alimentos-procesados-por-riesgo/
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a. Riesgo alto: conforme a este riesgo se debe realizar la revision documental y técnica

de acuerdo a la normativa vigente.

b. Riesgo medio y bajo: se debe realizar la respectiva evaluacion del proceso productivo

caso contrario se anulara la solicitud emitida.

6. Finalmente realizado el pago, la Agencia emitira observaciones segun corresponda el caso.
Para lo cual se tiene como un méaximo de 15 dias laborables para realizar las respectivas

rectificaciones, caso contrario se dara de baja dicho proceso.

La Notificacién Obligatoria del producto tendré una vigencia de 5 afios, contados a partir de la

fecha de su expedicion y podra renovarse por periodos iguales.

4.3.Definicion de términos
ARCSA

La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (Arcsa), es la entidad
publica adscrita al Ministerio de Salud Pablica (MSP) que se encarga de controlar y vigilar las
condiciones higiénico — sanitarias de los productos de uso y consumo humano, ademas de
brindar servicios que facilitan la obtencion de permisos de funcionamiento y Notificaciones

Sanitarias.
Coagulacion

La coagulacion es el proceso mediante el cual la leche comienza su transformacidn en queso.
La coagulacion puede ser por acidez, en la cual las caseinas coagulan por efecto del pH

dependiente de la cantidad de acido producido por bacterias lacticas o afiadido directamente.
Enzima

Las enzimas son moléculas organicas que actlan como catalizadores de reacciones quimicas,

es decir, aceleran la velocidad de reaccién.
Extracto seco

Es la parte que resta de un material tras extraer toda el agua posible a través de un calentamiento
hecho en condiciones de laboratorio.



19

Fermentacion lactica

Es una ruta metabolica anaerdbica que ocurre en la matriz citoplasmicos de la célula, en la cual
se fermenta la glucosa para obtener energia metabdlica y un producto de desecho que

principalmente es el &cido lactico.
INEC

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos de Ecuador (INEC, por sus siglas) es la
institucién rectora de la estadistica nacional de Ecuador, encargada de generar la recabacion,
compilaciény visualizacion de los datos economicos, ambientales y sociodemograficos del pais

para la toma de decisiones en la politica publica

Saprofitos

Que vive sobre materia organica en descomposicion y se alimenta de ella.
Suspensién

Una suspension es una mezcla heterogénea formada por un solido en polvo o por pequefias

particulas no solubles que se dispersan en un medio liquido.
UPA

La Unidn de Pequefios Agricultores y Ganaderos, mas conocida por las siglas UPA, es una
organizacion agraria de ambito estatal, que representa los intereses de cientos de miles de

productores espafioles.
VUE

La Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE) es una herramienta electronica por medio de la cual
todos los operadores de comercio exterior, presentan los requisitos, tramites y documentos

necesarios para la realizacion de operaciones de comercio exterior.


https://es.wikipedia.org/wiki/Ecuador
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5. Metodologia

5.1.Elaboracién del queso fresco

Para el desarrollo del proyecto integrador se realizo el siguiente procedimiento: Se inici6 con
los analisis de calidad de la leche entera cruda, elaboracion del producto, formulacion,
descripcion del proceso productivo, desarrollo del balance de masa para la determinacion del

rendimiento.

5.1.1. Analisis de calidad de la leche

Una vez recibida la leche entera cruda se procede a realizar los respectivos andlisis de calidad.
Los procedimientos realizados se basan en el manual de procesamiento lacteo elaborado por
(Zamorén, s.f.)

5.1.1.1.Densidad

Segun (INEN, 2008) la leche cruda recién ordefiada debe tener densidad relativa entre 1,029 a
1,033 kg/m® a temperatura de 15 °C y 1,026 a 1,032 kg/m? en temperatura de 20 °C. A
continuacion se describe el proceso referencial para la determinar la densidad relativa.

1. Verter la muestra de la leche en una probeta de 250 ml.
2. Introducir el lactodensimetro dentro de la probeta.

3. Dejar que flote, esperar de 2 a 3 minutos y realizar la lectura.

5.1.1.2.Acidez
Segun (INEN, 2008) la acidez titulable como &cido lactico esta entre los valores de 0,13 a 0,16

%. A continuacion se describe el proceso referencial para la determinar la acidez titulable.
1. Verter 9 ml de leche en un recipiente.
2. Agregar 3 gotas del indicador de fenolftaleina a la muestra.
3. Llenar la bureta con solucion de Hidroxido de Sodio al 0,1 N.

4. Titular lo cual consiste en ir agregando gota por gota el Hidroxido de Sodio hasta

alcanzar un color rosado.

5. Tomar la lectura del consumo de Hidréxido de Sodio.

5.1.1.3.Alcohol
Si la leche muestra pequefias particulas de cuajada es positiva esto quiere decir que la leche
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presenta un valor mayor al 0,20% de acidez. A continuacidn se describe el proceso referencial
para la prueba del alcohol.

1. Verter 5 ml de leche en un recipiente.
2. Agregar de dos a tres gotas de alcohol al 68%.

3. Homogenizar la muestra realizando pequefios movimientos circulares.

4. Observar la muestra.

4.1.2. Procedimiento para la elaboracion del queso fresco

Para la elaboracion del queso fresco, se aplicé el proceso productivo referencial que
generalmente se utiliza en el laboratorio de proceso de lacteos de la carrera de Agroindustria,
para lo cual se utilizé 12 litros de leche entera cruda la misma que fue proporcionada por la
Universidad Técnica de Cotopaxi, en la siguiente tabla se detalla la formula estdndar del queso
fresco ajustado a 100L de leche:

Tabla 4: Férmula para queso fresco

UNIDAD
INGREDIENTES DE CANTIDAD %
MEDIDA
Leche cruda L 100 98,89
Calcio mi 100 0,10
Cuajo mi 10 0,01
Sal g 102,054 1,00

Fuente: (UTC, 2020), 2020
Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

4.1.3. Balance de masa

Se realiz6 los célculos de balance de masa del proceso productivo para la determinacion de
rendimiento y merma.

4.1.4. Andlisis organoléptico
Se realiz6 la medicion de las caracteristicas organolépticas del queso fresco con 25 catadores
no entrenados mediante la utilizacion de una ficha de escala hedonica. Anexo N°4.
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4.1.5. Anélisis comparativo

A. Anélisis de calidad del queso fresco

Se determino los parametros fisico-quimicos del producto elaborado. Para esto, se envié 7
muestras en presentaciones de 125g empacados al vacio del producto al laboratorio
“LABOLAB” ubicado en la ciudad de Quito.

Los resultados obtenidos en el laboratorio fueron comparados con la Norma NTE INEN 1528
“NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS  ilustraciéon N°8 ¢
ilustracion N°9, para verificar si esta dentro de los rangos permitidos.

Los parametros en analisis fueron:

e Anadlisis microbioldgico

Analisis organoléptico

Analisis quimico

informacion nutricional

Ficha de estabilidad

4.1.6. Empaque y etiquetado

Para el empacado del queso fresco se utilizé fundas plasticas de poliamida con capa sellante
de baja densidad, proporcionada por la Empresa “Alitecno”, la misma que fue sometida a un
proceso de empaque al vacio.

Mediante la Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) IE — B. 3. 1.2—
ALI — 01 Versién 3.0 y en base a la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN 1334-1, 2014), se

desarrollé el etiquetado para queso fresco como se evidencia en la Fotografia N° 15 y N°16.

4.2. Condiciones del area de produccion

Identificacién de las condiciones del laboratorio de proceso de lacteos

Se realizé un levantamiento de informacion regido a la Norma del ARCSA Resolucion 057
“Précticas Correctas de Higiene”, con el apoyo de un check list para el registro de datos.
Adicional a esto se realizo la identificacion del porcentaje de cumplimiento de las condiciones
del laboratorio de proceso de lacteos segun la normativa para determinar si cumple o no con
lo establecido dentro de la normativa.

4.3. Presentacion de la documentacion para la obtencidn de la notificacion sanitaria.

Se presentd la documentacién necesaria para la obtencién de la notificacion sanitaria bajo el
respaldo de la pagina oficial del ARCSA mediante la Normativa (ARCSA) IE —B. 3. 1.2 - ALI
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— 01 Version 3.0 definida por la Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria. Anexo
N°6.

6. Resultados
5.1.Proceso de la elaboracion del queso fresco
5.1.1. Andlisis de calidad de la leche cruda

5.1.1.1.Densidad

Fotografia 1: Analisis de la densidad de la leche entera cruda

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

Conforme a la Norma INEN 9: 2008, la leche debe presentar una densidad de 1,029 a 1,033
kg/L a temperatura de 15°C y a temperatura ambiente (20°C) debe presentar valores entre 1,026
a 1,032 kg/L, entonces la leche recepcionada arrojé una densidad de 1,028 kg/L a temperatura
de 20°C, al comparar se determina que se encuentra dentro de los intervalos establecidos.
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5.1.1.2. Acidez titulable:
Fotografia 2: Andlisis de la acidez titulable de la leche entera cruda

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

De acuerdo a (INEN, 9, 2008) la acidez titulable de la leche destinada a la produccion de queso,
debe estar entre los valores de 0,13 a 0,16 % de hidroxido de sodio, de tal manera que la leche
empleada a la produccion mostré un valor de 0,15% de consumo de hidroxido de sodio,

cumpliendo asi con lo establecido.

5.1.1.3.Prueba del alcohol
Fotografia 3: Analisis de la prueba de alcohol de la leche entera cruda

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D
Mediante el resultado que se muestra en la tabla N° 4, se determiné que el porcentaje de alcohol

tiene un valor menor al 0,20% de acidez debido a que no se visualizd la coagulacién de la leche

en presencia del alcohol al 68%.
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5.1.2. Elaboracion del queso fresco

1. Recepcion de la leche

Se realizo la recepcion de la leche a las 08:00 am donde el proveedor es la Universidad Técnica
de Cotopaxi.
Fotografia 4: Recepcion de la leche

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

2. Filtrado
Se realizé el filtrado de la leche con tela lienzo, para eliminar particulas extrafias del producto.
Fotografia 5: Filtrado

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D
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3. Pruebas de control de calidad

Se realiz6 pruebas de la leche (densidad, acidez, alcohol), como se muestra en las fotografias
N° 1,2, 3.

4. Pasteurizacion

Se colocd la leche en la marmita a una temperatura de 65 °C por 30 minutos.

Fotografia 6: Pasteurizacion

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

5. Enfriamiento
Se enfrio la leche a 50 °C y luego se descendi6 a 36 °C donde se estabilizé la temperatura.
Fotografia 7: Enfriamiento

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D
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6. Coagulacion
Se afiadi6 el cuajo y se dejo cuajar de 30 a 45 minutos sujeto a la prueba de la cuajada.

Fotografia 8: Coagulacién

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

7. Corte
Se cortd la cuajada tipo haba, batiendo la cuajada durante 15 minutos y se dejo que se asienten
los solidos solubles por 10 minutos.

Fotografia 9: Corte de la cuajada

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

8. Lavado
Se realiz6 el lavado de la cuajada donde se elimin6 el 70% del suero.
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Fotografia 10: Lavado de la cuajada

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

9. Moldeado
Se coloco en los moldes cilindricos la cuajada, volteandolos y llenandolos de tal manera que

conserven uniformidad en peso y volumen.

Fotografia 11: Moldeado

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

10. Prensado
Se coloco los moldes en la prensa una hora con peso ligero, luego se volted y se prensé una
hora méas con peso afiadido.
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Fotografia 12: Prensado

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

11. Salado
Se colocé los quesos en el agua sal durante 3 horas la cual tenia una concentracién del 3%.

12. Empacado
Se realizé un proceso de empaque al vacio, con lo cual se pretende eliminar en lo posible la

cantidad de oxigeno presente en el interior de la funda pléastica.

Fotografia 13: Empacado

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

13. Almacenamiento

Se almacen6 en el cuarto frio de 2 a4 °C.
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Fotografia 14: Almacenamiento

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

Mediante la metodologia empleada en el laboratorio de procesos de lacteos de la carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi se ha elaborado el siguiente diagrama de

flujo N°2 detallando los procesos y condiciones de tiempo y temperatura que se debe seguir

para la elaboracion del queso fresco.



Diagrama de flujo 2: Elaboracién de queso fresco
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Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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5.1.3. Balance de materia
Una vez realizado el queso fresco y conforme a los datos obtenidos durante el proceso

productivo se realizo el siguiente balance de materia:

B C
Cuajo Calcio
0,0012 L 0,012 L
A l l E
Leche Cuajada
7] R PROCESO ” 2077kg
D
Suero
10L

5.1.3.1.Balance total:
BT:A+B+C-D=E

BT: (12 + 0, 0012 + 0,012) — 10 = 2, 077
BT: 12, 0132 -10 = 2,077

BT: 2,0132 L =2, 077 kg
BT:2,1kg=2,077 kg

d=mlv

m=d.v

m = (1,032 kg/L) * (2,0132 L)

m =2, 1kg

Conforme a los calculos realizados se puede evidenciar que existe una pérdida de 0,023 kg
durante el proceso de moldeado de la cuajada y adicional a ello también en el proceso de
desuerado, quedandose en el fondo de la marmita pequefias cantidades debido a que existe

dificultad para retirar la cuajada en su totalidad.



33

5.1.3.2. Rendimiento

Datos: Masa real: (15 unidades de queso cada uno con peso de 125 g que equivalen a 0,125
kg) =1,875 kg

Masa teorica: 2,077 kg

Rendimiento = —22527¢2L_ . 100

masa teorica

.. 1,875 k
Rendimiento = ——=-2 x 100
2,077 kg

Rendimiento = 90,27 %

Merma = 100% - 90,27%

Merma = 9,73 %

De acuerdo al resultado obtenido podemos decir que el rendimiento es alto, donde
evidentemente el 9,73% que se obtuvo de merma, esto se debe a que durante el segundo
presando no se controld con exactitud el peso afiadido lo cual gener6 pérdida de la cuajada.
5.1.4. Anadlisis organoléptico por catacion hedonica

Mediante la evaluacion por catadores no entrenados de las cuales las fichas desarrolladas se
encuentra como evidencia en el Anexo N°9.

Tabla 5: Resultados del sentido visual

Intensidad de la percepcion

Sentido Variables Catadores
0
Presencia de 0jos 22 3 0 0 25
. Color caracteristico 0 2 9 14 25
Visual
Presencia de particulas
extrafias 25 0 0 0 25

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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Grafico 1: Interpretacion de resultados del sentido visual

Intensidad de la percepcion

Sentido visual

0

Presencia de particulas extrafas

5

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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De acuerdo a los datos expresados en la grafica N° 1, se evidencia que un 88% de los catadores

no han observado presencia de 0jos a excepcion de un 12% que notd una presencia baja de 0jos.

De acuerdo al color caracteristico se obtuvo que un 56% de los catadores informan que se

visualiza alto color caracteristico y el 2% visualizaron un bajo color caracteristico.

Mediante los resultados obtenidos, se determina que existe un 100% de ausencia total de la

presencia de particulas extrafias, esto se debe a que se aplico correctamente las BPM durante el

proceso de elaboracion.

Tabla 6: Resultados obtenidos de olor y sabor

Intensidad de | i0
Sentido Variables frensidad ce 1a percepcion Catadores
0 1 2 3
Dulce 22 3 0 0 25
Salado 0 5 17 3 25
ol Insipido 25 0 0 0 25
oY I Recido 22 | 1 0 0 25
sabor ol
o 6 2 3 14 25
caracteristico
Olor acido 23 2 0 0 25

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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Grafico 2: Interpretacion de los resultados del olor y sabor

Olor y sabor

Intensidad de la percepcion

E Olor acido ®mOlor caracteristico Acido Insipido Salado = Dulce

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

De acuerdo a los resultados obtenidos, se evidencia que el 88% de catadores perciben una
ausencia total de sabor dulce y un 12% que corresponde una baja percepcion de sabor dulce.
De acuerdo a los valores presentados se determind que el 68% de catadores, siendo el mas
relevante de las cuales percibieron un sabor medio de concentracion de sal. Por otro lado el
12% de catadores percibieron un sabor alto de concentracion de sal.

De acuerdo al valor evidenciado en la tabla N° 5, la percepcién de sabor insipido arroja un
100% de ausencia, debido a que se realiz6 pruebas de calidad de la leche lo cual nos garantiza
la obtencion de un buen producto.

Conforme a los resultados se determind que el 96%, calificaron que existe ausencia de sabor
acido, donde el 4% califico que el queso fresco tiene un nivel bajo de sabor acido.

Mediante los datos obtenidos se determind que el 56%, representa el valor mas alto el mismo
que corresponde al olor caracteristico, por otro lado el 24% corresponde la ausencia total del
olor caracteristico, esto se debe al tiempo en el que se realizé la catacion lo cual gener6 una
perdida en sus caracteristicas.

De acuerdo a la calificacion realizada por los catadores se determind que el 92%, no percibe
un olor acido, mientras que el 8% de los encuestados manifiestan percibir un nivel de olor

acido.



Tabla 7: Resultados obtenidos del sentido del tacto del producto

Sentido Variables Intensidad de la percepcion Catadores
0 1 2 3
Compacta 4 5 7 9 25
Tacto Presencia de o5 0 0 0 25
grumos

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

Gréfico 3: Interpretacion de resultados obtenidos del sentido del tacto

Intensidad de la percepcion
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B Compacta

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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De acuerdo a los resultados obtenidos se determina que el 36% de los catadores, calificaron al

producto que posee una alta textura compacta, por otro lado el 16% manifiesta que no posee

una textura compacta.

Conforme al valor de presencia de grumos, muestra que el 100% determiné que el producto

elaborado carece de grumos.

5.1.5. Andlisis comparativo

5.1.5.1.Andlisis del queso fresco

Mediante los analisis obtenidos por el Laboratorio “LABOLAB” a continuacion se detalla el

analisis comparativo de cada uno de los parametros mencionados anteriormente. Los

respectivos informes se evidencian en el Anexo N°7.



Anélisis Microbioldgico

Tabla 8: Tabla comparativa de analisis microbioldgico INEN 1528 vs LABOLAB

. INEN 1528
PARAMETRO UNIDAD — — LABORATORIO
Minimo Maximo “LABOLAB”
R Escherichi
ecuento de .sc erichia ufclg <10 10 <10
coli
Recuento de
uento ufclg 2X107 10° 8,0x10*
Enterobacterias
Recuento de
ufc/g 10 10? <10
Staphylococcus aureus
Deteccion de Salmonella .
! spp 125¢ Ausencia - No detectado
Deteccion de Listeri .
eleccion de Listeria /259 Ausencia - No detectado
monocytogenes

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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Mediante la obtencion de los resultados del andlisis microbioldgico del Laboratorio
“LABOLAB” se evidencia que el queso fresco UTC — LAC elaborado en el laboratorio de

procesos de lacteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi,

cumple con los pardmetros que establece la Normativa INEN 1528 donde al comparar con los

resultados emitidos por el Laboratorio se encontré lo siguiente:

1.

Recuento de Escherichia coli con <10 ufc/g en lo cual se encuentra dentro del rango

minimo establecido.

Recuento de Enterobacterias con 8,0x10* ufc/g en lo cual se encuentra dentro del rango

maximo establecido.

Recuento de Staphylococcus aureus con <10 ufc/g en lo cual esta dentro de los intervalos

establecidos.

Deteccion de Salmonella spp. no se ha encontrado presencia de este microorganismo de

tal manera que cumple con dicho pardmetro.

Deteccion de Listeria monocytogenes de acuerdo a la normativa debe tener ausencia de

este microorganismo de tal forma que segun los resultados obtenidos de las muestras

cumple con dicho parametro.
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e Analisis Organoléptico

Tabla 9: Resultados cualitativos del queso fresco

PARAMETRO DESCRIPCION
Color Blanco
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Aspecto Blando

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

De acuerdo a los resultados obtenidos a través de los analisis organolépticos por el Laboratorio
“LABOLAB?” el queso fresco UTC —LAC presenta caracteristicas aceptables detalladas en la
tabla N°9.

e Analisis Quimico

Tabla 10: Resultados del anélisis quimico del queso fresco

PARAMETRO UNIDAD RESULTADOS
Proteina % 12,40+0,29
Grasa % 17,21+2,16
Humedad % 64,63
Ceniza % 3,53
Fibra % 0,00
Carbohidratos totales % 2,23
Sodio mg/100g 774,53
Cloruro de sodio % 1,97
Azucares % 2,19
Fructosa % 0,00
Glucosa % 0,00
Sacarosa % 0,00
Lactosa % 2,19
Colesterol mg/100g 78,41
Grasa saturada % 12,25
Grasa Trans % 0,00
Grasa monoinsaturada % 4,32
Grasa poliinsaturada % 0,65

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
De acuerdo a la Norma INEN 1528 el contenido de humedad relativa debe tener un maximo
de 80%, de tal manera que en la tabla N°10 se detalla que tiene 64,63% lo cual nos indica que

esta dentro del rango permitido.



e Informacion Nutricional

Tabla 11: Informacion nutricional del queso fresco en porcion de 125¢g

Porcion 125g
Numero de porcién: 1

Cantidad por porcion

Energia 1131 kJ (calorias 270) Energia de grasa 838 kJ (calorias de grasa 200)

% Valor diario*
Grasa total 229 34%
Grasa saturada 15¢g 75%
Grasas Trans Og
Grasas monoinsaturadas 5g
Grasas poliinsaturadas 19
Colesterol 98 mg 33%
Sodio 970 mg 40%
Carbohidratos totales 3g 1%
Fibra Og 0%
Azucares 39
Proteina 169 32%

*Valores Diario Requerido en base a una dieta de 8380 kJ (2000 kcal)
Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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La informacidon nutricional esta basada en la porcion de 125g como se detalla en la tabla N°11

de acuerdo a los resultados obtenidos por el Laboratorio “LABOLAB”.

e Ficha de estabilidad

Tabla 12: Estabilidad de las caracteristicas organolépticas del queso fresco

. DESCRIPCION
PARAMETRO 08/01/2021 22/01/2021
Color Blanco Blanco
Olor Caracteristico Caracteristico
Sabor Caracteristico Caracteristico
Aspecto Blando Blando

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

Conforme a los resultados emitidos en el primer informe de la fecha del 08/01/2021 en

comparacion con el segundo informe de la fecha del 22/01/2021, se determina que se han

mantenido las caracteristicas organolépticas del queso fresco durante el lapso de su vida dtil,

detallada en la tabla N°12.



Tabla 13: Ficha de estabilidad de analisis microbioldgico del queso fresco

PARAMETRO 08/01/2021 22/01/2021
Humedad (%)* 64,63 58,01
Recuento de Escherichia coli <10 <10
Recuento de Enterobacterias 8,0x10! 2,2x10*
Recuento de Staphylococcus <10 <10
aureus
Deteccidn de Salmonella spp. No detectado No detectado

Deteccién de Listeria
monocytogenes

No detectado

No detectado

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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Mediante la ficha de estabilidad del queso fresco se evidencia que en el contenido de humedad

ha mostrado un cambio de descenso de 6,62 % a causa de la deshidratacion constante del

mismo.

Por otro lado se observa un cambio significativo en el parametro de Recuento de

Enterobacterias al cabo de los 15 dias Ilegando a los 2,2x10* ufc/g, donde se puede mencionar

que esto se debe a una falta de control mas minucioso en el proceso de empaque.

Finalmente en lo que respecta a los otros parametros se han mantenido las cifras y las ausencias

como se detalla en la tabla N°13.

5.1.6. Empacado y etiquetado

Fotografia 15: Parte frontal de la etiqueta

QUESO FRESC

TC -

Contenido neto: 500g

5

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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Fotografia 16: Parte posterior de la etiqueta

@ en GRASA

Informacién Nutricional
Tamaho por porcién 125 g

Forciones por emase 4
1
Cantidad por percién
Energla (Calorias) 1131 kJ (270 Cal)
Enegm de gresa (Calorias de grasa) 838 kJ EDI:I Cal)

9% Valor Diario *
Grasa Total 22 ] 34%
dcidos grasos saturados 15 g 5%
dcidos grasos -trans 0 g
dcidos grasos mono insaturados 5 g

acidos grasos poli insaturados 1g
Colesterol 98 mg

no contiene AZUCAR Sodio 970 mg
Carbohidratos Totales 3 g

Fibra Dietetica 0 g
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Industria Ecuatoriana

Latacunga-Ecuador

Azlcares 3 g
Proteina 16 g

Ingredientes: Leche entera pasteurizada de vaca, Sal
(Cloruro de sodio), Cloruro de calcio, Cuajo
“CONTIENE LECHE” “CONTIENE LACTOSA” dieta de 8380 kJ (2000 calorias ). Sus valores diarios pueden ser mas
Conservar en REFRIGERACION altos o més bajos dependiendo de sus necesidades energéticas
Tiempo maximo de consumo: 15 dias kJ porgramo (Calorfas por gramo)

Notificacién Sanitaria Ne: Grasa37kl  * Carbohidratos 17 k) *  Proteina 17 kJ
F. Elab F. Exp Lote

* Los porcentajes de los valores diarios estdn basados en una

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D

5.2. Condiciones del area de produccion

La ficha del check list fue llenada de una manera manual la cual se encuentra adjunta en el
Anexo N°8.

De acuerdo a los datos recopilados, se ha elaborado una tabla comparativa que evidencia el
analisis de manera general sobre las condiciones en la que se encuentra el laboratorio de
procesos de lacteos.

1. Ubicacién del establecimiento

La planta piloto de la carrera de Agroindustria se encuentra ubicada en un lugar adecuado, lo

cual nos garantiza que esta lejos de fuentes de contaminacion.



42

2. La construccion vy la disposicion de las instalaciones

Fotografia 17: La construccion y la disposicion de las instalaciones

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D
El laboratorio de procesos de lacteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica

de Cotopaxi dispone de una infraestructura distribuida por areas como: Frutas y Hortalizas,
Cérnicos y Lé&cteos, para asi evitar contaminacion cruzada.

3. Las estructuras internas y el mobiliario

Fotografia 18: Sistema de drenaje Fotografia 19: Ventanas

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

Los pisos son de material antideslizante lo cual permite su facil limpieza, evitando asi la
acumulacidn de particulas extrafias. Las ventanas cuentan con una cubierta de vidrio y borde
inferior inclinado a 180°, esto permite evitar la acumulacion de polvo. Ademas cuenta con

drenajes de rejillas que permite la evacuacion del agua al momento de realizar la limpieza del

area de produccion.
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4. Los equipos, recipientes y utensilios

Fotografia 20: Pasteurizador Fotografia 21: Area de empaque

- A

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomador por: Casa.R, Guangasig.D

Los equipos se encuentran distribuidos de acuerdo al proceso productivo, de material de acero
inoxidable como se muestra en las fotografias N° 20 y 21.

Los recipientes y utensilios utilizados en la planta de procesos de lacteos son de material de
acero inoxidable y en algunos casos de plastico.

5. Control de equipos

Fotografia 22: Caldero

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
Se realiza un control diario para el mantenimiento de equipos (temperatura, presion y tiempo)
como se muestra en las fotografias N° 18 en el caso del pasteurizador y en la fotografia N° 22
en el caldero con la finalidad de garantizar el buen funcionamiento de los mismos.

6. Recipientes para residuos y sustancias no comestibles

Fotografia 23: Recipiente para residuos
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Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

La planta de procesos de lacteos cuenta con recipientes para residuos y sustancias no
comestibles, pero sin embargo no se encuentran identificadas correctamente.
7. Los servicios

Fotografia 24: Ventilacion e iluminacion Fotografia 25: Servicios higiénicos

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomado por: Casa.R, Guangasig.D
La ventilacién de la planta es e6lica de tal manera que permite expulsar el aire que se encuentra
en el interior hacia el exterior, la iluminacién es artificial lo cual se encuentra en una altura
adecuada. Tambien cuenta con servicios higiénicos, vestidores y duchas que estan identificados
de acuerdo a cada género del personal.

8. Requisitos relativos a las materias primas

De acuerdo a cada producto que se elabora dentro de la planta se realiza un control y
clasificacion de la materia prima para asi garantizar la inocuidad y caracteristicas del producto
final.

9. Contaminacion cruzada

El proceso productivo que se maneja dentro de la planta se encuentra distribuida de una manera
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correcta lo cual garantiza que no exista contaminacion cruzada.

10. Higiene del personal

Fotografia 26: Equipo de proteccion personal Fotografia 27: Desinfeccién del calzado

- L
Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

Para el ingreso a la planta se requiere el uso obligatorio de mandil, cofia, botas y mascarilla,
por lo general se requiere que las EPP sean de colores claros para evidenciar la suciedad.
Adicional a esto también el personal debe realizar el aseo de las manos y el calzado al ingresar
a la planta y cada 5 minutos durante el proceso productivo.

11. Capacitacion

El proceso de capacitacion para el personal de la planta se lo realiza mensualmente con la
finalidad de evitar accidentes y los malos habitos de proceso dentro del &rea de produccion.

12. El control de las operaciones

La planta dispone de equipos volumétricos, medicion de pesos y temperatura los mismos que
se encuentran calibrados para evitar errores de medida. Adicional a esto el personal esta
debidamente capacitado para el correcto uso de los mismos.

13. Procedimientos y métodos de limpieza

Fotografia 28: Material utilizado para el proceso de desinfeccion

Ea ey« o R

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

La planta piloto cuenta con sustancias y equipos adecuados para la realizar la respectiva

limpieza del area de produccion.



46

14. Almacenamiento

Fotografia 29: Almacenamiento de los envases Fotografia 30: Cuarto frio para quesos

—

vl

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

El almacenamiento del material de empaque destinado para yogurt se lo coloca en un lugar que
no esté en contacto con el piso y de una manera ordenada.

Para el 4rea de almacenamiento del producto terminado se considera la FIFO “lo primero que
entra es lo primero que sale”.

15. Empaque

Para el proceso de empaque se emplea un material que no cause dafios al producto final,
tomando en cuenta que las mismas son proporcionadas conjuntamente con su ficha técnica para
garantizar la inocuidad del producto.

16. Control de plagas

Fotografia 31: Control de plagas

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

La planta se encuentra protegida y controlada por un sistema de control de plagas para roedores

las mimas que se encuentran ubicadas en lugares estratégicos.
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La planta cuenta Unicamente con un solo medio de transporte debido a que la produccién no es

continua, sin embargo se cumple a cabalidad con las medidas de limpieza y desinfeccion.

18. Documentacion vy registros

La parte administrativa de la planta maneja registros de inventarios tanto para el material de

fabricacion para el producto como también del producto terminado.

A continuacion se muestra en la tabla N°14 de manera cuantitativa del cumplimiento de las

condiciones a la cual una planta procesadora de alimentos debe estar regida.
Tabla 14: Resultados obtenidos del levantamiento de las condiciones del laboratorio de

procesos de lacteos

CAPITULO 111

ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE ALIMENTOS

CATEGORIZADOS

COMO

ARTESANALES Y ORGANIZACIONES DEL SISTEMA DE ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA

C NC NA
Art. 4.- UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO 1
Art. 5.- LA CONSTRUCCION Y LA DISPOSICION DE LAS 6
INSTALACIONES
Art. 6.- LAS ESTRUCTURAS INTERNAS Y EL MOBILIARIO 9
Art. 7.- LOS EQUIPOS, RECIPIENTES Y UTENSILIOS 4
Art. 8.- CONTROL DE EQUIPOS 3
Art. 9.- RECIPIENTES PARA RESIDUOS Y SUSTANCIAS NO 2
COMESTIBLES
Art. 10.- LOS SERVICIOS 27 2 1
Art. 11.- REQUISITOS RELATIVOS A LAS MATERIAS PRIMAS 1
Art. 12.- CONTAMINACION CRUZADA. 4
Art. 13.- HIGIENE DEL PERSONAL. 19
Art. 14.- CAPACITACION. 9
Art. 15.- EL CONTROL DE LAS OPERACIONES. 1
Art. 16.- PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE LIMPIEZA. 6
Art. 17.- ALMACENAMIENTO. 8
Art. 18.- EMPAQUE. 2
Art. 19.- CONTROL DE PLAGAS. 10
Art. 20.- EL TRANSPORTE 6
Art. 21.- DOCUMENTACION Y REGISTROS. 1
TOTAL 117 4 1

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
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Grafico 4: Interpretacion porcentual de los resultados obtenidos de la tabla N°14

CONDICIONES DEL LABORATORIO DE
PROCESOS DE LACTEOS DE LA UTC

m CUMPLE
B NO CUMPLE
W NO APLICA

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D
Mediante a los resultados obtenidos se evidencia que el 96%, cumple con las condiciones que
una planta procesadora de alimentos debe disponer de acuerdo a la Resolucién 057 establecido
por la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), esto se debe
a que la institucion al cual pertenece el laboratorio de procesos de lacteos lleva un adecuado
control, mantenimiento y manejo de las instalaciones. El 3% representa el no cumplimiento de
las condiciones que se presenta en el Anexo N° 8. Finalmente el 1% no aplica, dichas

condiciones detalladas en el check list aplicado para su respectiva calificacion.

5.3. Presentacién de la documentacion para la obtencion de la notificacion sanitaria.
Conforme al proceso técnico y legal realizado, se logr6 obtener la notificacion sanitaria del
queso freso UTC — LAC con lo cual se garantiza la comercializacién de los productos
elaborados por las asociaciones vinculadas a la Universidad. El cual lleva la siguiente
informacion:

No. 28363-ALN-0121

La misma que fue certificada por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria, en el Anexo N°11, se encuentra detallada la informacion legal de dicha certificacion.



6. Recursosy presupuesto
Tabla 15: Gastos en la elaboracion del queso fresco

INSUMOS
Recursos Cantidad Unidad Valor unitario Valor
total
Leche 15 L 0.36 5.40
Calcio 15 ml 0.0018 0.027
Cuajo 1.5 ml 0.088 0.132
Sal 1 kg 1.00 1.00
Botell6n de agua 1 L 2.00 2.00
MATERIALES
Moldes 15 - 3.50 52.5
Fundas de 15 - 0.05 0.75
empaque
Cuchara 2 - 1.5 3.00
Recipientes 2 - 1.00 2.00
Baldes 3 - 4.00 12.00
CATACIONES
Platos desechables 2 Paquete 1.00 2.00
Palillos de madera 1 Caja 0.50 0.50
Botellon de agua 1 - 2.00 2.00
Vasos desechables 1 Paquete 1.00 1.00
TOTAL 84.31

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.
Tabla 16: Gastos en el pago de la tasa para la obtencion de la notificacion sanitaria

Anexo N°12.
ORDEN DE PAGO DE TASAS
Recursos Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Certificado 1 - 714.72 714.72
TOTAL 714.72

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.
Tabla 17: Gastos en los analisis de las muestras enviadas al laboratorio Anexo N°13.

ANALISIS DE LAS MUESTRAS
Recursos Cantidad Unidad Valor unitario | Valor total

Informe técnico 1 - 120.00 120.00
Ficha de estabilidad 1 - 98.00 98.00
Informe nutricional 1 - 135.00 135.00
Perfil lipidico 1 - 130.00 130.00
SUBTOTAL 483.00

12% IVA 57.96

TOTAL 540.96

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.



Tabla 18: Gastos de material y suministros
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MATERIAL Y SUMINISTROS
Recursos Cantidad Unidad | Valor unitario | Valor total

Resma de papel bond 2 - 2.50 5.00
Impresiones 200 - 0.15 30.00
Copias 400 - 0.05 20.00
Anillados 2 - 3 6.00
Empastados 2 - 30 60.00
Libreta de apuntes 1 - 1.50 1.50
Grapadora 1 - 1.50 1.50
Memoria USB 1 - 8.00 8.00
CD con portada 2 - 1.25 2.50
Esferos 4 - 0.30 1.20
Carpetas 2 - 0.75 1.50

TOTAL 137.20

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.

Tabla 19: Presupuesto de los gastos totales

SUBTOTAL
Elaboracion del queso fresco 84.31
Pago de la tasa 714.72
Analisis de las muestras 540.96
Material y suministros 137.20
TOTAL 1477.19

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.



Cronograma de actividades

Tabla 20: Cronograma de actividades

Semanas Fechas Actividades
académicas
1 09/11/20 Solicitud al Director de la Carrera con el tema y
al modalidad del Proyecto de titulacion
13/11/20
2 16/11/20 Aprobacion del tema de investigacion por parte del
al Consejo Directivo
20/11/20
3 23/11/20 Solicitud al Director de la carrera para la asignacion del
al tutor
27/11/20
4 30/11/20 e Recolecciéon de la informacion para la
al tramitologia del proceso de obtencion de la
04/12/20 notificacién sanitaria
e Indicaciones generales del tutor sobre el
desarrollo del proyecto de titulacién
5 07/12/20 e Presentacion del avance teérico del proyecto
al de titulacion
11/12/20 e Presentacion del perfil del proyecto de
titulacion
6-7 14/12/20 Proceso de obtencién de la notificacion sanitaria del
al queso fresco
25/12/20
8 28/12/20 Presentacion de la fundamentacion tedrica del Proyecto
al de Titulacion
01/01/21
9 07/01/21 e Elaboracion del queso fresco
al e Andlisis fisico — quimico, nutricional y
08/01/21 microbioldgico de las muestras enviadas al
Laboratorio.
10 11/01/21 Presentacion de la metodologia que se empleara en el
al Proyecto de Titulacion
15/01/21
11-12 18/01/21 Presentacion del analisis e interpretacion de los
al resultados obtenidos
29/01/21
13 01/02/21 Presentacion del proyecto de titulacion al tutor para su
al respectiva correccion
05/02/21
14 08/02/21 Presentacion del proyecto de titulacion con su
al respectiva defensa
12/02/21

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.
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Impacto del proyecto

8.1. Impacto Social

El impacto social influye de una manera positiva para las asociaciones que tienen
convenio con la Universidad Técnica de Cotopaxi, de tal manera que gracias a la
obtencidn de la notificacion sanitaria se podra comercializar los productos dentro del
mercado ecuatoriano, con lo cual se garantizard que cumple con los requisitos
establecidos por la Norma INEN 1528.

8.2. Impacto Econémico

El proyecto esta enfocado en generar un ingreso econémico para las personas que
forma parte de las asociaciones y adicional a ello también para las personas que estén
interesadas en comercializar sus productos, ademas integra a personas emprendedoras

que no cuentan con la maquinaria necesaria que les respalden.

8.3. Impacto ambiental

9.

Contribuye al mejoramiento del proceso para la elaboracion de queso fresco, de tal

forma disminuir los desechos contaminantes al medio ambiente.
Conclusiones

Se concluye que durante todo el proceso productivo del queso fresco se ha manejado un
control minucioso enfocado, a mantener la inocuidad y calidad del producto. Mediante
la aplicacion de analisis de calidad avalado por el Laboratorio particular “LABOLAB”
al cual fue sometido las muestras de queso fresco, se evidencié que cumple con los
estandares de calidad que establece la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1528 para
quesos frescos. De esta manera se logra garantizar la calidad del producto elaborado en
el laboratorio de procesos de lacteos, y seguir impartiendo un aprendizaje técnico —
practico a los estudiantes de la carrera de Agroindustria. Dentro del analisis sensorial
realizado a catadores no entrenados se obtuvo que el queso fresco presentd una gran
aceptacion debido a las caracteristicas organolépticas propias que el producto adquirio

durante el proceso productivo.

A través del levantamiento de informacion sobre el estado de las condiciones que una
planta procesadora de alimentos debe disponer, se evidencié que el laboratorio de

procesos de lacteos de la carrera de Agroindustria tiene un cumplimiento del 96% del
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cual el 3% corresponde al no cumplimiento especificamente en lo que respecta a la
identificacion del rotulado de tachos para residuos y desechos no comestibles. El 1%
corresponde a la falta de aplicacion para el tratamiento del agua utilizado en la

elaboracion de los productos.

e Mediante la documentacion presentada al ARCSA para la obtencidn de la notificacién

sanitaria de queso fresco UTC — LAC, se logrd la certificacion legal lo cual garantiza la
comercializacion de los productos elaborados por las asociaciones vinculadas a la

Universidad Técnica de Cotopaxi para la ejecucion de proyectos emprendedores.
Recomendaciones

Implementar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Plan de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) dentro de la planta

piloto de la carrera de Agroindustria.

Desarrollar un proceso de estandarizacion de los productos elaborados para minimizar

diferencias en las caracteristicas organolépticas en la elaboracion del producto.

Es recomendable que las asociaciones que mantienen convenio con la institucion, se
beneficien de la notificacion sanitaria obtenida para la comercializacion de sus productos

de tal manera que respalde la seguridad, inocuidad y calidad del mismo.
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12. Anexos

Anexo 1: Aval de traduccion

Universidad

Técnica de CENTRO DE IDIOMAS

Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica de
Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del proyecto de
investigacion al Idioma Inglés presentado por las seioritas: CASA VILCA ROSARIO
ELIZABETH y GUANGASIG CHANGO DALILA MARISOL, Egresadas de la Carrera de
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL de la FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES, cuyo titulo versa “OBTENCION DE
LA NOTIFICACION SANITARIA DE QUESO FRESCO ELABORADO EN EL
LABORATORIO DE PROCESOS DE LACTEOS DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI”, lo realizaron
bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer uso del
presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, marzo del 2021

Atentamente,

M.Sc. ERIKA CECILIA BORJA SALAZAR
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
0502161094

Firmado
igitalmente por
3027935
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Anexo 3: Lugar de ejecucion

Anexo 3.1. Mapa Fisico
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Anexo 3.2. Mapa Satelital
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Anexo 4: Ficha heddnica utilizada para el analisis organoléptico
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Revise detenidamente la encuesta propuesta y responda segun su criterio. Para ello se sugiere

degustar las muestras con tranquilidad para asi lograr una mejor percepcion de la misma.

A1) 1110) oS
Edad: .....cccoevvnneeene
SENTIDO DESCRIPCION INTENSIDAD DE LA
PERCEPCION
MUESTRA
0 1 2 3
VISUAL Presencia de 0jos
Color caracteristico
Presencia de particulas extrafias
Dulce
Salado
Insipido
Acido
OLORY Olor caracteristico
SABOR Olor acido
Compacta

TACTO Presenta grumos
MARQUESE CON UNA X LA CASILLA CORRESPONDIENTE, DE ACUERDO A
LA SIGUIENTE CODIFICACION:
0 =AUSIENCIATOTAL
1= BAJO
2 = MEDIO
3=ALTO

iGRACIAS POR SU COLABORACION!



Anexo 5: Documentacion presentada para la obtencién de la notificacion sanitaria

Anexo 5.1. Permiso de Funcionamiento

64

 AGENCIA NACIONAL DE i
REGULACION, CONTROL 0]
Y VIGILANCIA SANITARIA

DR. LEOPOLDO [ZQUET A PEREZ

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: ARCSA-2020-14,1.5.1-0000034
Nombre o Razon Social del establecimiento: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Nombre del Propietario o Representante Legal: TINAJERO JIMENEZ CRISTIAN FABRICIO

Numero del RUC del establecimiento: 0560001270001 Establecimiento N°: 2
' Provincia: COTOPAXI )

Canton: LATACUNGA
Parroquia: BELISARIO QUEVEDO (GUANAILIN)

Sector/Referencia: SALACHE
Dlrecmon BARRIO SALACHE BAJO CALLE: PRINCIPAL NUMERO: S/N INTERSECCION:S/N
Actividades / Txpo(s) d:&\ iento(s):

*14.1.5.1 E_STABLECIM DE TINADOS P ABORACION DE PRODUCTOS
LACTEOS ¥ JERTVAD A Riesgo: Alto e

Fecha de Emision: 16-10-2020 e "-;:

Fecha de Vigencia: 16-10-2021

Total pago: 288.00
Estado: VIGENTE

Fecha de Impresion del Documento: 17-10-2020 )

\

§ — \\
Ing. José Isaac Ochoa Piiuela

Coordmador General Técnico de Certificaciones - Agencia Nacional De Regulacion,
Control Y Vigilancia Sanitaria - ARCSA "Dr. Leopoldo Izquieta Pérez"

-
inisterio E E
pla,gual se emitio el Permiso de Funcionamiento, son verificables en cualquier momento pora

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria "Dr. Leopoldo Izquieta Pérez" y este se emite en el for
fecha de impresion del documento.
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Anexo 5.2. Descripcion e interpretacion del cddigo de lote

UNIVERSIDAD
TECNICA DE

COTOPAXI
/

DESCRIPCION DEL CODIGO DE LOTE

La Universidad Técnica de Cotopaxi, identifica a sus productos con un lote compuesto por
los siguientes cadigos alfanuméricos:
XX: Primera letra del nombre y primera letra del apellido de la persona que elabora el

queso
XX Dia de la produccién
XX Mes de la produccién
XXXX - Afio de la produccion

E1 CODIGO DE LOTE marcado en el producto: Queso Fresco “UTC-LAC” corresponde
a: DG20122020 En donde:

DG Dalila Guangasig
20 : Dia 20 del mes en curso
12 : Mes de diciembre
2020 : Afo 2020
Atentamente ,{

/ ’
} -~

. /
= * W+ e =

— ,14 o
Ing. Pablo Herréra
REPRESENTANTE TECNICO

-
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Anexo 5.3. Disefio de etiqueta del producto
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C

QUESO FRESCO )

en GRASA

no contiene
AZUCAR

Elaborado por: Universidad Técnica de Cotopaxi

Ingredientes: Leche entera pasteurizada de vaca, Sal

(Cloruro de sodie), Cloruro de cakio, Cuaje
“CONTIENE LECHE" "CONTIENE LACTOSA™
Conservar en REFRIGERACION

Tiemp axl dec - 15 dias
Notificacien Sanitaria N2

F.Elab F.Exp Lote
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Anexo 5.4. Ficha técnica del material de envase

o —— l
-’jﬁc I SA \ FICHA TECNICA

Soluciones Integrales
en Empaques

REFERENCIA: FUNDA FLEXIBLE PARA EMPAQUE AL VACIO

CLIENTE: UNIVERSIDAD TECNICA COTOPAXI

1. DESCRIPCION DEL MATERIAL
Material multicapa con barrera a los aromas y gases como oxigeno, nitrégeno y gas carboénico.
Ofrece excelentes propiedades mecanicas como resistencia al rasgado y punzado. Presenta
mediana barrera al vapor de agua. Posee buenas propiedades de elongacion.
Este material no es garantizado para procesos térmicos ni llenado en caliente, con temperaturas
superiores a 75 °C. Impresién en capa externa.

2. APLICACIONES
Utilizado para empacar productos sometidos a manipulacion y exigencia mecanica.
Se puede utilizar para empacar productos al vacio, atmoésfera modificada, refrigerar o congelar.
Dependiendo de la aplicacion y el producto a empacar se deben realizar pruebas de validacion en
cada caso.

3. COMPOSICION

Poliamida

Adhesivo de

coextrusion

Capa Sellante PEBD

4. PROPIEDADES
PROPIEDADES Valores | Tolerancias Unidades

calibre 70micras
Gramaje 72.42 +10% gr/ m?
Calibre Tedrico 70 +8% Micras
I(r)aor;/iz\:smm de vapor de Agua 38°C <15 grim2/24hr/atm
Transmision de oxigeno 23°C 0% Hr ' < 60 cc/m?24hr/atm
Esfugrzo_ de tension a la ruptura - Kgf / mm?
Longitudinal
Esfuerzo de tension a la ruptura Transversal | >=1.8 Kgf / mm?
Elongacién a la ruptura Longitudinal >= 295 %
Elongacion a la ruptura Transversal >= 305 %
Coeficiente de fricciéon <=0.20
Selles de seguridad 5-8 mm
Temperatura de sellado superior 135 +5 °C
Temperatura de sellado inferior 100 +5 *C
Tiempo de Sellado >=0.7 Segundos
Presion de sellado 20 PSI
Fuerza de sellado >=2.6 Kg / pul

1 Estos valores de barrera, se pueden ver afectados por la manipulacion y técnicas aplicadas en la conversién y uso del material.
Principalmente en la hermeticidad de la tapa.




Esta informacién esta basada en medidas que se han generado en nuestro laboratorio y en mediciones con entidades extemas.
Estos datos no se pueden garantizar, se pueden utilizar como una referencia ya que pueden mostrar desviaciones en algunos
casos

5. PRESENTACIONES GENERALES

-Bolsas selles cuadrados o redondos -Pigmentado

-Bolsa Stand up -Barniz de proteccién
-Bolsa con valvula -Impreso en 8 colores
-Bolsa con zipper -Fondeado

-Lamina/Tubular
6. RECOMENDACIONES PREVIAS AL USO
Se sugiere realizar pruebas industriales, para la aplicacion requerida y segun las condiciones del
proceso de cada cliente. El uso de cada empaque, depende de la vida Uil (rotacion), tipo de llenado,
sistema de conservacion, presentacion final.

Regulaciones para uso en Alimentos

Los materiales de empaque flexible fabricados por ALICO S.A (composicién Nylon, PEBD, adhesivo y
Polipropilenos), cumplen con las regulaciones de la U.S FDA 21 CFR 177.1520.(c) 2.1 y U.S FDA 21
CFR 177.1500, CRF 177.1395, son aptos para usar en el empaque de alimentos para consumo
humano: debido a sus caracteristicas, se asegura que no se presenta ningun tipo de reaccion
secundaria en el producto empacado. (olor, sabor, coloracién) ni contienen contaminantes como
metales que puedan ser dafiinos para la salud. Los materiales empleados en ALICO (PEBD, PEBDL,
PA) no contiene monomeros residuales de Estireno, cloruro de vinilo y acrilonitrilo ya que estos
elementos pertenecen a materiales como PS (poliestireno) y PVC (polivinilcloruro), ABA, ABS, ACS,
etc. (compuestos derivados del Acrilonitrilo), que no son procesados en ALICO.

Los adhesivos para laminacion utilizados por Alico S.A, estan regulados por Federal Regulation title
21.175.105 adhesives, son aptos para destinarlos al empaque de alimentos para el consumo humano.

Las tintas utilizadas en las impresiones contienen pigmentos organicos, siendo aptas para usar en
empaques que estan en contacto con alimentos para consumo humano. Son certificadas por los
proveedores segun la normativa colombiana NTC 5022 de Migracién Global, la Europea EN 713y
CONEG de méximo 100 ppm total de metales pesados

La fabricacion de los envases de ALICO SA. son aptos para estar en
contacto con los alimentos, ya que las materias primas utilizadas para su fabricacion son certificadas
por cada proveedor para dicha aplicacion.(Cumplen la NTC 5023 (MATERIALES, COMPUESTOS Y
ARTICULOS PLASTICOS PARA USO EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS).

Condiciones de Almacenamiento

Se recomienda almacenar el material a temperaturas entre 20 - 25°C, con una humedad relativa entre
30 — 60 %. Un periodo largo de almacenamiento puede causar alteraciones en las caracteristicas y
especificaciones técnicas del material.

Teniendo en cuenta el manejo y las condiciones de almacenamiento, el material puede conservar su
propiedades hasta 1 afio, sin embargo nuestra garantia es hasta 6 meses.

E| material no debe estar expuesto a rayos solares directos ni cerca a fuentes de calor. Debe estar
aislado de materiales aromaticos y vapores. Debe estar protegido por la lluvia y la humedad.

No debe estar puesto directamente en el piso, y debe estar retirado de productos quimicos y evitar la
contaminacién por roedores y polvo. Siempre debe estar cubierto con bolsas y dentro de cajas
preferiblemente.

TECNICO RESPONSABLE

‘
"\‘\,Y«m NCWIER \L’(L

Ing. Diana Narvaez,

ALITECNG S.A.
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Anexo 5.5. Proceso de elaboracion del queso fresco

UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTOPAXI

DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO
FRESCO “UTC-LAC”

RECEPCION Y PESAJE DE LA LECHE

La recepcion de la leche se realiza diariamente en el laboratorio de procesos de lacteos, y mediante
controles de calidad, es filtrada, recibida y considerada apta para la elaboracién de queso.
ALMACENAMIENTO

Se pasa la leche a través de un enfriador de placas, logrando llevar la temperatura a 4-8 °C, y asi ser
almacenada en tanques de acero inoxidable para su pasteurizacion.

PASTEURIZACION

Se pasteuriza en marmita de acero inoxidable de doble camisa a 72 °C por 30 minutos y se enfria a 4-
6°C, se almacena la leche fria hasta el momento de su elaboracion.

ADICION DEL CLORURO DE CALCIO Y EL CUAJO.

El Cloruro de calcio se disuelve en una pequefia cantidad de agua hervida y enfriada y se afiade a latina
20 minutos antes del calentamiento.

Se inyecta vapor por la doble camisa de la marmita donde se encuentra la leche pasteurizada y se calienta
hasta alcanzar los 32 a 35 °C para la adicion del cuajo.

Se adiciona cuajo liquido, segun las indicaciones del fabricante, se agita por 5 minutos y se deja en
reposo por 45 a 60 minutos hasta que la consistencia de la cuajada sea la adecuada.

CORTE DE LA CUAJADA Y DESUERADO

La cuajada es cortada con una lira formando cuadros pequefios y se activa el sistema de agitacion lenta
a 5 rpm. Durante 10 minutos.

Luego de la agitacién y endurecimiento de la cuajada se retira el 50 % del suero, se debe mantener la
agitacion para endurarla.

MOLDEADO

Se calienta hasta una temperatura de 45 °C, se incorpora agua caliente con la sal manteniendo la agitacion
hasta que el punto de la cuajada sea el adecuado.

Retirar el suero y pasar la masa a los respectivos moldes que daran forma al producto final.
PRENSADO Y EMPACADO

Los moldes son colocados en prensas neumaticas para conseguir la compactacion de la cuajada, los
quesos permanecen asi por 3 horas en el cuarto de refrigeracion, para luego ser empacados en fundas de
poliamida y sellar.

Atentamente

A o

TN .
P

Ing. Pablo Herréra
REPRESENTANTE TECNICO



UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTOPAXI

Yo"

FORMULA CUALI CUANTITATIVA DE QUESO FRESCO “UTC-LAC”

%

INGREDIENTES:
98,89

Leche entera pasteurizada de vaca
Sal (Cloruro de sodio) 1,00
Cloruro de calcio 0,10
Cuajo 0,01

100,00

TOTAL

Atentamente”

Ing. Pablo Herréraj
REPRESENTANTE TECNICO




Anexo 6: Resultados obtenidos por el Laboratorio "LABOLAB"

Anexo 6.1. Analisis Microbioldgico

SERVICIO X
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Acreditacién N* SAE LEN 06001
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES TR e
INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabajo N°210024
Informe N° 2100244
Hoja I de 2

DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE

Nombre: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Direccion: Barrio Salache bajo Calle Principal s/n
interseccion s/n
Muestra: Queso fresco “UTC-LAC”
Descripeion: Semiblando
Contenido declarado: 125g
Fecha Elaboracion: 07 de enero del 2021
Fecha Vencimiento: 22 de enero del 2021
Lote: DG07012021
Envase: Poliamida con capa sellante de baja densidad
Conservacion de la muestra: Refrigeracion
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 08 de enero del 2021
Toma de muestra por: Cliente
Contenido encontrado: 172,50 g
Fecha de realizacién del ensayo: 08 — 22 de enero del 2021
Fecha de emisién del informe: 25 de enero del 2021
Condiciones ambientales: 21,8°C 46% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMV/LA/20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Enterobacterias ufc/g PEEMi/LA/14 AOAC 2003.01 8,0x 10!
Recuento de Staphylococcus aureus ufe/g PEEMi/LA/04 AOAC 2003.08 <10
Deteccion de Salmonella spp. Detectado/ No | PEEMi/LA/05 INEN ISO 6579 | No detectado
detectado/ 25g 1
Deteccion de Listeria monocytogenes Detectado/ No | PEEMi/LA/25 AOAC 2016.08 No detectado
detectado / 25g ‘

Dra. Cecili iaga
GERENTE \ERAL

lizada, tal como fue recibid

El presente informe es valido sélo para la

LABOLARB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escntgy
Las opiniones ¢ interpretaciones no s encuentran dentro del alcance de acreditacion d

Ablall AB

el SAE. - :
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-20 y Diogo de Almagro Tolf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238.503/ 3238.504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 21531098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@/abolab.com.ec

MC www.labolab.com.ec Quito - Ecuador

Edicion: 7 / Mayo dei 2019



INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Anexo 6.2. Analisis Organoléptico

LAE[=]l AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS

SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Acreditacion N* SAE LEN 06-001
LABORATORIO DE ENSAYOS

Orden de trabajo N°210024
Informe N° 2100244
Hoja 2 de 2

DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE

Nombre: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Direccion: Barrio Salache bajo Calle Principal s/n
interseccion s/n
Muestra: Queso fresco “UTC-LAC”
Descripcion: Semiblando
Contenido declarado: 125¢
Fecha Elaboracion: 07 de enero del 2021
Fecha Vencimiento: 22 de enero del 2021
Lote: DG07012021
Envase: Poliamida con capa sellante de baja densidad
Conservacion de la muestra: Refrigeracion
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 08 de enero del 2021
Toma de muestra por: Cliente
Contenido encontrado: 172,50 g
Fecha de realizacion del ensayo: 08 — 22 de enero del 2021
Fecha de emision del informe: 25 de enero del 2021
Condiciones ambientales: 20,6°C 52% HR
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
COLOR Blanco _
OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
ASPECTO Blando
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Proteina % PEE/LA/O1 INEN ISO 8968 12,40£0,29
Grasa % PEE/LA/0S INEN [SO 8262 | 17,21+2,16

Gl

Dra. Cecilia L a
GERENTE GENERAL

1

LABOLAB no se responsabili

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada, tal como fue m:lbil enl

por los datos prop
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion i

por el cliente o m
v

dentro del alcance de acreditacion del S

Las of ¢ interpret no se

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

Analisis fisico, quimico, microbioldgico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 2153 / 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@/abolab.com.ec

MC

www.|labolab.com.ec

Quito - Ecuador
Edicion: 7 / Mayo de! 2018
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7Apexo 6.3. Analisis Quimico

LAE[=]1AB

ANALISIS DEALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
ORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N°210024
Informe N° 210024
Hoja | de |
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE
Nombre: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Direccion: Barrio Salache bajo Calle Principal /n
interseccion s/n
Muestra: Queso fresco “UTC-LAC”
Descripcion: Semiblando
Contenido declarado: 125g
Fecha Elaboracién: 07 de enero del 2021
Fecha Vencimiento: 22 de enero del 2021
Lote: DG07012021
Envase: Poliamida con capa sellante de baja densidad
Conservacion de la muestra: Refrigeracion
Fecha de recepcion: 08 de enero del 2021
Toma de muestra por: Cliente
Contenido encontrado: 172,50 g
Fecha de realizacion del ensayo: 08 — 22 de enero del 2021
Fecha de emision del informe: 25 de enero del 2021
Condiciones ambientales: 20,6°C 52% HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Humedad % PEE/LA/02 INEN ISO 5534 64,63
Ceniza % PEE/LA/03 INEN 1SO 936 3,53
Fibra % INEN 522 0,00
Carbohidratos totales % Calculo 2,23
Sodio mg/100g Electrodo selectivo 774,53
Cloruro de sodio % AOAC 983.14 1,97
Azicares % Célculo 2,19
Fructosa % PEE/LA/09 AOAC 977.20 0,00
Glucosa % PEE/LA/09 AOAC 977.20 0,00
Sacarosa % PEE/LA/09 AOAC 977.20 0,00
Lactosa % PEE/LA/09 AOAC 977.20 2,19
Colesterol mg/100g Libermann Bourchard 78,41
Grasa saturada % AOAC 41.1 Modificado/ 12,25
Grasas trans % Cromatografia de gases con 0,00
Grasa monoinsaturada % Detector de Ionizacion de 432
Grasa poliinsaturada % Llama (FID). 0,65
Dra. C iaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada, tal como fue recibida en
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LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente. - m
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita 3 -

Las opiniones ¢ iones no s¢ dentro del al de acreditacion del EAE
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

P

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiologico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y ofros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153/ 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec/ cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

www.labolab.com.ec Quito - Ecuador
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Anexo 6.4. Informacién nutricional

LAEI=] AB

ANALISIS DE ALIMENTOS. AGUAS Y AFINES
INFORMACION NUTRICIONAL

DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE

Nombre: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Direccion: Barrio Salache bajo Calle Principal s/n
interseccion s/n

Muestra: Queso fresco “UTC-LAC”

Descripcion: Semiblando

Contenido declarado: 125g

Fecha Elaboracién: 07 de enero del 2021

Fecha Vencimiento: 22 de enero del 2021

Lote: DG07012021

Envase: Poliamida con capa sellante de baja densidad

Conservacion de la muestra: Refrigeracion

DATOS DEL TORI

Fecha de recepcién: 08 de enero del 2021

Toma de muestra por: Cliente

Referencia: 210024

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion 125 g
Numero de porciones 1

Cantidad por porcion
Energia 1131 kJ (Calorias 270 Cal) Energia de grasa 838 kJ (Calorias de grasa 200 Cal)
% Valor diario *

Grasa Total 22 g 34 %
Grasa Saturada 15 g 75 %
Grasas Trans 0 g
Grasas Monoinsaturadas 5 g
Grasas Poliinsaturadas 1 g
Colesterol 98 mg 33 %
Sodio 970 mg 40 %
Carbohidratos totales 3 g 1%
Fibra 0 g 0%
Azicares 3 g
Proteina 16 g 32%

* Valores Diario Requerido en base a una dieta de 8380 kJ (2000 kcal)

Dra. Cecilia Luzuriaga

El presente informe es vilido solo para la muestra analizada, tal como fue
LABOLAB no sc responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autori Serit
Las opini e interpretaciones no se dentro del al dcwrﬁ!ﬂ:llg% \ GUAS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591
-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolah.com.ec / informes@Iabolab.com.ec
o Quito - Ecuador
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Anexo 6.5. Ficha de estabilidad

SERVICIO

DE ACREDITACION

ECUATORIANO
Acreditacién N° SAE LEN 06-001

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS ¥ AFINES SRR

E ESTABIL
Orden de trabajo N°210024
Informe N° 2100244
Hoja 1 de 1
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE
Nombre: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Direccion: Barrio Salache bajo Calle Principal s/n
interseccion s/n
Muestra: Queso fresco “UTC-LAC”
Descripcion: Semiblando
Contenido declarado: 125¢g
Fecha Elaboracion: 07 de enero del 2021
Fecha Vencimiento: 22 de enero del 2021
Lote: DG07012021
Envase: Poliamida con capa sellante de baja densidad
Conservacion de la muestra: Refrigeracion
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 08 de enero del 2021
Toma de muestra por: Cliente
Temperatura: 4°C + 2°C
Humedad relativa: 20+5%
CARACTERISTICA 08 de enero del 2021 | 22 de enero del 2021
COLOR Blanco Blanco
OLOR Caracteristico Caracteristico
SABOR Caracteristico Caracteristico
ASPECTO Blando Blando
PARMNTN: 08 de enero del 2021 | 22 de enero del 2021
Humedad (%)* 64,63 58,01
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) <10 <10
Recuento de Enterobacterias (ufc/g) 8,0 x 10! 2,2x 104
| Recuento de Staphylococcus aureus (ufc/g) <10 <10
Deteccion de Listeria monocytogenes (25g) No detectado No detectado
Deteccion de Salmonelia spp (25g) No detectado No detectado

NOTA: Se realizo una estabilidad NORMAL en su empaque original y a la temperatura y humedad
antes mencionadas por un tiempo de 15 DIAS.

LABOLAB se responsabiliza solo por el lote analizado.

* Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.

Gulic dyssicp-

Dra. Cecili aga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada, tal como fue recibida en LABOL )
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente. ! & ‘Q%E
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de

Laz o8 ® P no se dentro del al de ditacion del S.
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesadosyotros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / | informes@labolab.com.ec

Quito - Ecuador
MC www.labolab.com.ec Edicion: 7 / Mayo del 2019
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Anexo 7: Check list aplicado en el levantamiento de informacidon del laboratorio de proceso

COTOPAXI RECURSOS NATURALES

| UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
| TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y \ngenieria
{ '"ml“
= CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL ;

CHECKLIST DE LA PLANTA PILOTO DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

CAPITULO I
ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE ALIMENTOS CATECORIZADOS COMO
ARTESANALES Y ORGANIZACIONES DEL SISTEMA DE ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA

Art T UBICACH D C C A OBSERVACIONES |

ESTABLECIMIENTO
BT establecimienio debe ublcarse lejos de Tuentes

de cont aminacxan. no debe estar en un enlomo X

advenso para ¢ proceso de elaborackon

Art. 5. LA CONS TRUCCION Y LA DISPOSICION DE LAS INSTALACIONES
a | contaminacidn se reduzca al minimo X
b la Wmirsstiucura reduzca la posibilidad de
ingeso  al  establecimiento de  contaminacion x
e ema como polvo. alre contaminado. plags
¢ L superfices y marcriales, on particular
qndbquwmsﬁmmmmmo«mhs x
alimentos. no sean taxicos, y deben ser de facil
limp wza. desinfeccion y mantenimiento
d T instalaciones stan adecuada pars mantenct

la temperaura, la humedad y otra condic X
requeridan por el producto

v Exata una proteccion contra e acceso y x
profiferacion de plags

[ud-pc-mlmmdclullnlm
facilie ls aplicacin de pricticas de higiene. on
particuler de medidas que prolcjn contra la X
comaminacion de I materis primm y los
wu“rdpwkw
o TAS IS TRUCTURAS INTERNAS Y L. MOBILIARIO
s L superiicies de s paredes, e techo y el piso
u.-dv—misqmmuhoMO
riengm apia 0t deben tenear gielm ol
Wnbﬂiﬂmﬂim X
sustancis 10aice hacts los alimentos, permilinkn
wne facf] lempleza. desinfoccion y evitadn b
acummbscion de polvo o suciedad
Tos phon Geben comMruise Or mmnen que
penmian o dromje y ' Buplers adecnds | 5
evitando b scumiuciin de age o b drem dol
proamso

“ a -
qon et o figo del agin. pero 20 ol grwo | X

de

Tr'ﬁibo—- abe aplr -
ey Q-..-”O :
h.;&y-mb“ x

e
A

pro——— K. &




UNIVERSIDAD
| TECMICA OF
(ﬁ/ CoToPAX

PACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS ¥
RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA ACROINDUSTRIAL

[ odnacon] saiee b shewstor ey B
e iicm qun evtin o U 10 000 e e us
© satwe of ml ol de e agee

EL MOBIIARIO

f Lo ventanes Geben sor Thciion de et lor, wnir
Comnstruiies de muswen td Que v ieduites o
00 e sossslecitn de suckeded ¢ o de
phge 3 cumdo s ouuerids olece W
policuls protectors sober ko vidros

# Lan ventasan con momo al mstarior de bn drom
fe  produccon, slmsomembento dr e
pricus y product o termiedo deben o ot ade
de malls cootra mecion. wer ficlien de Revplar y
e -

h hm-&h-baﬂohy-
sbmochente, ficties de limpte vy, ol @ del Gno, On
desinf ecLr

X

L La ventflacion. y» sem mtursl o mmciuicn. Gebe
comstruiree de manenn que ¢ sew no fluy a de 2o

X

waches @ comas Ty tas © de comes Dudeuedan » poTes
LWW
A 7. "

& L superficies de Uabajo qu entran o Comtsco
directo am lon slimenios deben s wolide.
duraderms y (hclhn de himplar. desicfectar y
manieoer deben ser de mwierial o, o
shrorbenie y 0o |Gadco

b No deben msmith sustanches exiviee ©
(0xdcam & los slimwntos y debun ser de un mtarial
duradero, adamibs. su disefio debe permil i que s
desmontable pars facilter b lmpiaza y W

nspeccion

& Lo reciplentes y Uionsilios Grben enconirare
en buen extado y ser reemp lazadas de scuerdo asu
uso

Lon equip os deben estar sitoados y disehados de
maners que sean [iciles de Lonplar, desinfeciar y
amntener segin b actividad que se realice

Ar. &-CON TROL DE BQUIPOS

= Los equipos ulllizados pars ap how tratsrientos
témmicos debon ser disefiadon pars alowaar Y
mantener les texap eralunes Optimas para proteger
1a inocuidad y la sptitud de los alimentos.

B, Deben tener un diseho que permita Viglar y |
controlar les temperaturss, y cuando aplique
disponer de un xistema eficaz de control y |
w*hwhwﬁubd“y‘
| oo factor que pueds wlectw
| imoculdad y ia apriud de los alimentos.

%

| eficacia de s mediciones.

= Los instrumentos de medicion deben aseginwr fa

7
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;unncmuom
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Shprabectos y he wassnces we Com e
et v eniflondoe y 4 cme @ wer
,.-ut-ﬂw

R T =
mmu—...ua—.—,
Mantonerse bago wkto conirol paes bnpely
Comtaminecion acodental 0 malietmockoeads S
fon adistyerson .

A 10, O3 SEIVITIOS

. Abusieci miento e agus

L. Dede Mnposerse v wn  abasircimionit
Wufickntr y combwo de aga pocably, con
atalacionem apropisde pars wu abvmcrmenienito
CONND 1AngUEs ¥ Meservorks con lapa.

B I YT
I propiedades definidas mn b normative vigrte
mpecive y e ano de 00 pertewan & b red
pobiica, detert estar mgeia 2 b fako.
Quismces (color. turbiedad. ol sabor, doro
mddual pH) y  microbiologoos  (Colformes
fecalm. Cryprosporidium, Cisrdia) que swrgarmn
s Inocuided

(3 S Ocberd owllcer endlsh  Toico-quinicos
(ondor, tarbledad, alor, sabor, doro residual, pHY y
mucroblologoos {Collformes Tocaken,
Cryptosp oridium, Clardia) del agm por o menos
e veu ol afo wn un borstorio scrediado por o
organismo  cormes potdient s

b Agua ne potable

1. B agm no potable pusde ser empleada pars
| control de nomdios, produccion de vapor, &
mirigeracion y otros fines ximilres donde no
‘contamunen los alumentos.

{2 B sbiem de g 00 potable deberd ser
sparado, extar et ificado y o debard conect arw
con of atstoma de agua potsble.

¢ Hielo

1. £ Fdelo que se ulliiza como ingrediente O que
ootrs en contacto directo con o slimento debe
Debricarse con ages potable y debe eviar proteghdo
de I cootaminacion.
d Vaper de agua
lUwpm-m“EH
© con s wparficks de rdujo que entran en
contito con los slinwnios 0o debe coostilul are
wmbhn“ybmtdbb
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uﬁ FACULTAD DE CIENCIAS Aomv - m‘ ”’ AX:
COTOPAN RECURSOS m‘rumu Y

Arvirn (O que S wviLe o Fengn e Com AmIRacOn

O Jou. alimenton 0 del sietmerm de abuntechuonts X

O ngsa potwble,

[ Drnale y slloinadan 3 realdum T

2.5 dee mantenm (n COntrol Com T ante Sobe e

Coneicsine de Mg hea dv fon droajes X
R

A La salda de dempedicos nn debe Teowee
Cusndo ve mid pmamip ukando e producto.
'-!mlﬂ‘oﬂ-

1. Low seevicios highinicos pam +f personal delam
mwmmumw X

mahm-u-dthpunlh

fenes contactn directo con ke drem de proome y X

denyguadon pans hombem y omgjerm

3 Debens mumtenerss Tinglos y vers lasbos.

4 Las instalaciones deben bsculr:

Lavamancs y medios de seondo de mancs. et

dotados  con  lon  implemsonios  (eoosarios x

(dispenmador com pupel higtnicn. dispensadorn con

Jbon Iguido, diopensedor con gl desinlvctanie)
won tapa y Nanda pléatica on s Interios X

Un &w epeciiics pam colocw 1os anicowks
personales 0 de preferencia contae con vestuanos X
adecuadon paro el pearsanal

5 Se detw colocwr avisos simbvos Wl
procedimienio de Lvado de manos wn lm | X
proxémidades de los levamanos

0 Cumwdo wew Deomario, e debe dbpober Or
estaciones de bivado de muoos (para levarse y
desirifectarse ks manon) sl cades = ol greso del A
dren de procso

8§ Areade Limpieza

T. E] suminsiro do s potable debe yer ol
suficinte para lograr b limp lera adecuads de las | X
Instalaciones, equipos. utensilios.

2. Se debw disponer de instalaciones adecuadss
pars s Bnphea de equipos y wemilkn que no %
gueren  contaminecion  onuzade  hacls  los
alimentos elaborados.
Control de Ia Temperaturs
W&hmwu“
| ubpmpmuwm;
, mahtﬂ.pnlﬂ.-ﬁnb
| procesas de calentamiento, coccidn, enfrismiento,
| refgeractin  y  congelacion  de alimentos, |
| simacecamiento de alimentos  refrigirados o DS
wmﬂmhhtwtb
M;Mnmdmﬂ&h
amedad, temperaturs del ambiente, 0 cualquier
'_...m'm-pnu.mawﬂhj '

—

E

inocuidad y 1a aptitud de Jos alimentos segin sed
Iﬂ‘mv ‘ .
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T Uin viiemen s vebacion Gdeein wiw
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P s v Dl Bnpes y e oo

— watursl o
niNcled advcunds pay ol dearollo O b
Optrscioom & memers Mggonicn y of Yot

" La woemided & b Ouminacion delw W
sdwusde pas b operscions que s realion,
ooere s Bmpecotn ¥ b lecturs de controle, entne
otren

3 L Bopes @ b Ews de prodeccion,
somcossniento de Mot prines y producno
terrisde  detwn  comte  on Yhlemm  de
provmeon paos gt L que b alimmios 0o w
contaninen @ Omo de rOlunn

N, il aciones eléctricn y rede dr agua.
1 Sﬁm.bmbamﬁ-

sobee b drven de mmnipulacion On alisers on

X

"7 Law Unems de Dhido (Tuberian de agen potable,
-e no potsble tulserien de vupor, (uberin de

X

ot e, iy conprimido, g de dovecho |
e el 0om un réiulo Oude uie de elle
) n

5 5 eiw rechucw wn produco ol el
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iy UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOP
l‘,Z-— | Corommx FACULTAD DE CIENCIAS mum‘?

RECURSOS NATURALES
T Compartamienis Pl e

il rops y Gros pwon pessonaies o e
Aonde low allwntin estin oxponsioe o donde s X .
Mven aquipion y i Rios /

& Visitan tes

1 Lom VisNantes Gue desenn g & b Zone e
shbormion o menipolscion de sliowntos deten
wiilizar ropa protectam y cumpli con todes fee | X ]
Mﬁﬁh personsl

T Tode bo peoms Oden lvane y =
desinlectarse b manos of ingesar » b dress de

U ulacicn de it on x

3 S debw controler of acoma del personal y O o ilJ
vinkanten # 1o plants de slimenton. pam preveni b !
COntaminacion X

4 5S¢ deiw oloewr avihos o lugees

referories 5 le higene, o lovedo de nunos y Jos
proosdimientos de prodoccn. y. vighle su X
g lnient o

At T CAPACTTACION.
n.Cund—ani-yl-kt—lTl“t
Lbn-mqudbmmdpnudu
1. Sus funciones y la responsabiiidad que Lene de
proteger los alimentos de la contaminscion y o
detenon
2 Como manipulse of producio en condickines
higenicas.
3 Como manipule prodocion quimicos (e
penonal respoasable de esta lbor)
4. Los encangpdos de procesas deben conooN
sobre of manejo de ks operacionss de procesos.
Tﬂp«mﬂd&-m.mmpﬁ
loa programas de limph=a y desinfeccion y de
control de plaggs

x

X X % | X

on.

En o5 progamas de Gpacitacitn debe tomane en
cuenta los sigientes (ense

T Naurseza ool producio y ks resgn de
contaminacion.

Z L opemcione de proceso (por gemplo:
recepcion de mmterias  primas,  coatrol  de
provesdores. amacenamiento,  control  de X
aperaciones. monitoneo y medicion de parimetros ‘
de cootrol, prooedimientos de lUmphkua y f
desinfeccit, etiquetado. transpartey distribucion, i

) e

3. Mango de registros y procedimientos X =
Tos proganes de Capaciiaciin deben e »_Q\
revisados y  sciualizados pedodicamente, de : —) "
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ﬁ %cmu\oe ‘:’r':g:rm DE cnmcms. Aomm u o
. VECUARIAS ¥
WA= | CoToPAx RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INCENIERIA AGROINDUSTRIAL

prefenncls una ver W ain, 0 Gmhdo e
|| (emodifiquen Las condiciones del proceo. X k
OVERACIONES, i >

‘En aquelios cmos en que apBique, o contml debe
Oalizarse en b operaciones dest(nads o reducy
o contmminacion microbln y & preserver dos
Mlimertos. Pars lo cual debe (oner  petsonal X
G achiado, disponer de Instrunenios de medickon
ealibrados ¥ llevar dos cogistron qoe domuoestron

:
Qe ke oporacones s e i supervismdo con e J
frecuencia eviablecida, )

| % Laliniplees pusde ser Uevada & cobo poe ol wo ] "
combinado de los ovodos Maloos. 1wk cono |
aplicscion  de  friccidn  con  oepillos,  calor,
enjusgie, vado, con Mijo turbulento, lmplezs | X
por mpiacion b otros indodos que svitm o o
de agm. o metodos  quimboos  utlitzando q

detergnie, dloals 0 dddos recomendados pars
lon usen

b Lo procedimienton de imp lezs mantendran b ot ap s necosacke pam T

H"Bnln.h TG00 grueson dr s saperTicie,

2. Aplicacion de una solucidn detengnie pars
desprender s capa de sucledad y munienera en | X \
solucsdn o susperidn ¢
3. Enjuagx con agua potable, para eliminar s |
sudedad suspendida y los residuos de detergonte X ]
4 Umpieza en seco u olros méfodos sprop lados x i
| pamquitur y recoger reslduos v desachos. .
5. Desinfoccion de aomrdo 4 las inst rucckones. del
fabricante, Inchno cumndo no  se  requiens | X
enjuag . -
a Es imponanie cmndo aplique dbponer de
Insialaciones adecuadss pamn  Almacecar  Jos
‘alimentos (malerfa prima, produc os intermedios y
productos terminados). insumes y los productos
quimicos no allmentarios (envases, articulos de X
limpleza, lubricantes, combustibles, etc) para ko
cusl ds ser necmaric se debe ‘disponer de
wmblentes separados © Independientes, ve debe
maotener  la  seguridad l:::w:'" h
| comamineedon onoada de los -

‘ .’.uuma-.h;mum-m,r .
[ Eviw 1a contaminacion, el deterioro Y ‘ )
ninhmtzar of 440 0 akeracion de los producios. | X : —
Tl on man(emimionio y una Bmpiezs, %

adecunos.
[T T W ooy profilenscion deplags. | x

et rodecios S Tinpleza y T sustmncis.
| peligraam  deben  wimecmarse e MRS | o
| sepandos y estwr debidamwnte Mentificadas ¥
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Anexo 8: Fichas hedonicas desarrolladas

Anexo 8.1. Ejemplo 1

' UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
- TECNICA BE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
#_ . COTOPAXI RECURSOS NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Ingenizra
Agrindusirial

Revise detenidamente la encuesta propuesta y responda segin su criterio, Para ello se
sugiere degustar las muestras con tranquilidad para asi lograr una mejor percepcién de I

Rdud: D3
SENTIDO DESCRIPCION INTENSIDAD DE LA
PERCEPCION
MUESTRA
0 1 2 3
VISUAL Presencia de ojos 04
Color caracterktico X
Presencia de particulas extrafias X
Dulce X
Salado X
Inshido X
Acido X
COLORY | Olor caracteristico X
SABOR Olor cido ®
Compacta X
TACTO Blando X
Presenta grumos X
MARQUESE CON UNA X LA CASILLA CORRESPONDIENTE, DE ACUERDO A
LA SIGUIENTE CODIFICACION:
0 = AUSIENCIA TOTAL
1=BAJO
2 = MEDIO
3=ALTO

{GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 8.2. Ejemplo 2

¢ UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
¢ TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
- COTOPAXI RECURSOS NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Ingenieria
Agroindustrial

Revise detenidamente la_ encuesta propuesta y responda segin su criterio. Para ello se
sugiere degustar bas muestras con tranquilidad para asi lograr una mejor percepcion de la

Nomire: ?q%m ..................
Edad: ......2%........
SENTIDO | DESCRIPCION INTENSIDAD DELA
PERCEPCION
MUESTRA
0 1 2 3
VISUAL | Presencia de ojos X
Color caracteristico X
Presencia de particulas extrafias X
Dulce X
Sahdo X
Insipido A
Acido X
COLORY | Olor caracterfstico X
SABOR Olor acido X
Compacta A
TACTO Blando : X ]
Presenta grumos X
MARQUESE CON UNA X LA CASILLA CORRESPONDIENTE, DE ACUERDO A
LA SIGUIENTE CODIFICACION:
0 = AUSIENCIA TOTAL
1=BAJO
2 =MEDIO
3=ALTO

{GRACIAS POR SU COLABORACION!



Anexo 8.3. Ejemplo 3

_J#— | UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
v/ | TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
= - COTOPAXI RECURSOS NATURALES

-~ CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ngeniera
Agroindustrial

Revise detenidamente la encuesta propuesta y responda segin su criterio. Para ello se
sugiere degustar las muestras con tranquilidad para asi bograr una mejor percepcion de

misma,
Nombre: %HKL”&W ‘“j ....................
Fdad: cooc3dn.
SENTIDO DESCRIPCIGON INTENSIDAD DELA
PERCEPCION
MUESTRA
0 1 2 3
VISUAL | Presencia de ojos A
Color caracteristico A
Presencia de particulas extrafias X
Dulce X
Salado s
Insipido X
Acido X
COLORY | Qlor caracteristico X
SABOR Qlor acido X
Compacta X
TACTO | Bhndo X
Presenta grumos X
MARQUESE CON UNA X LA CASILLA CORRESPONDIENTE, DE ACUERDO A
LA SIGUIENTE CODIFICACION:
0 = AUSIENCIA TOTAL
1=BAJO
2 = MEDIO
3=ALTO

{GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 9: Aplicacion de analisis organolépticos

Fotografia 32: Proceso de evaluacion organoléptico

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

Fotografia 33: Degustacion del queso fresco

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D

89



Anexo 10: Certificacion de la Notificacion Sanitaria para queso fresco

-

Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria - ARCSA

Ministerio
de Salud Publica

REPUBLICA DEL ECUADOR
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

CERTIFICADO DE NOTIFICACION SANITARIA No. 28363-ALN-0121

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria certifica que el
Producto denominado: QUESO FRESCO

A solicitud de : UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI, LATACUNGA - ECUADOR
Titular : UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI, LATACUNGA - ECUADOR
Elaborado por : UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI, LATACUNGA - ECUADOR
Marca : UTC-LAC
CUP: ALAO0150FUN
Tipo de Alimento : Leche y productos lacteos
Envase : Externo : NA
Interno : ENVASE DE POLIAMIDA CON CAPA SELLANTE DE POLIETILENO DE BAJA
DENSIDAD
Contenido : 125g, 250g, 500g, 750g, 1000g

Forma de Conservacion : En refrigeracion
Grado Alcohdlico: n/a
Férmula de Composicién/Lista de Ingredientes (En Orden Decreciente)

%

Leche entera pasteurizada de vaca 98,89

Sal(Cloruro de sodio) 1,00

Cloruro de calcio 0,10

Cuajo 0,01

TOTAL 100,00
Periodo de Vida Util : 15 dias Venta : Libre
Solicitud No. : 16789582202000000003P Ciudad de Emisiéon: QUITO
Fecha de Emision:  07/01/2021 Fecha de Vigencia: 07/01/2026

Documento firmado Electrénicamente
Olga Sofia Ponce Quifionez

Coordinadora General
Técnica de Certificaciones

G J
Numero de Autorizacién de Requerimiento https://ventanillaunica.aduana.gob.ec/vpt_server/vpt_flex/odvc.jsp Numero de emision.
16789582-2020-00000003P 17 QXLEL44FH323353
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Anexo 11: Comprobante de pago de la tasa para la obtencion de la notificacion sanitaria

wmacao: Qrden de pago de tasas

<

Orden de Pago No. FA185310
AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

RUC 1768169530001

CIUDADELA SAMANES, AV. FRANCISCO DE ORELLANA'Y AV. PASEO DEL PARQUE. BLOQUE 5, TARQUI, GUAYAQUIL,
GUAYAS

Telfs. 04-3727440

HTTP://WWW.CONTROLSANITARIO.GOB.EC

Numero de Solicitud : 16789582202000000003P Nombre de Ciudad de Institucion: Quito
Fecha de Vencimiento de Orden de Pago :  31-12-2020

Nombre de Documento :  Solicitud de Notificacion Sanitaria o Inscripcion por linea de BPM de Productos Alimenticios Nacionales

Numero de Identificacién de Beneficiario(RUC o Cl o Pasaporte) : 0560001270001
Nombre de Beneficiario : TINAJERO JIMENEZ CRISTIAN FABRICIO

Teléfono de Beneficiario : 032252346

Concepto de 9 e Monto de
No. Orden de Pago Cantidad P.Unitario Exoncracion IVA TOTAL
1 [Certificado 1 $714.72 $0.00) $0.00 $714.72
Monto total de orden de pago $0.00 $714.72
Monto de deduccién de nota de crédito $0.00
Monto de pago de orden de pago $714.72)
Fecha de Emision de Orden de Pago : 23-12-2020

Estado: Pago Autorizado




Anexo 12: Factura de los gastos realizados en el analisis del queso fresco

RUC: 1792230012001
L AE- AB
&3 FACTURA
[ 4
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES No. 001-002-000006974
Autorizacién:
( V| 0801202101179223001200120010020000069740000697414
LABOLAB CIA LTDA Fecha y hora de autorizacién: ~ 08/01/2021 15:53:40
Ambiente: Produccién
Dir. Matriz: FRANCISCO ANDRADE MARIN E7-29 Y DIEGO DE E
ALMAGRO Emision: Normal
Dir. Sucursal: FRANCISCO ANDRADE MARIN E7-29 Y DIEGO DE Clave Acceso:
ALMAGRO
R T
Obligado a llevar contabilidad:  SI 0801202101179223001200120010020000069740000697414
\ 5 J
>
Razén social - Cliente: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI Identificacié 0560001270001
L Fecha 08/01/2021
Codigo Descripcion Cant. Precio U. Dscto. Total
SINTEOO1 INFORME TECNICO 1.00 120.00 0.00 120.00
SCDES002 CORTE DE ESTABILIDAD 1.00 98.00 0.00 98.00
SADPLOO1 ANALISIS DE PERFIL LIPIDICO 1.00 130.00 0.00 130.00
SINNU001 INFORMACION NUTRICIONAL 1.00 135.00 0.00 135.00
( Informacién Adicional Y Sub total 12% 483.00
Dir. : BARRIO SALACHE BAIO CALLE PRINCIPAL S/N INTERSECCION S/N Sub total 0% 0.00
Sub total No Objeto IVA: 0.00
Contacto:  ELIZABETH CASA Sub total Exento de IVA: 0.00
Teléfono - 0998656584 Sub total Sin Impuestos: 483.00
Email : contratacion.publica@utc.edu.ec;rosario.casa8584 @utc.edu.ec Total descuento : 0.00
) IVA 12%: 57.96
g:den de I‘I’raba;o : " . Propina: 0.00
servaciones : QUESO FRESCO OT 21002 VALOR TOTAL: 540.96

AGENTE DE RETENCION SEGUN NUMERO DE RESOLUCION NAC-DNCRAS20-00000001

2 J
FormaPago Valor Plazo Tiempo
OTROS CON UTILIZACION DEL 540.96 0 dias

SISTEMA FINANCIERO

Estimado cliente sirvase realizar el deposito o transferencia a una de las siguientes cuentas:

BANCO DEL PACIFICO BANCO PICHINCHA
Cuenta corriente Cuenta corriente
N° 07261888 N° 2100017426

Una vez realizado su deposito o transferencia enviar el comprobante a los correos: informes@Ilabolab.com.ec,

pagos@labolab.com.ec, facturacion@labolab.com.ec, caso contrario su pago no quedara registrado y su resultado no sera enviado.

Sistemas Wiam (R)

‘ g
Pag. 1of1 a w‘ a m www.confidentefinanciero.com
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