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RESUMEN 

 

El presente trabajo se enfocó en la obtención de la notificación sanitaria de queso fresco 
elaborado en el laboratorio de procesos de lácteos de la carrera de Agroindustria de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi, con la finalidad de garantizar y respaldar la comercialización 

de los productos elaborados por parte de las asociaciones vinculadas al servicio de la 

Universidad. Para el proceso productivo de elaboración del queso fresco se aplicó un diagrama 

técnico proporcionado por el responsable del laboratorio, lo cual fue empleado bajo un control 

de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). Dicho proceso está centrado en el seguimiento y 

control de los parámetros operativos tanto en materia prima, producto en proceso y producto 

terminado. Para los análisis de queso fresco se envió siete muestras en presentaciones de 125g 

a un laboratorio certificado de análisis de alimentos, en el cual los resultados obtenidos 

reflejaron que la totalidad de los parámetros físico químicos, microbiológicos analizados se 

encuentran dentro de los estándares establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1528. 
Para evaluar las condiciones de aptitud del laboratorio de procesos de lácteos de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi para la elaboración de productos con fines alimenticios, se realizó un 

análisis comparativo con respecto a los parámetros establecidos por la Resolución 057 por la 

Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Dicho resultado 

arrojó que se cumple con un 96% de requerimientos de dicha normativa vigente.  Finalmente 

se realizó la recopilación y correspondiente presentación de los requisitos técnicos y legales 

anteriormente mencionados para la obtención de la notificación sanitaria. El 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 comparación con otras categorías 

existentes. Gracias al cumplimiento de todo este proceso requerido se logró obtener la 
notificación sanitaria para queso fresco, lo cual garantiza su calidad e inocuidad por tal motivo 

que la Universidad forje el área productiva para las personas que tengan ideas emprendedoras.  

Palabras clave: notificación sanitaria – queso fresco – calidad – inocuidad. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

xiv 

 

 

TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI 

FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES 

 

THEME: "OBTAINING THE SANITARY NOTIFICATION OF FRESH CHEESE 

MADE IN THE DAIRY PROCESSES LABORATORY OF THE AGROINDUSTRY 

CAREER OF THE TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI" 

 

                                                                                 AUTHORS: Casa Vilca Rosario Elizabeth 

                                                                                               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 125g 

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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1. Datos generales  

 

1.1. Institución: Universidad Técnica de Cotopaxi 

1.2. Facultad de auspicia: Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales 

1.3. Carrera que auspicia: Agroindustria 

1.4. Título del Proyecto Integrador: Obtención de la notificación sanitaria de queso fresco 

elaborado en el laboratorio de procesos de lácteos de la carrera de Agroindustria de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi. 

1.5. Equipo de trabajo: (Anexo 2)  

1.5.1. Tutor: Ing. Renato Agustín Romero Corral (Anexo 2.1) 

1.5.2. Estudiantes: Rosario Elizabeth Casa Vilca (Anexo 2.2) 

                                  Dalila Marisol Guangasig Chango (Anexo 2.3) 

1.6. Lugar de ejecución: (Anexo 3) 

 Barrio: Eloy Alfaro  

 Parroquia: Salache  

 Cantón: Latacunga  

 Provincia: Cotopaxi  

 Zona: 3  

1.7. Fecha de inicio: Octubre 2020  

1.8. Fecha de finalización: Marzo 2021 

 

 

 



2 

 

 

 

2. Caracterización del proyecto 

2.1. Título del proyecto: Obtención de la notificación sanitaria de queso fresco elaborado 

en el laboratorio de procesos de lácteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi. 

2.2. Tipo de proyecto: Formativo ( )         Resolutivo  (x) 

2.3. Campo de investigación:  

Área del conocimiento: Ingeniería, industria y construcción  

Línea de investigación: Desarrollo y seguridad alimentaria  

2.4. Objetivos  

2.4.1. Objetivo General  

Obtener la notificación sanitaria de queso fresco elaborado en el laboratorio de procesos de 

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

2.4.2. Objetivos Específicos  

 Elaborar el producto que cumpla con los estándares de calidad. 

 Evaluar el cumplimiento de los requerimientos establecidos por el ARCSA en la 

Resolución – 057 Prácticas Correctas de Higiene para el sitio destinado al 

procesamiento del queso fresco. 

 Obtener la notificación sanitaria. 

2.5. Planteamiento del problema 

2.5.1. Descripción 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 lácteos para el 

procesamiento de alimentos el cual aporta en la formación académica de los estudiantes. Pese 

a que se realiza un estricto cumplimiento de calidad en los procesos productivos no se cuenta 

con la notificación sanitaria que permita una producción de tipo comercial para las asociaciones 

vinculadas al servicio de la Universidad.  
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2.5.2. Elementos del problema 

La producción realizada en el laboratorio de procesos lácteos de la Facultad de Ciencias 

Agropecuarias y Recursos Naturales de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica 

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

El factor económico juega un papel muy importante dentro de la obtención de la notificación 

sanitaria debido a que no se cuenta de una manera inmediata con los recursos económicos para 

el cumplimiento de dicho proceso.  

2.5.3. Formulación del problema 

¿Mediante la obtención de la notificación sanitaria se garantiza la calidad e inocuidad de la 

producción de queso fresco en el laboratorio de procesos de lácteos de la carrera de 

Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi? 

2.6. Justificación del proyecto integrador  

La notificación 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 garantía de su compra. 

A nivel empresarial e institucional se anhela un mejoramiento continuo teniendo como eje 

principal la calidad e inocuidad para que así de esta manera poder acercarse cada vez más hacia 

la excelencia a través de la capacitación del personal mediante conocimientos previos sobre el 

proceso de elaboración de los productos terminados. 

La Universidad Técnica de Cotopaxi requiere que la producción de quesos frescos elaborados 

en las instalaciones de los laboratorios de procesos se encuentre dentro de los estándares de 

calidad que la Norma Técnica Ecuatoriana INEN establece. 

En el presente proyecto se efectuará un proceso previo de elaboración como muestra de las 

medidas de control sanitaria mediante la elaboración de queso fresco de esta manera para la 

obtención de la notificación sanitaria se verificará el proceso al cual fue regido, el material de 

empaque y la formulación de elaboración, al igual que la información de su respectiva 

presentación para la distribución. 
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2.7. Alcances  

Mediante el presente proyecto se obtendrá la notificación sanitaria del queso fresco que se 

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

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

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

la presentación de la documentación requerida por el ARCSA se verificará el cumplimiento de 

cada una de ellas.  

3. Identificación y descripción de las competencias 

Tabla 1: Identificación y descripción de las competencias 

Competencias previas Asignatura Semestre 

Desarrolla métodos técnicos y prácticos para la identificación 

del estado microbiológico de un producto alimenticio bajo 

entes de control de calidad. 

Microbiología General e 

Industria 
Tercero 

Realiza adecuadamente los procesos operacionales de 

balance de materia y energía en la elaboración de 

productos agroindustriales. 

Cálculos de Ingeniería Cuarto 

Gestiona el control de las actividades e identifica instrumentos 

para el cumplimiento de estándares de calidad mediante 

indicadores de satisfacción, lo que conlleva una mejora 

continua por cada proceso definido según el producto a 

elaborar. 

Gestión de la Calidad Sexto 

Aplica modelos matemáticos en la determinación de 

propiedades térmicas, psicométricas en procesos 

agroindustriales para dar solución a problemas de 

parámetros reológicos para mejorar la inocuidad y 

prolongar la vida útil de productos agroindustriales. 

Ingeniería de Procesos Sexto 

Identifica cualitativa y cuantitativa la composición de una 

materia prima o producto agroindustrial, utilizando 

metodologías y técnicas de análisis físico químico, 

microbiológico, sensorial y reológico.   

Análisis de Productos 

Agroindustriales 
Séptimo 

Integra conocimientos adquiridos para el desarrollo de 

proyectos en beneficio de la sociedad.  
Proyecto Integrador II Octavo 

Aplica los conocimientos técnicos adecuados para la correcta 

elaboración de productos lácteos. 
Industria de Lácteos II Noveno 
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Aplica el direccionamiento que debe cumplir el desarrollo de 

un proyecto de acuerdo a las diferentes modalidades de 

titulación establecida por la institución. 

Titulación I Noveno 

Competencias a desarrollar Asignatura 

Productos a entregar 

Etapa inicial Etapa final 

Aplica modelos matemáticos para 

mejorar la inocuidad y prolongar la 

vida útil del queso fresco. 

Ingeniería de Procesos 

Elaboración de un 

diagrama de flujo para el 

proceso productivo de 

queso fresco.  

Procedimiento para la 

elaboración de queso 

fresco. 

 

Identifica cualitativa y cuantitativa 

la composición de la leche como 

materia prima y el producto final 

(queso fresco), utilizando métodos y 

técnicas de análisis físico químico, 

microbiológico y sensorial. 

Análisis de Productos 

Agroindustriales 

Descripción de métodos 

referenciales para los 

respectivos análisis de la 

leche cruda entera y queso 

fresco. 

Cumplimiento de los 

estándares de calidad 

establecida por la 

NTE INEN 1528 que 

corresponde a 

“Quesos frescos, no 

madurados”. 

Aplica los conocimientos técnicos 

adecuados para la correcta 

elaboración de queso fresco. 

Industria de Lácteos II 

Presentación de una 

fórmula referencial para 

queso fresco. 

Fórmula técnica de 

proceso de 

elaboración para 

queso fresco UTC-

LAC. 

Realiza adecuadamente los 

procesos operacionales de 

balance de materia en la 

elaboración de queso fresco. 

Cálculos de Ingeniería 

Interpretación de entradas 

y salidas en la elaboración 

de queso fresco. 

Obtención de la masa 

total del producto y 

su rendimiento. 

Gestiona el control de las 

actividades e identifica instrumentos 

para el cumplimiento de estándares 

de calidad mediante indicadores de 

satisfacción, lo que conlleva una 

mejora continua para el proceso de 

elaboración de queso fresco. 

Gestión de la Calidad 

Presentación del 

certificado de notificación 

sanitaria para queso fresco 

UTC-LAC. 

Elaboración de un check 

list regida bajo la 

Resolución 057 “Prácticas 

Correctas de Higiene”. 

Código de 

notificación sanitaria 

para queso fresco 

UTC-LAC. 

Cumplimiento de las 

condiciones del 

laboratorio de 

procesos de lácteos. 

 

 Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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4. Marco teórico 

4.1. Fundamentación histórica 

4.1.1. Historia de la Universidad Técnica de Cotopaxi  

Según la página oficial http://www.utc.edu.ec La institución está ubicada en el barrio El Ejido, 

perteneciente a la parroquia Eloy Alfaro, en el cantón Latacunga de la provincia de Cotopaxi. 

La misma fue fundada el 24 de enero de 1995 tras una gran lucha por la creación de una 

institución con autonomía.  

La Universidad tiene su planta matriz ubicada en San Felipe, en esta funcionan las Facultades 

de Ciencias Administrativas, Ciencias Humanas, y Ciencias de la Ingeniería y Aplicadas. En 

el campus Salache labora el Centro de Experimentación 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 está ubicada en este centro 

de experimentación la cual cuenta con laboratorios de procesamiento de lácteos, cárnicos 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 años al 

servicio de la comunidad universitaria.  

Según la información obtenida de la página http://www.utc.edu.ec/agroindustrial La carrera 

ofrece un perfil de egreso al formar un profesional Ingeniero/a en Agroindustria con formación 

integral competitiva que aplica a los fundamentos científicos, tecnológicos y biotecnológicos 

de ingeniería en la transformación de materia prima y recursos naturales del sector 

agropecuario.  

4.1.3. Inicios del ARCSA en el Ecuador  

Según la página 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 país, mediante una institución que se especialice en la 

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

 

http://www.utc.edu.ec/
http://www.utc.edu.ec/agroindustrial
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Según la página oficial del ARCSA manifiesta que:  

 Su rol está enfocado en el otorgamiento de certificados de registro sanitario para los productos 

de consumo humano, alimentos, medicamentos, de uso personal, de uso higiénico, como 

cosméticos, etc. (ARCSA, s.f.) 

4.2. Fundamentación teórica  

4.2.1. Producción de leche  

4.2.1.1. Producción 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 manutención de ganado productor de 

leche, el mismo que a través de los años ha ido mejorando de la mano con ayuda de la 

tecnología donde su finalidad es lograr el mejoramiento del proceso para así competir en 

mercados internacionales tomando como ente muy importante el control de la calidad de la 

misma.  

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

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

En la ilustración N°1 se presenta la existencia de las diferentes especies de ganado en el 

Ecuador:  

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

 

 

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

significativo de un 24,51%. 

 

Fuente: (ESPAC , 2019),2020. 
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Ilustración 2: Producción diaria de leche a nivel nacional 

 

 

Tomando en consideración la producción 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 producción lechera en el Ecuador 

DESTINO DE LA PRODUCCIÓN LECHERA 

Queso 31% 

Leche en funda 27% 

Leche en cartón 20% 

Leche en polvo 11% 

Yogurt 10% 

Otros 1% 

Total 100% 

 

4.2.1.2. Producción lechera en Cotopaxi 

Según (Iza, 2015) manifiesta que en Cotopaxi, la producción lechera se halla agrupado 

en la zona media, donde los sectores más potenciales son los siguientes: Latacunga, Tanicuchí, 

Mulaló, Lasso, Salcedo, Pujilí, Saquisilí; por otro lado también existe una producción notable 

en la zona baja, la cual se encuentra concentrada en las parroquias rurales de Pucayacú y 

Guasaganda, pertenecientes al cantón La Maná. 

En la provincia de Cotopaxi existen Unidades Productivas Agropecuarias (UPAs) que realizan 

el ordeño manualmente y una cierta cantidad utiliza el ordeño mecánico, donde la leche es 

destinada para la venta en líquido y un porcentaje pequeño es procesado por las mismas UPAs.  

Fuente: (ESPAC , 2019),2020. 
 

Fuente: (Alvarado, 2017),2020. 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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Según (Iza, 2015) la producción de productos lácteos, específicamente de queso fresco están 

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

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

Según ESPAC en el 2018, Cotopaxi cuenta con una producción total de leche de 527.182 

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

         Ilustración 3: Vacas productoras de leche y su destino en la región sierra y sus provincias 

 

4.2.2. Leche  

4.2.2.1. Definición  

Según la normativa NTE INEN 9:2008, la definición de leche es: 

La leche es una sustancia obtenida a través de la secreción de las glándulas mamarias 

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

debidas precauciones de control e higiene de vacas sanas, la misma que está destinada para la 

elaboración de productos derivados de la leche.(NTE INEN 9:2008) 

4.2.2.2. Características 

A. Requisitos organolépticos  

 Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento. 

Fuente: (ESPAC, 2018) 
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 Olor. Olor suave, característico y ausencia de olores extraños. 

 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrañas.  

B. Requisitos físicos y químicos  

La leche cruda, debe cumplir con los requisitos físico-químicos que se indican en la ilustración 

N°5. 

Ilustración 4: Requisitos físicos químicos de la leche cruda 

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

El límite máximo para contaminantes es el que se indica en la siguiente ilustración N°6. 

Ilustración 5: Límites máximos para contaminantes 

 

 

D. Requisitos microbiológicos  

La leche cruda debe cumplir con los requisitos especificados en la ilustración N°7. 

Ilustración 6: Requisitos microbiológicos de la leche cruda tomada en hato 

 

4.2.2.3. Composición nutricional  

Según (Agudelo, 2016) manifiesta que, la leche es una mezcla de distintas sustancias, 

presentes en suspensión y otras en forma de solución verdadera y presenta sustancias definidas: 

agua grasa, proteína, lactosa, vitaminas, minerales; a las cuales se les considera como extracto 

seco o sólidos totales. Los sólidos totales varían por un sin número de factores como lo son: la 

raza, el tipo de alimentación, el medio ambiente y el estado sanitario de la vaca como se puede 

evidenciar en la tabla N°3.  

Tabla 3: Composición de la leche por cada 100 gramos 

Nutriente Unidad de medida Vaca 

Agua g 88,0 

Energía kcal 61,0 

Proteína g 3,2 

Grasa g 3,4 

Lactosa g 4,7 

Minerales g 0,72 

  

  

Fuente: (Agudelo, 2016),2020. 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 

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

Fuente: (NTE INEN 9:2012),2020. 
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4.2.2.4. Análisis de calidad  

A. Detección de mastitis  

Según (Zamorán, s.f.)  Este método determina el número de leucocitos presentes en la leche 

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

B. Pruebas sensoriales  

Según (Quinde, 2017) el análisis de las propiedades sensoriales se refiere a la medición y 

cuantificación de los productos alimenticios o materias primas evaluados por medio de los 

cinco sentidos.  

C. Prueba de alcohol 

Según (Periago, s.f.) Consiste en añadir alcohol al 68% en una muestra de leche cruda entera 

de tal manera que genera una deshidratación de coloides hidrófilos provocando así una 

desnaturalización y por consiguiente la pérdida de su floculación. 

D. Determinación de la acidez  

Según (López.A, 2015) Permite identificar mediante un indicador de color, la neutralización 

ácida de la leche entera cruda por el álcali al finalizar el proceso. 

E. Determinación de la densidad  

Según (Armas, 2017) la determinación de la densidad está vinculada con la cantidad de grasa, 

sólidos no grasos y actividad de agua que contiene la leche. Se aplica para esto un 

lactodensímetro y también un termómetro para medir la temperatura, luego se realiza su 

respectiva lectura. 

F. Prueba de la reductasa 

Según (Zamorán, s.f.) Consiste en determinar el nivel de contaminación de flora microbiana 

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

4.2.3.1. Definición  

Según la normativa NTE INEN 1528:2012, la definición de queso fresco es: 

 El queso fresco también conocido como queso blanco, es un producto lácteo coagulado por 

enzimas y ácidos orgánicos, 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 

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

general para elaboración del queso fresco. 

1. Recepción 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 así reducir la carga bacteriana y 

mejorar el rendimiento quesero. 

3. Se enfría la leche a 48 °C para así evitar que se produzca efectos indeseables. 

4. Se adiciona el cloruro de calcio  

5. Se enfría la leche a 36 °C y se añade el cuajo se deja reposar por 30 minutos. 

6. Se corta la cuajada con una lira en dirección 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 día 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 ilustración N°8. 

Ilustración 7: Requisitos específicos de humedad y contenido de grasa en extracto seco 

 

 

Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas 

correspodientes deben cumplir con los requisitos microbiológicos establecido en la ilustración 

N°9. 

Ilustración 8: Requisitos microbiológicos para quesos frescos no madurados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

Fuente: (NTE INEN 1528, 2012),2020.  
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Diagrama de flujo 1: Elaboración referencial de queso fresco 
 
 

                           200 L de leche    
 
 

                                                                     Prueba de densidad y acidez  
 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recepción de materia 

prima  

Pasteurización   

Enfriamiento  

70 °C x 22 a 40 mins  

Adición   

48 °C 

24g por cada 100 L de 
leche   

Enfriamiento  36 °C 

Coagulación 
Cuajo  

7 cc por cada 100 L 

Corte  

Desuerado  Extracción 70% suero   Retirar el suero por 20 mins  

Moldeado   

Prensado  30 mins  

Salado (salmuera) 15 – 30 mins  

Almacenado  

Empacado  

v 

v 

v 

v 

v 

v 

16 – 19 horas   

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  

Según el  (ARCSA, 2015) Conforme a las Condiciones establecidas en la Resolución 057 

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

aptitud de una instalación o infraestructura para la elaboración de productos procesados, entre 

los principales se encuentran:  

 Ubicación del establecimiento  

 Construcción y la disposición de las instalaciones  

 Las estructuras internas y el mobiliario  

 Los equipos, recipientes y utensilios  

 Recipientes para residuos y sustancias no comestibles  

 Servicios  

 Requisitos relativos a las materias primas 

 Contaminación cruzada  

 Higiene del personal  

 Procedimientos y métodos de limpieza  

 Almacenamiento  

 Control de plagas  

4.2.5. Proceso de la obtención de la Notificación Sanitaria  

4.2.5.1. Notificación Sanitaria  

La Notificación Sanitaria de Alimentos Procesados es un certificado que respalda 

la importación y comercialización 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 obtención de la notificación 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 Única 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. Descripción e interpretación del código de lote. 

d. Diseño de etiqueta del producto. 

e. Especificaciones físicas y químicas del material de envase, el mismo que debe ser 

emitido por el fabricante bajo cualquier formato. 

f. Una breve descripción del proceso de elaboración del producto. 

g. En caso de maquila, se debe realizar obligatoriamente la declaración del titular de la 

notificación obligatoria. 

h. En el caso de productos orgánicos se debe presentar una Certificación otorgada por 

una Entidad competente.    

3. Luego de haber presentado la documentación mencionada anteriormente. A través del 

sistema se recibe una orden de pago, la misma que dependerá de la categoría que consta en 

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

4. Una vez emitida la orden de pago el usuario tiene 5 días laborables para realizar el pago en 

su totalidad, en el caso que no se realice el pago la solicitud realizada será cancelada del 

sistema de una manera definitiva. El comprobante de pago debe ser enviado a la siguiente 

dirección: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para su respectiva confirmación. 

5. El ARCSA revisará los requisitos en función del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5 días 

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 revisión documental y técnica 

de acuerdo a la normativa vigente.   

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

caso contrario se anulará la solicitud emitida.  

6. Finalmente realizado el pago, la Agencia emitirá observaciones según corresponda el caso. 

Para lo cual se tiene como un máximo de 15 días laborables para realizar las respectivas 

rectificaciones, caso contrario se dará de baja dicho proceso.  

La Notificación Obligatoria del producto tendrá una vigencia de 5 años, contados a partir de la 

fecha de su expedición y podrá renovarse por períodos iguales. 

4.3.Definición de términos  

ARCSA 

La Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (Arcsa), es la entidad 

pública adscrita al Ministerio de Salud Pública (MSP) que se encarga de controlar y vigilar las 

condiciones higiénico – sanitarias de los productos de uso y consumo humano, además de 

brindar servicios que facilitan la obtención de permisos de funcionamiento y Notificaciones 

Sanitarias. 

Coagulación  

La coagulación es el proceso mediante el cual la leche comienza su transformación en queso. 

La coagulación puede ser por acidez, en la cual las caseínas coagulan por efecto del pH 

dependiente de la cantidad de ácido producido por bacterias lácticas o añadido directamente. 

Enzima  

Las enzimas son moléculas orgánicas que actúan como catalizadores de reacciones químicas, 

es decir, aceleran la velocidad de reacción.  

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. 
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Fermentación láctica  

Es una ruta metabólica anaeróbica que ocurre en la matriz citoplásmicos de la célula, en la cual 

se fermenta la glucosa  para obtener energía metabólica y un producto de desecho que 

principalmente es el ácido láctico.  

INEC 

El Instituto Nacional de Estadísticas y Censos de Ecuador (INEC, por sus siglas) es la 

institución rectora de la estadística nacional de Ecuador, encargada de generar la recabación, 

compilación y visualización de los datos económicos, ambientales y sociodemográficos del país 

para la toma de decisiones en la política pública 

Saprofitos  

Que vive sobre materia orgánica en descomposición y se alimenta de ella. 

Suspensión  

Una suspensión es una mezcla heterogénea formada por un sólido en polvo o por pequeñas 

partículas no solubles que se dispersan en un medio líquido.  

UPA 

La Unión de Pequeños Agricultores y Ganaderos, más conocida por las siglas UPA, es una 

organización agraria de ámbito estatal, que representa los intereses de cientos de miles de 

productores españoles. 

VUE 

La Ventanilla Única Ecuatoriana (VUE) es una herramienta electrónica por medio de la cual 

todos los operadores de comercio exterior, presentan los requisitos, trámites y documentos 

necesarios para la realización de operaciones de comercio exterior. 

 

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

5.1.Elaboración del queso fresco  

Para el desarrollo del proyecto integrador se realizó el siguiente procedimiento: Se inició con 

los análisis de calidad de la leche entera cruda, elaboración del producto, formulación, 

descripción del proceso productivo, desarrollo del balance de masa para la determinación del 

rendimiento.  

5.1.1. Análisis de calidad de la leche  

Una vez recibida la leche entera cruda se procede a realizar los respectivos análisis de calidad. 

Los procedimientos realizados se basan en el manual de procesamiento lácteo elaborado por 

(Zamorán, s.f.) 

5.1.1.1.Densidad 

Según (INEN, 2008) la leche cruda recién ordeñada debe tener densidad relativa entre 1,029 a 

1,033 kg/m3 a temperatura de 15 °C y 1,026 a 1,032 kg/m3 en temperatura de 20 °C. A 

continuación 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 lactodensímetro dentro de la probeta. 

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

5.1.1.2.Acidez 

Según (INEN, 2008) la acidez titulable como ácido láctico está entre los valores de 0,13 a 0,16 

%. A continuación 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 fenolftaleína a la muestra. 

3. Llenar la bureta con solución de Hidróxido de Sodio al 0,1 N. 

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

alcanzar un color rosado. 

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

5.1.1.3.Alcohol 

Si la leche muestra pequeñas partículas de cuajada es positiva esto quiere decir que la leche 
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presenta un valor mayor al 0,20% de acidez. A continuación 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 pequeños movimientos circulares.  

4. Observar la muestra.  

4.1.2. Procedimiento para la elaboración del queso fresco 

Para la elaboración del queso fresco, se aplicó el proceso productivo referencial que 

generalmente se utiliza en el laboratorio de proceso de lácteos de la carrera de Agroindustria, 

para lo cual se utilizó 12 litros de leche entera cruda la misma que fue proporcionada por la 

Universidad Técnica de Cotopaxi, en la siguiente tabla se detalla la fórmula estándar del queso 

fresco ajustado a 100L de leche: 

 

Tabla 4: Fórmula para queso fresco 

INGREDIENTES 

UNIDAD 

DE 

MEDIDA 

CANTIDAD 

 

% 

Leche cruda L 100 98,89 

Calcio ml 100 0,10 

Cuajo ml 10 0,01 

Sal g 102,054 1,00 

Fuente: (UTC, 2020), 2020 

 

 

4.1.3. Balance de masa 

Se realizó los cálculos de balance de masa del proceso productivo para la determinación de 

rendimiento y merma. 

4.1.4. Análisis organoléptico 

Se realizó la medición de las características organolépticas del queso fresco con 25 catadores 

no entrenados mediante la utilización de una ficha de escala hedónica. Anexo N°4.   

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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4.1.5. Análisis comparativo  

A. Análisis de calidad del queso fresco  

Se determinó los parámetros físico-químicos del producto elaborado. Para esto, se envió 7 

muestras en presentaciones de 125g empacados al vacío 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 “ ilustración N°8 e 

ilustración N°9, para verificar si está dentro de los rangos permitidos.  

Los parámetros en análisis fueron: 

 Análisis microbiológico 

 Análisis organoléptico  

 Análisis químico  

  información nutricional  

 Ficha de estabilidad 

4.1.6. Empaque y etiquetado  

Para el empacado del queso fresco se utilizó fundas plásticas de poliamida con capa sellante 

de baja densidad, proporcionada por la Empresa “Alitecno”, la misma que fue sometida a un 

proceso de empaque al vacío. 

Mediante la Agencia de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) IE – B. 3. 1.2– 

ALI – 01 Versión 3.0 y en base a la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN 1334-1, 2014), se 

desarrolló el etiquetado para queso fresco como se evidencia en la Fotografía Nº 15 y Nº16. 

4.2. Condiciones del área de producción  

Identificación de las condiciones del laboratorio de proceso de lácteos  

Se realizó un levantamiento de información regido a la Norma del ARCSA Resolución 057 

“Prácticas Correctas de Higiene”, con el apoyo de un check list para el registro de datos.  

Adicional a esto se realizó la identificación del porcentaje de cumplimiento de las condiciones 

del laboratorio de proceso de lácteos según la normativa para determinar si cumple o no con 

lo establecido dentro de la normativa.  

4.3. Presentación de la documentación para la obtención de la notificación sanitaria. 

Se presentó la documentación necesaria para la obtención de la notificación sanitaria bajo el 

respaldo de la página oficial del ARCSA mediante la Normativa (ARCSA) IE – B. 3. 1.2 – ALI 
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– 01 Versión 3.0 definida por la Agencia de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria. Anexo 

N°6. 

6. Resultados 

5.1.Proceso de la elaboración del queso fresco 

5.1.1. Análisis de calidad de la leche cruda 

5.1.1.1.Densidad  

 

Fotografía 1: Análisis de la densidad de la leche entera cruda 

 
 

 

Conforme a la Norma INEN 9: 2008, la leche debe presentar una densidad de 1,029 a 1,033 

kg/L a temperatura de 15ºC y a temperatura ambiente (20ºC) debe presentar valores entre 1,026 

a 1,032 kg/L, entonces la leche recepcionada arrojó una densidad de 1,028 kg/L a temperatura 

de 20ºC, al comparar se determina que se encuentra dentro de los intervalos establecidos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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5.1.1.2. Acidez titulable: 

                Fotografía 2: Análisis de la acidez titulable de la leche entera cruda  

 

 

De acuerdo a (INEN, 9, 2008) la acidez titulable de la leche destinada a la producción de queso, 

debe estar entre los valores de 0,13 a 0,16 % de hidróxido de sodio, de tal manera que la leche 

empleada a la producción mostró un valor de 0,15% de consumo de hidróxido de sodio, 

cumpliendo así con lo establecido. 

5.1.1.3.Prueba del alcohol 

Fotografía 3: Análisis de la prueba de alcohol de la leche entera cruda  

 

Mediante el resultado que se muestra en la tabla Nº 4, se determinó que el porcentaje de alcohol 

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

en presencia del alcohol al 68%. 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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5.1.2. Elaboración del queso fresco 

1. Recepción de la leche  

Se realizó la recepción de la leche a las 08:00 am donde el proveedor es la Universidad Técnica 

de Cotopaxi. 

Fotografía 4: Recepción de la leche 

 

 

2. Filtrado 

Se realizó el filtrado de la leche con tela lienzo, para eliminar partículas extrañas del producto. 

Fotografía 5: Filtrado 

 

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

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

Se realizó pruebas de la leche (densidad, acidez, alcohol), como se muestra en las fotografías 

N° 1, 2, 3. 

4. Pasteurización 

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

Fotografía 6: Pasteurización 

 

 

5. Enfriamiento 

Se enfrió la leche a 50 °C y luego se descendió a 36 °C donde se estabilizó la temperatura.  

 Fotografía 7: Enfriamiento 

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

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

Se añadió el cuajo y se dejó cuajar de 30 a 45 minutos sujeto a la prueba de la cuajada. 

 

Fotografía 8: Coagulación 

 

 

7. Corte 

Se cortó la cuajada tipo haba, batiendo la cuajada durante 15 minutos y se dejó que se asienten 

los sólidos solubles por 10 minutos. 

 Fotografía 9: Corte de la cuajada 

 

 

8. Lavado 

Se realizó el lavado de la cuajada donde se eliminó el 70% del suero. 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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 Fotografía 10: Lavado de la cuajada 

 

 

9. Moldeado  

Se colocó en los moldes cilíndricos la cuajada, volteándolos y llenándolos de tal manera que 

conserven uniformidad en peso y volumen. 

Fotografía 11: Moldeado 

 

 

10. Prensado  

Se colocó los moldes en la prensa una hora con peso ligero, luego se volteó y se prensó una 

hora más con peso añadido. 

 

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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Fotografía 12: Prensado 

 

 

11. Salado  

Se colocó los quesos en el agua sal durante 3 horas la cual tenía una concentración del 3%.  

12. Empacado 

Se realizó un proceso de empaque al vacío, con lo cual se pretende eliminar en lo posible la 

cantidad de oxígeno presente en el interior de la funda plástica.                      

 Fotografía 13: Empacado 

 

 

13. Almacenamiento 

Se almacenó en el cuarto frío de 2 a 4 °C. 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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 Fotografía 14: Almacenamiento 

 

 

Mediante la metodología empleada en el laboratorio de procesos de lácteos 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 elaboración del queso fresco. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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Diagrama de flujo 2: Elaboración 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 realizó el siguiente balance de materia:  

                B                        C 

                        Cuajo                 Calcio 

                      0,0012 L               0,012 L 

    A                                                                                E 

Leche                                                                       Cuajada 

12 L                                                                           2,077 kg                                              

 

                                    

                                          D 

                                      Suero  

                                       10 L 

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, 1 kg = 2, 077 kg  

 

d = m/v 

m = d.v 

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

m = 2, 1 kg 

Conforme a los cálculos 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, quedándose en el fondo de la marmita pequeñas cantidades debido a que existe 

dificultad para retirar la cuajada en su totalidad. 

 

 

 

 

PROCESO  
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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 teórica: 2,077 kg  

 

Rendimiento = 
0,125 𝑘𝑔  𝑥 15 𝑢

2,077 𝑘𝑔
∗ 100 

 

Rendimiento = 
1,875 𝑘𝑔

2,077 𝑘𝑔
∗ 100 

 

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 controló con exactitud el peso añadido lo cual generó pérdida de la cuajada.  

5.1.4. Análisis organoléptico por catación hedónica  

Mediante la evaluación 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 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Sentido Variables 
Intensidad de la percepción 

Catadores 

0 1 2 3 

Visual 

Presencia de ojos 22 3 0 0 25 

Color característico 0 2 9 14 25 

Presencia de partículas 

extrañas 25 0 0 0 25 

Rendimiento = 
𝑚𝑎𝑠𝑎 𝑟𝑒𝑎𝑙 

𝑚𝑎𝑠𝑎 𝑡𝑒ó𝑟𝑖𝑐𝑎
∗ 100 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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Gráfico 1: Interpretación de resultados del sentido visual 

 

 

De acuerdo a los datos expresados en la gráfica Nº 1, se evidencia que un 88% de los catadores 

no han observado presencia de ojos a excepción de un 12% que notó una presencia baja de ojos.  

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

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

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

presencia de partículas extrañas, esto se debe a que se aplicó correctamente las BPM durante el 

proceso de elaboración. 

 

Tabla 6: Resultados obtenidos de olor y sabor 
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 Gráfico 2: Interpretación de los resultados del olor y sabor 

 

 
 

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 percepción de sabor dulce. 

De acuerdo a los valores presentados se determinó que el 68% de catadores, siendo el más 

relevante de las cuales percibieron un sabor medio de concentración de sal. Por otro lado el 

12% de catadores percibieron un sabor alto de concentración de sal.  

De acuerdo al valor evidenciado en la tabla Nº 5, la percepción de sabor insípido arroja un 

100% de ausencia, debido a que se realizó pruebas de calidad de la leche lo cual nos garantiza 

la obtención de un buen producto. 

Conforme a los resultados se determinó que el 96%, calificaron que existe ausencia de sabor 

ácido, donde el 4% calificó que el queso fresco tiene un nivel bajo de sabor ácido. 

Mediante los datos obtenidos se determinó que el 56%, representa el valor más alto el mismo 

que corresponde al olor característico, por otro lado el 24% corresponde la ausencia total del 

olor característico, esto se debe al tiempo en el que se realizó la catación lo cual generó una 

perdida en sus características. 

De acuerdo a la calificación realizada por los catadores se determinó que el 92%, no percibe 

un olor ácido, mientras que el 8% de los encuestados manifiestan percibir un nivel de olor 

ácido. 
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Tabla 7: Resultados obtenidos del sentido del tacto del producto 

 

 

 

 

 

Gráfico 3: Interpretación de resultados obtenidos del sentido del tacto

 

 

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% determinó que el producto 

elaborado carece de grumos.   

5.1.5. Análisis comparativo   

5.1.5.1.Análisis del queso fresco 

Mediante los análisis obtenidos por el Laboratorio “LABOLAB” a continuación se detalla el 

análisis comparativo de cada uno de los parámetros mencionados anteriormente. Los 

respectivos informes se evidencian en el Anexo N°7.  
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 Análisis Microbiológico 

Tabla 8: Tabla comparativa de análisis microbiológico INEN 1528 vs LABOLAB 

PARÁMETRO UNIDAD 
INEN 1528 LABORATORIO 

“LABOLAB” Mínimo Máximo 

Recuento de Escherichia 

coli 
ufc/g <10 10 <10 

Recuento de 

Enterobacterias 
ufc/g 2x102 103 8,0x101 

Recuento de 

Staphylococcus aureus 
ufc/g 10 102 <10 

Detección de Salmonella 

spp. 
/25g Ausencia - No detectado 

Detección de Listeria 

monocytogenes 
/25g Ausencia - No detectado 

 

Mediante la obtención de los resultados del análisis microbiológico del Laboratorio 

“LABOLAB” se evidencia que el queso fresco UTC – LAC elaborado en el laboratorio de 

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

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

resultados emitidos por el Laboratorio se encontró lo siguiente:  

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

mínimo establecido. 

2. Recuento de Enterobacterias con 8,0x101 ufc/g en lo cual se encuentra dentro del rango 

máximo establecido. 

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

establecidos. 

4. Detección de Salmonella spp. no se ha encontrado presencia de este microorganismo de 

tal manera que cumple con dicho parámetro.  

5. Detección de Listeria monocytogenes de acuerdo a la normativa debe tener ausencia de 

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

cumple con dicho parámetro.  

 

 

 

 

 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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 Análisis Organoléptico  

Tabla 9: Resultados cualitativos del queso fresco 

PARÁMETRO DESCRIPCIÓN  

Color  Blanco  

Olor  Característico  

Sabor  Característico 

Aspecto  Blando  

 

De acuerdo a los resultados obtenidos a través de los análisis organolépticos por el Laboratorio 

“LABOLAB” el queso fresco UTC –LAC presenta características aceptables detalladas en la 

tabla N°9. 

 Análisis Químico  

Tabla 10: Resultados del análisis químico del queso fresco 

PARÁMETRO UNIDAD RESULTADOS  

Proteína  % 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 

 

De acuerdo a la Norma INEN 1528 el contenido de humedad relativa debe tener un máximo 

de 80%, de tal manera que en la tabla N°10 se detalla que tiene 64,63% lo cual nos indica que 

está dentro del rango permitido. 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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 Información Nutricional 

Tabla 11: Información nutricional del queso fresco en porción de 125g 

Porción 125g 

Numero de porción: 1 

Cantidad por porción  

Energía 1131 kJ (calorías 270)   Energía de grasa 838 kJ (calorías de grasa 200) 

                                                                                            % Valor diario* 

Grasa total 22g                                                                                           34% 

      Grasa saturada 15g                                                                              75% 

   Grasas Trans 0g     

   Grasas monoinsaturadas 5g 

   Grasas poliinsaturadas 1g 

Colesterol 98 mg                                                                                        33% 

Sodio 970 mg                                                                                             40% 

Carbohidratos totales 3g                                                                             1% 

      Fibra 0g                                                                                                 0% 

     Azucares 3g                                                                                            

Proteína 16g                                                                                                32% 

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

 

La información nutricional está basada en la porción de 125g como se detalla en la tabla N°11 

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

 Ficha de estabilidad  

Tabla 12: Estabilidad de las características organolépticas del queso fresco 

PARÁMETRO 
DESCRIPCIÓN  

08/01/2021 22/01/2021 

Color  Blanco  Blanco  

Olor  Característico  Característico  

Sabor  Característico Característico 

Aspecto  Blando  Blando  

 

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

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

mantenido las características organolépticas del queso fresco durante el lapso de su vida útil, 

detallada en la tabla N°12. 

 

 

 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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Tabla 13: Ficha de estabilidad de análisis microbiológico del queso fresco 

PARÁMETRO 08/01/2021 22/01/2021 

Humedad (%)* 64,63 58,01 

Recuento de Escherichia coli <10 <10 

Recuento de Enterobacterias 8,0x101 2,2x104 

Recuento de Staphylococcus 

aureus 
<10 <10 

Detección de Salmonella spp. No detectado No detectado 

Detección de Listeria 

monocytogenes 
No detectado No detectado 

 

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 deshidratación constante del 

mismo.  

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

Enterobacterias al cabo de los 15 días llegando a los 2,2x104 ufc/g, donde se puede mencionar 

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

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

como se detalla en la tabla N°13. 

5.1.6. Empacado y etiquetado 

          Fotografía 15: Parte frontal de la etiqueta 

 

 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 

Contenido neto: 500g 

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

 

5.2. Condiciones del área de producción 

La ficha del check list fue llenada de una manera manual la cual se encuentra adjunta en el 

Anexo Nº8.  

De acuerdo a los datos recopilados, se ha elaborado una tabla comparativa que evidencia el 

análisis de manera general sobre las condiciones en la que se encuentra el laboratorio de 

procesos de lácteos. 

1. Ubicación del establecimiento  

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

cual nos garantiza que está lejos de fuentes de contaminación.  

 

 

 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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2. La construcción y la disposición de las instalaciones 

Fotografía 17: La construcción y la disposición de las instalaciones

 

El laboratorio de procesos de lácteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica 

de Cotopaxi dispone de una infraestructura distribuida por áreas como: Frutas y Hortalizas, 

Cárnicos y Lácteos, para así evitar contaminación cruzada.  

3. Las estructuras internas y el mobiliario  

Fotografía 18: Sistema de drenaje                  Fotografía 19: Ventanas 

          

 

Los pisos son de material antideslizante lo cual permite su fácil limpieza, evitando así la 

acumulación de partículas extrañas. Las ventanas cuentan con una cubierta de vidrio y borde 

inferior inclinado a 180°, esto permite evitar la acumulación de polvo. Además cuenta con 

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

área de producción.  

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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4. Los equipos, recipientes y utensilios  

          Fotografía 20: Pasteurizador                     Fotografía 21: Área de empaque  

          

 

Los equipos se encuentran distribuidos de acuerdo al proceso productivo, de material de acero 

inoxidable como se muestra en las fotografías N° 20 y 21.  

Los recipientes y utensilios utilizados en la planta de procesos de lácteos son de material de 

acero inoxidable y en algunos casos de plástico.  

5. Control de equipos  

   Fotografía 22: Caldero 

 

 

Se realiza un control diario para el mantenimiento de equipos (temperatura, presión y tiempo) 

como se muestra en las fotografías N° 18 en el caso del pasteurizador y en la fotografía N° 22 

en el caldero con la finalidad de garantizar el buen funcionamiento de los mismos.  

6. Recipientes para residuos y sustancias no comestibles  

Fotografía 23: Recipiente para residuos 

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

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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La planta de procesos de lácteos cuenta con recipientes para residuos y sustancias no 

comestibles, pero sin embargo no se encuentran identificadas correctamente.  

7. Los servicios  

    Fotografía 24: Ventilación e iluminación         Fotografía 25: Servicios higiénicos 

            

 

La ventilación de la planta es eólica de tal manera que permite expulsar el aire que se encuentra 

en el interior hacia el exterior, la iluminación es artificial lo cual se encuentra en una altura 

adecuada. También cuenta con servicios higiénicos, vestidores y duchas que están 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 

clasificación de la materia prima para así garantizar la inocuidad y características del producto 

final.   

9. Contaminación cruzada  

El proceso productivo que se maneja dentro de la planta se encuentra distribuida de una manera 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

  Tomado por: Casa.R, Guangasig.D Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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correcta lo cual garantiza que no exista contaminación cruzada.  

10. Higiene del personal  

Fotografía 26: Equipo de protección personal              Fotografía 27: Desinfección del calzado 

                                                         

 

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. Capacitación  

El proceso de capacitación para el personal de la planta se lo realiza mensualmente con la 

finalidad de evitar accidentes y los malos hábitos de proceso dentro del área de producción.  

12. El control de las operaciones  

La planta dispone de equipos volumétricos, medición de pesos y temperatura los mismos que 

se encuentran calibrados para evitar errores de medida. Adicional a esto el personal está 

debidamente capacitado para el correcto uso de los mismos.  

13. Procedimientos y métodos de limpieza  

     Fotografía 28: Material utilizado para el proceso de desinfección 

 

 

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

limpieza del área de producción. 

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

Fotografía 29: Almacenamiento de los envases    Fotografía 30: Cuarto frío para quesos 

                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 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 área 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 daños 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  

 Fotografía 31: Control de plagas 

 

 

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.  

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

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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17. El transporte  

La planta cuenta únicamente con un solo medio de transporte debido a que la producción no es 

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

18. Documentación y registros  

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

fabricación para el producto como también del producto terminado.  

A continuación 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 lácteos 

 

CAPITULO III 

ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE ALIMENTOS CATEGORIZADOS COMO 

ARTESANALES Y ORGANIZACIONES DEL SISTEMA DE ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA 

 

 C NC NA 

    

Art. 4.- UBICACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO 1   

Art. 5.- LA CONSTRUCCIÓN Y LA DISPOSICIÓN DE LAS 

INSTALACIONES 

6   

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 

COMESTIBLES 

 2  

Art. 10.- LOS SERVICIOS 27 2 1 

Art. 11.- REQUISITOS RELATIVOS A LAS MATERIAS PRIMAS 1   

Art. 12.- CONTAMINACIÓN CRUZADA. 4   

Art. 13.- HIGIENE DEL PERSONAL. 19   

Art. 14.- CAPACITACIÓN. 9   

Art. 15.- EL CONTROL DE LAS OPERACIONES.  1   

Art. 16.- PROCEDIMIENTOS Y MÉTODOS DE LIMPIEZA.  6   

Art. 17.- ALMACENAMIENTO.   8   

Art. 18.- EMPAQUE.  2   

Art. 19.- CONTROL DE PLAGAS.  10   

Art. 20.- EL TRANSPORTE 6   

Art. 21.- DOCUMENTACIÓN Y REGISTROS.  1   

TOTAL 117 4 1 

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

 

 

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 Resolución 057 establecido 

por la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), esto se debe 

a que la institución al cual pertenece el laboratorio de procesos de lácteos 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 Nº 8. Finalmente el 1% no aplica, dichas 

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

5.3. Presentación de la documentación para la obtención de la notificación sanitaria. 

Conforme al proceso técnico y legal realizado, se logró obtener la notificación sanitaria del 

queso freso UTC – LAC con lo cual se garantiza la comercialización de los productos 

elaborados por las asociaciones vinculadas a la Universidad. El cual lleva la siguiente 

información:  

No. 28363-ALN-0121  

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

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

 

 

 

 

96%

3%

1%

CONDICIONES DEL LABORATORIO DE 
PROCESOS DE LÁCTEOS DE LA UTC

CUMPLE

NO CUMPLE

NO APLICA

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D 
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6. Recursos y presupuesto  

Tabla 15: Gastos en la elaboración 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 

Botellón de agua  1 L 2.00 2.00 

MATERIALES  

Moldes  15 - 3.50 52.5 

Fundas de 

empaque  

15 - 0.05 0.75 

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 

Botellón de agua  1 - 2.00 2.00 

Vasos desechables  1 Paquete  1.00 1.00 

TOTAL 84.31 

 

Tabla 16: Gastos en el pago de la tasa para la obtención de la notificación 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 

 

Tabla 17: Gastos en los análisis de las muestras enviadas al laboratorio Anexo N°13. 

ANÁLISIS 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 lipídico  1 -  130.00 130.00 

SUBTOTAL 483.00 

12% IVA 57.96 

TOTAL 540.96 

 

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

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

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.  
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Tabla 18: Gastos de material y suministros 

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 

 

 

Tabla 19: Presupuesto de los gastos totales 

 SUBTOTAL 

Elaboración del queso fresco  84.31 

Pago de la tasa 714.72 

Análisis de las muestras  540.96 

Material y suministros  137.20 

TOTAL 1477.19 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

 

Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.  
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7. Cronograma de actividades  

Tabla 20: Cronograma de actividades 

Semanas 

académicas 

Fechas Actividades 

1 09/11/20 

al  

13/11/20  

Solicitud al Director de la Carrera con el tema y 

modalidad del Proyecto de titulación  

2 16/11/20 

al 

20/11/20 

Aprobación del tema de investigación por parte del 

Consejo Directivo  

3 23/11/20 

al 

27/11/20  

Solicitud al Director de la carrera para la asignación del 

tutor  

4  30/11/20 

al 

04/12/20  

 Recolección de la información para la 

tramitología del proceso de obtención de la 

notificación sanitaria  

 Indicaciones generales del tutor sobre el 

desarrollo del proyecto de titulación  

5 07/12/20  

al 

11/12/20  

 Presentación del avance teórico del proyecto 

de titulación  

 Presentación del perfil del proyecto de 

titulación  

6 – 7  14/12/20 

al 

25/12/20  

Proceso de obtención de la notificación sanitaria del 

queso fresco  

8  28/12/20 

al 

01/01/21 

Presentación de la fundamentación teórica del Proyecto 

de Titulación  

9 07/01/21 

al 

08/01/21  

 Elaboración del queso fresco  

 Análisis físico – químico, nutricional y 

microbiológico de las muestras enviadas al 

Laboratorio.  

10  11/01/21 

al 

15/01/21  

Presentación de la metodología que se empleará en el 

Proyecto de Titulación  

 

11 – 12  18/01/21 

al 

29/01/21 

Presentación del análisis e interpretación de los 

resultados obtenidos  

13  01/02/21 

al 

05/02/21  

Presentación del proyecto de titulación al tutor para su 

respectiva corrección  

14  08/02/21 

al 

12/02/21 

Presentación del proyecto de titulación con su 

respectiva defensa  

 Elaborado por: Casa.R, Guangasig.D.2020.  
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8. 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 

obtención de la notificación sanitaria se podrá comercializar los productos dentro del 

mercado ecuatoriano, con lo cual se garantizará que cumple con los requisitos 

establecidos por la Norma INEN 1528. 

8.2. Impacto Económico  

El proyecto está enfocado en generar un ingreso económico para las personas que 

forma parte de las asociaciones y adicional a ello también para las personas que estén 

interesadas en comercializar sus productos, además integra a personas emprendedoras 

que no cuentan con la maquinaria necesaria que les respalden.  

8.3. Impacto ambiental  

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

forma disminuir los desechos contaminantes al medio ambiente.  

9. 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 aplicación de análisis de calidad avalado por el Laboratorio particular “LABOLAB” 

al cual fue sometido las muestras de queso fresco, se evidenció que cumple con los 

estándares 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 lácteos, y seguir impartiendo un aprendizaje técnico – 

práctico a los estudiantes de la carrera de Agroindustria. Dentro del análisis sensorial 

realizado a catadores no entrenados se obtuvo que el queso fresco presentó una gran 

aceptación debido a las características organolépticas propias que el producto adquirió 

durante el proceso productivo. 

 A través del levantamiento de información sobre el estado de las condiciones que una 

planta procesadora de alimentos debe disponer, se evidenció que el laboratorio de 

procesos de lácteos de la carrera de Agroindustria tiene un cumplimiento del 96% del 



53 

 

 

 

cual el 3% corresponde al no cumplimiento específicamente en lo que respecta a la 

identificación del rotulado de tachos para residuos y desechos no comestibles. El 1% 

corresponde a la falta de aplicación para el tratamiento del agua utilizado en la 

elaboración de los productos.   

 Mediante la documentación presentada al ARCSA para la obtención de la notificación 

sanitaria de queso fresco UTC – LAC, se logró la certificación legal lo cual garantiza la 

comercialización de los productos elaborados por las asociaciones vinculadas a la 

Universidad Técnica de Cotopaxi para la ejecución de proyectos emprendedores.  

10. Recomendaciones 

 Implementar un Manual de Buenas Prácticas 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 estandarización de los productos elaborados para minimizar 

diferencias en las características organolépticas en la elaboración del producto.  

 Es recomendable que las asociaciones que mantienen convenio con la institución, se 

beneficien de la notificación sanitaria obtenida para la comercialización 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 traducción 
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Anexo 2: Equipo de trabajo 

Anexo 2.1. Tutor de Titulación 

 

HOJA DE VIDA  

 

 

DATOS PERSONALES  

NOMBRE: ROMERO CORRAL RENATO AGUSTÍN  

FECHA DE NACIMIENTO: 17 DE MAYO DE 1984 

NACIONALIDAD: ECUATORIANA 

DIRECCIÓN: GASPAR DE VILLAROEL COCHAPATA 

CELULAR: 0982343491 

E – MAIL: renato.romero2483@utc.edu.ec  

ESTADO CIVIL: CASADO 

GRADO ACADÉMICO:   

 INGENIERO AGROINDUSTRIAL  

 MAGISTER EN GESTIÓN DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS  

 

 

 

 

 

 

 

 

ROMERO CORRAL RENATO AGUSTÍN 

C.I. 171712248 – 3  

    

 

 

 

 

 

mailto:renato.romero2483@utc.edu.ec
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Anexo 2.2. Estudiante  

 

HOJA DE VIDA  

 

 

DATOS PERSONALES  

NOMBRE: CASA VILCA ROSARIO ELIZABETH  

FECHA DE NACIMIENTO: 11 DE SEPTIEMBRE DE 1997 

NACIONALIDAD: ECUATORIANA 

DIRECCIÓN: GUAYTACAMA 

CELULAR: 0998656584 

E – MAIL: rosario.casa8584@utc.edu.ec  

ESTADO CIVIL: SOLTERA 

ESTUDIOS REALIZADOS   

ESTUDIOS PRIMARIOS: ESCUELA FISCAL “ECUADOR” 

ESTUDIOS SECUNDARIOS: UNIDAD EDUCATIVA “VICTORIA VÁSCONEZ CUVI – 

ELVIRA ORTEGA – SIMÓN BOLÍVAR” 

ESTUDIO SUPERIOR: UNIVERSIDAD TÉCNICA DE COTOPAXI 

IDIOMA: SUFICIENCIA DE INGLÉS “B1” 

 

 

 

 

 

 

 

 

CASA VILCA ROSARIO ELIZABETH  

C.I. 050432858 – 4  

 

 

mailto:rosario.casa8584@utc.edu.ec
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Anexo 2.3. Estudiante  

HOJA DE VIDA  

 

 

DATOS PERSONALES  

NOMBRE: GUANGASIG CHANGO DALILA MARISOL 

FECHA DE NACIMIENTO: 17 DE FEBRERO DE 1997 

NACIONALIDAD: ECUATORIANA 

DIRECCIÓN: UNAMUNCHO BARRIO BELLAVISTA 

CELULAR: 0980855256 

E – MAIL: dalila.guangasig3195@utc.edu.ec 

ESTADO CIVIL: SOLTERA 

ESTUDIOS REALIZADOS   

ESTUDIOS PRIMARIOS: ESCUELA FISCAL MIXTA “TÓMAS SEVILLA” 

ESTUDIOS SECUNDARIOS: INSTITUTO TECNOLÓGICO SUPERIOR “RUMIÑAHUI” 

ESTUDIO SUPERIOR: UNIVERSIDAD TÉCNICA DE COTOPAXI 

IDIOMA: SUFICIENCIA DE INGLÉS “B1” 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

GUANGASIG CHANGO DALILA MARISOL  

C.I. 050432858 – 4  
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Anexo 3: Lugar de ejecución 

Anexo 3.1. Mapa Físico  

 

 
Vista física de la ubicación de la Universidad Técnica de Cotopaxi Extensión Salache 

 

 

Anexo 3.2. Mapa Satelital  

 

 
Vista satelital de la ubicación de la Universidad Técnica de Cotopaxi Extensión Salache 
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Anexo 4: Ficha hedónica utilizada para el análisis organoléptico 

 

Revise detenidamente la encuesta propuesta y responda según su criterio. Para ello se sugiere 

degustar las muestras con tranquilidad para así lograr una mejor percepción de la misma. 

Nombre: ……………………………………………. 

Edad: ………………. 

 

 

SENTIDO  

 

DESCRIPCIÓN 

 

INTENSIDAD DE LA 

PERCEPCIÓN 

MUESTRA  

 

VISUAL 

0 1 2 3 

Presencia de ojos      

Color característico     

 Presencia de partículas extrañas     

 

 

 

 

OLOR Y 

SABOR  

Dulce      

Salado      

Insípido      

Ácido     

Olor característico      

Olor ácido     

 

TACTO  

Compacta     

Presenta grumos     
MARQUESE CON UNA X LA CASILLA CORRESPONDIENTE, DE ACUERDO A 
LA SIGUIENTE CODIFICACIÓN: 

0 = AUSIENCIA TOTAL 

1= BAJO 

2 = MEDIO  
3 = ALTO 

 

 

¡GRACIAS POR SU COLABORACIÓN! 
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Anexo 5: Documentación presentada para la obtención de la notificación sanitaria 

Anexo 5.1. Permiso de Funcionamiento  
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Anexo 5.2. Descripción e interpretación del código de lote 

 

DESCRIPCIÓN DEL CÓDIGO DE LOTE 

La Universidad Técnica de Cotopaxi, identifica a sus productos con un lote compuesto por 

los siguientes códigos alfanuméricos:  

XX: Primera letra del nombre y primera letra del apellido de la persona que elabora el 

queso  

XX  :  Día de la producción  

XX  :  Mes de la producción  

XXXX :  Año de la producción  

  

El CODIGO DE LOTE marcado en el producto:   Queso Fresco “UTC-LAC”   corresponde 

a: DG20122020 En donde:  

  

DG  :  Dalila Guangasig    

20  :  Día 20 del mes en curso  

12  :  Mes de diciembre  

2020 :  Año 2020    
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  Anexo 5.3. Diseño de etiqueta del producto  

 

 
 

 

 



67 

 

 

 

Anexo 5.4. Ficha técnica del material de envase 
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Anexo 5.5. Proceso de elaboración del queso fresco  

 

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DEL QUESO 

FRESCO “UTC-LAC” 

  

RECEPCIÓN Y PESAJE DE LA LECHE   

La recepción de la leche se realiza diariamente en el laboratorio de procesos de lácteos, y mediante 

controles de calidad, es filtrada, recibida y considerada apta para la elaboración de queso.   

ALMACENAMIENTO  

Se pasa la leche a través de un enfriador de placas, logrando llevar la temperatura a 4-8 °C, y así ser 

almacenada en tanques de acero inoxidable para su pasteurización.   

 PASTEURIZACIÓN  

Se pasteuriza en marmita de acero inoxidable de doble camisa a 72 ºC por 30 minutos y se enfría a 4-

6ºC, se almacena la leche fría hasta el momento de su elaboración.               

ADICIÓN DEL CLORURO DE CALCIO Y EL CUAJO.  

El Cloruro de calcio se disuelve en una pequeña cantidad de agua hervida y enfriada y se añade a la tina 

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 ºC para la adición del cuajo.  

Se adiciona cuajo líquido, según 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 pequeños y se activa el sistema de agitación lenta 

a 5 rpm. Durante 10 minutos.  

Luego de la agitación y endurecimiento de la cuajada se retira el 50 % del suero, se debe mantener la     

agitación para endurarla.     

MOLDEADO  

Se calienta hasta una temperatura de 45 ºC, se incorpora agua caliente con la sal manteniendo la agitación 

hasta que el punto de la cuajada sea el adecuado.  

Retirar el suero y pasar la masa a los respectivos moldes que darán forma al producto final.   

PRENSADO Y EMPACADO  

Los moldes son colocados en prensas neumáticas para conseguir la compactación de la cuajada, los 

quesos permanecen así por 3 horas en el cuarto de refrigeración, para luego ser empacados en fundas de 

poliamida y sellar.  
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FORMULA CUALI CUANTITATIVA DE QUESO FRESCO “UTC-LAC” 
  

INGREDIENTES:                                                   %  
Leche entera pasteurizada de vaca                     98,89  

Sal (Cloruro de sodio)                                             1,00    

Cloruro de calcio                                                    0,10    

Cuajo                                                                      0,01   

                               TOTAL                                                              100,00   
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ANALISISINDFEOAELMEEBTE°fu§S±SiL565'
NES 

DATOS PROPORCIONADOS FOR EL 

CLIENTE  
Nombre

: Direcci6n: 

Muestra: 
Descripci6n: 
Contenido declarado: 
Fecha E]aboraci6n : 
Fecha Ven€imiento : 
Lote: 
Envase: 

Conservaci6n de la muestra: 

DATOS DEL LAB0RATORIO_  
Fecha de recepci6n: 

Toma de muestra 

por: Contenido encontrado: 

Feeha de realizaci6n del ensayo: Fecha de emisi6n del informe: 
Condiciones ambienta]es : 

ANALISIS MICRO 

BIOLOGICO :  

Cg

r

ERAvt&!EbrTAcl6

N  
3  

ECUATORIANO  
Acreditaci6n  N® SAE  LEN  06-001  
LABORATORIO DE ENSAYOS  

Orden de traba[jo N°210024  
Inf orme N° 210024A  

Hoja 1  de 2  

Barrio Salache bajo Calle Principal s/n  
intersecci6n s/n  

1259  
 de enero del   07  2021  
 de enero del   2021  22  

DG0701202l  
Poliamida con capa sellante de baja densidad  

Refrigeraci6n  

 de enero del   2021  08  
Cliente  

   9  172,50  
08   -22 de enero del   2021  

2021  25   de enero del   
21  

,8°C 46% HR  

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO  

Rj3ououto de Escherichia coli Ofc/8 PEEMELAI20 INEN 1529-7 <10  
Recuento de Enterobacterias ufo/g PEEMithA/14 AOAC 2003 .01 8  ,0 x    101  

Rf3oue:II:to de Staphylococcus aureus ufc/

g 
pEEMifrA/04 AOAc 2003.08 <10  

Detecci6n de Salmonella spp. rmectado/ No PEEMithA/05 INEN ISO 6579 No dctectado  

Dehecoton de Listeria monoeytogenes 
detectado/ 

25gDetectedo/N PEEMi/LA/25 AOAC 2016.08 No detectado  

i-i- -`-  - i= rf ceciliaL  
GERENTE ERAL  

LABOLAB no se respousabiliza por los dates proporcionados per el cliente.  
Este infome no debe reproducirse mas qu en su tofalidad previa autorizaci6n escn  

El presente informe es vilido solo para la muestra analizada, tal como fue recibide  

I.asopinioneseintelpretacionesnoseencuentrandentrodelalcancedeacreditaci6n  
ANALISIS DE AUMENTOS, AGUAS Y AFINES  

Anexo 6: Resultados obtenidos por el Laboratorio "LABOLAB" 

Anexo 6.1. Análisis Microbiológico  
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Anexo 6.2. Análisis Organoléptico 

 

 

^D^= 

ANALisiREEOArfuMEEBEorfusAUGLUTAfryo
ASFiNEs 

Nombre: 
Direcci6n: 

Muestra

: Descripci6n: 
Contenido declarado: 
Fecha Elaboraci6n: 

Feeha 

Vencimiento : Lots: 
ELvase: 
Conservaci6n de la muestra: 

P±ATOSDELLAB0RATORQ

IO  
Fecha de recepci6n: 
Toma de muestra 

per: Contenido encontrado 

: Fecha de realizaci6n de] ensayo: 
Fecha de emisi6n del informe: 

C ondiciones ambientales : 

ANALISIS 

0RGANOLEPTICO:  

C

w

SERVICIO                .  
DE ACREDrrAcioN  
ECUATORIANO  

Acroditaci6n  N° SAE  LEN  06-001  
LAB0RATORIO DE ENSAYOS  

Orden de trabdyo N°210024  
Inf orne N° 210024A  

Hoja 2 de 2  

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAIH  
Barrio Salache bajo Calle Principal s/n  

intersecci6n s/n  
Queso fresco "UTC-LAC"  

Semiblando  
1259  

2021  07   de enero del   
22   de enero del   2021  
DG0701202l  
Poliamida con capa sellante de baja densidad  

Refrgeraci6

n  

08   de enero del   2021  
Cliente  

   9  172,50  
08   - 22 de enero del   2021  
25   de enero del   2021  
2  o,6°C 52% HR  

COLOR Blanco  
OLOR Caracteristico  
SAB0RAS

PECTO 
Caracteristico  
Blando  

ANALISIS QUIMICO:  

PARAMETR

O 

UNIDAD METOD

O 

RESULTADO  

Proteina % pEEn,A/0 1 INEN IsO 8968 12  ,40 ± 0,  29  
Grasa O/

o 
PEEfuA/05 INEN ISO 8262 17  ,21 ± 2,  16  

Dra. Cecilia Ij  
GERENTE GENERAL  

LrfeoLAB no se responsabiljza por los datos proporciormdos pr el cliente.  
Este informe no debe reproducirse mss que en su totalidad previa autorizaci6n  

El presente informe es valido s6lo para la muestra analizada, tal como  

I.as opiniones e interpretaciones no se efouentran dentro del alcance de acreditacidn del S A   LI   A   I     IC l̀r  
ANALISIS  DE  ALIMENTOS,  AGUAS  Y AFINES 
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LACE.AB 
ANALisrfuB6EL#EDNETRi,sAUGLUTAfryosF

iNEs  

DATOS PROPORCIONADOS POB EL CLIEN+E  

Nombre: 
Direcci6n: 

Muestra: 
Descripci6n: 
Contenido declarado: 
Fecha Elaboraci6n: 
Fecha Vencimiento: 
Lote: 
Envase: 

Conservaci6n de ]a muestra: 

PLA_TOSDELLAB0RATORI

Q  Fecha de recepci6n: 
Toma de muestra por: 
Contenido encontrado: 
Fe€ha de rea]izaci6n deL ensayo: 
Feclla de emisi6n de] informe: 
Condiciones ambientales: 

ANALISIS Q-CO:  

Orden de trabaif o N°210024  
Inf ;orme N° 210024  

Hoja  1  de  1  

UNIVERSIDAD TECNICA DE CoTopAJa  
Barrio Salache bajo Calle Principal s/n  
intersecc,i6n s/n  
Queso fresco "UTC-LAC"  
Semiblando  
1259  

2021   de enero del   07  
22   de enero del   2021  
DG07012021  
Poliamida con capa sellante de baja densidad  

Refrigeraci6n  

08   de enero del   2021  
Cliente  

   9  172,50  
08   -22 de enero del   2021  
25   de enero del   2021  
20  ,6Oc 52% in  

PARARETRO UNIDAD METODO RESULTADO  

Humedad % PEEthA/02 INEN ISO 5534 64  ,  63  

Ceniza % PEE/LA/03 INEN ISO 936 3  ,  53  

Fibra % INEN 522 0  ,  00  

Carbohi drato s totales % caicuio 23  2  ,  
Sodio mg/100g Electrodo selectivo 774,53  

Clouro de sodio % AOAC 983 .14 1  ,  97  

Azricares % Calculo 2  ,  19  
Fructosa % PEEthA/09 AOAC 977.20 ,  0  00  

Glucosa % PEEthA/09 AOAC 977.20 0  ,  00  

Sacarosa % PEEthA/09 AOAC 977.20 0  ,  00  
Lactosa % PEEthA/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 00  0  ,  

Grasa monoinsaturada % Detector de Ionizaci6n de 4  ,  32  

Grasa poliinsaturada % Llama Q7ID). 0  ,  65  

Cia di  
Iira. Cec  

Etseo:ff=neesn:::bfrr:r:COL:S:o¥esen¥::=t£)##r:I::a:t::¥c:]£#;:#nfad#L

AI:¥±=±:G::;;=s  

Elpresenteinfomeesvilidos61oparalamuestraanalizada,talcomofuerecibida  
LABOLAB no se respousabiliza por los datos proporcionados por el cliente.  

Anexo 6.3. Análisis Químico  
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Anexo 6.4. Información nutricional  
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Anexo 6.5. Ficha de estabilidad  
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Anexo 7: Check list aplicado en el levantamiento de información del laboratorio de proceso 
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Anexo 8: Fichas hedónicas desarrolladas 

Anexo 8.1. Ejemplo 1 
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Anexo 8.2. Ejemplo 2 

 

 
 

 

 

 



88 

 

 

 

Anexo 8.3. Ejemplo 3 
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Anexo 9: Aplicación de análisis organolépticos 

Fotografía 32: Proceso de evaluación organoléptico 

 
 

  

Fotografía 33: Degustación del queso fresco 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 

Tomado por: Casa.R, Guangasig.D 
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Anexo 10: Certificación de la Notificación Sanitaria para queso fresco 
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Anexo 11: Comprobante de pago de la tasa para la obtención de la notificación sanitaria  
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Anexo 12: Factura de los gastos realizados en el análisis del queso fresco 

 


