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MIN/STERIO DE ECONOMfA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO N° 1270

San Salvador, 18 de diciembre de 2007

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMiA,

Vista la solicitud del Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director
Ejecutivo del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), relativa a que se
apruebe la NORMA SALVADORENA OBLIGATORIA: " PRODUCTOS LACTEOS.
QUESOS MADURADOS. ESPECIFICACIONES ( PRIMERA ACTUALIZACION). NSO.
67.01.03: 06"; Y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Instituci6n ha adoptado la Nanna antes relacionada,
mediante el punta nurnero TRES del Acta Numero QUINIENTOS TREINTA, de la
Sesi6n celebrada e! dia veintiseis de abril de dos mil seis;

PORTANTO:

De confonnidad con el Art. 36 inciso tercero de la Ley del CONSEJO NACIONAL DE
CIENCIA Y TECNOLOGiA,

ACUERDA:

1') Aprueoase la Nonna Salvadoreiia Obligatoria : " PRODUCTOS LACTEOS.
QUESOS MADURADOS. ESPECIFICACIONES ( PRIMERA ACTUALIZACION). NSO.
67.01.03: 06". de acuerdo con los siguientes terminos:
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NORMA
SALVADORENA

PRODUCTOS LACTEOS.

QUESOS MADURADOS. ESPECIFICACIONES.

NSO 67.01.03:06

CORRESPONDENClA; Al momento de su elaboracion, esta norma no tiene concordancia con
Donnas intemacionales.

ICS 67.100

Editada porel Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) Colonia Medica, Av. Dr.
Emilio Alvarez, Pje. Dr. Guillermo Rodriguez Paeas, # 51, San Salvador. Telefonos 2226­
2800,22256222; Fax 2225 6255; e-mail: info@conacyt.gob.sv

Derechos Reservados Primera actualizaci6n
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INFORME

Los Comites Tecnicos de Normalizacion del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, son los organismos encargados de realizar el estudio de las normas. Estan
integrados par representantes del Sector Productor, Gobiemo, Organismo de Proteccion al
Consumidor y Academico Universitario.

Con el fin de garantizar un consenso nacional e intemacional, los proyectos elaborados por los
Comites se someten a un pertodo de consulta publica durante el cual puede formular
observaciones cualquier persona. El estudio elaborado fue aprobado como NSO 67.01.03:06
PRODUCTOS LAcTEOS. QUESOS MADURADOS. ESPECIFICACIONES. por el Comite
Tecnico de Normalizacion 01. Comite Tecnico de Normalizacion de Leche y Productos Lacteos.
La oficializacion de la norma conlleva la ratificacion por Junta Directiva yel Acuerdo Ejecutivo

del Ministerio de Economia.

Esta norma esta sujeta a permanente revision con el objeto de que responda en todo momento a
las necesidades y exigencies de la tecnica moderna. Las solicitudes fundadas para su revision
mereceran fa mayor atencion del organismo tecnico del Consejo: Departamento de
Normalizacion, Metrologia y Certificacion de la Calidad.

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL COMITE 01

Francisco Morales
Juan Antonio Lopez
Herminia de Luna
Rosy Zuleta Chavez
Salvador Larin
Cecilia Galvez
Marina Panameno
Ana Patricia Laguardia
Claudia Alfaro
Oscar Reyes
Luis Monroy
Ricardo Harrison

Luis Torres y Cia. QUESO PETACONES
AGROSANIA SA. de C.V.
LACTOSA de c.v.
LACTOSA de C.Y.
Cooperativa EL lOBO
Empresas Lacteas FOREMOST, S.A. de C.V.
MSPAS
DIVISION INOCUIDAD - MAG
Universidad Centroamericana (UCA)
DEFENSORIA DEL CONSUMIDOR
CAMAGRO/CNPML
CONACYT
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I. OBJETO

Primera actualizacien NSO 67.01.03:06

Esta norma tiene por objeto establecer las caracteristicas y especificaciones tecnicas que deben
cumplir los quesos madurados.

2. CAMPO DE APLICACION

La presente norma aplica unicamente a los quesos madurados por media de cultivos Iacticos u
otTOS productos 0 procesos.

3. DEFINICIONES

3.1 Caseina: es eJ componente principal de 1aproteina de la leche y rcprcsenta cerca del 80
% de la proteina total

3.2 Queso: el producto blando, pastoso, granulado, semi duro, duro, extra duro, madurado 0

no madurado, que puede estar recubierto, y en el que 1aproporcion entre las proteinas del suero y
1a caseina no sea superior a 1ade la leche, obtenido mediante:

a) coagulacion total 0 parcial de la proteina de leche, leche desnatada (descremada), leche
parcialmente desnatada (semi descremada), nata (crema), nata (crema) de suero 0 leche de
mantequilla, 0 de cualquier combinacion de estos materiales, por accion del cuajo u otros
coagulantes idoneos, y por escurrimiento parcial del suero que se desprende como consecuencia
de dicha coagulacion;

b) tecnicas de elaboracion que conducen a la coagulacion de la proteina de la leche 0

productos obtenidos de la leche y que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas
flsicas, quimicas y organolepticas que el producto definido en elliteral (a).

3.3 Queso madurado: el queso que no esta listo para el consumo inmediatamente despues
de la elaboracion, sino que debe mantenerse durante cierto tiempo a una temperatura y en unas
condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos y flsicos necesarios y caracteristicos
del queso en cuestion

3.4 Queso madurado por mobos: un queso curado en el que la maduracion se ha producido
principalmente como consecuencia del desarrollo caracteristico de mohos por todo el interior 0

sobre la superficie del queso.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1 CLASIFICACION DE AClJERDO A LA CANTIDAD DE HlJMEDAD.

aj Quesos Duros Humedad
~ 39%
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b) Quesos Semiduros Humedad
40-49 %

c) Quesos suaves Humedad

:::: 50%

Primera actuallzacion NSO 67.01.03:06

Nota 1 EI contenido de grasa sera cI cspccificado en 1<1 varicdad de qucso

4.2 DESIGNACION

EI nombre debe ser "queso", seguido de una denominacion especificada en la normativa
nacional;o un nombre tfpico 0 autoctono, 0 regional, a excepcion de las denominaciones en que
se sobreentienda que se refiere a queso.

Baja ninguna circunstancia debe inducir a engafio 0 error respecto de las caracteristicas del
mrsmo.

Cuando se designe "queso' esta debe acompafiarse de los terrninos "duro", "duro blando",
"blando 0 suave" segun corresponda.

Se pennite el uso del nombre de fantasia siempre y cuando se anteponga 0 especifique el tipo de
queso.

Cuando el producto sea destinado a la exportacion, este debe cumplir con la normativa del pais
de destino.

Los quesos que no esten regulados en las normas salvadorenas, deben cumplircon 10establecido
en la nonnas del pais de origen 0 con las nonnas del Codex Alimentarius en su ultima
actualizacion.

5. MATERlAS PRIMAS Y MATERIALES

Para la elaboracion de los quesos madurados se pueden emplear los ingredientes, que se indican
a continuacion, los cuales deben cumplir con las nonnas salvadorenas correspondientes, 0 en su
ausencia, con las nonnas del Codex Alimentarius.

a) Leche pasteurizada, entera, semidescremada 0 descremada, leche evaporada, caseinatos,
crema; tambien se podra emplear leche sometida a otros procesos termicos y cuyas caracterfsticas
microbiolcgicas sean equivalentes 0 mejores que las de la leche pasteurizada.

b) Enzimas y/o cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico (fennentos
lacticos); cuajo u otras enzimas coagulantes apropiadas y sal yodada.

c) Los aditivos alimentarios seran Ios especificados en la NSO 67.0] .14: 06 PRODUCTOS
LACTEOS. NORMA GENERAL PARA EL QUESO. ESPECIFICACIONES
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d) Cualquier otro producto de calidad comestible cuyo uso sea permitido por la autoridad
nacional competente para la elaboraci6n de quesos madurados en sus diferentes tipos, 0

permitidos por el Codex Alimentarius en su ultima versi6n

6. ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS

6.1 CARACTERISTICAS GENERALES

Los quesos madurados deben ser elaborados con ingredientes inocuos en cualquiera de sus etapas
del proceso, y estar libre de cualquier defecto que pueda afectar su comestibilidad y el buen
aspecto del producto final; los quesos madurados deben ser elaborados, envasados 0 empacados y
conservados de acuerdo a las Buenas Practicas de Manufactura.

6.2 CARACTERiSTICAS ORGANOLEPTICAS

La apariencia, la textura, el color, el olor y el sabor de los quesos madurados deben ser los
caracteristicos para el tipo de queso que corresponda y deben estar libres de los defectos
indicados a continuaci6n:

a)

b)

c)

d)

e)

Defectos en el sabor:

Defectos en e1 alar:

Defectos en eI color:

Defectos
en la textura:

Defectos
en 1a apariencia:

Fennentado, rancio, agrio, quemado, mohoso, 0 cua1quier otro
sabor anonnal 0 extrafio.

Fennentado, amoniacal, fetido, rancio, mohoso, 0 cualquier olor
anonnal 0 extrafio.

Anonna1; no unifonne, manchado 0 moteado, provocado par
crecimiento de mohos 0 microorganismos que no correspondan a
las caracteristicas del queso de que se trate.

No propia, 0 con cristales grandes de lactosa, con consistencia
ligosa (viscosa, pegajosa). acompanada de alar desagradable.

No propia de 1aclase de queso.

6.3 CARACTERISTICAS FiSICO - QUiMICAS.

EJ producto debe cumplir con las caracteristicas fisico- quimicas especificadas en la Tabla 1:
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Tabla I. Caracteristicas fisico - quimicas

Humedad % m1m, Grasa lactea en Ext. seco, %
Tipo de queso maxima ext seco % m/m, minima

minima

Cheddar 39,0 48,0 61,0
Dambo 46,0 45,0 54,0
MUll 46.0 40,0 54,0
Gouda 43,0 48,0 57,0
Emmental 40,0 45,0 60,0
Gruyere 38,0 45,0 62,0
Provolone 47,0 45,0 53,0
Camembert 56,0 45,0 44,0
Queso duro para rallar 32,0 32,0 68,0
Tilsiter 47,0 45,0 53,0
Pasta Azul 48,0 50,0 52,0
Parmesano 32,0 32,0 61,0
Romano 34,0 38,0 66,0
Monterrey 44,0 50,0 56,0

Queso Mozzarella 52,0 20,0 58,0

Nota 2. Otros npcs de quesos madurados no espccificados en csta tabla, scran SUJCIOS a analisis
dellaboratorio del MSPAS para c1asificarlos dentro de los rangos cstablccidos en csta tabla.

6.4 CARACTERiSTICAS MICROBIOLOGICAS

El producto no debe contener microorganismos en numero mayor a 10especificado en la Tabla 2

6Tabla 2 Ltmites microbioleeicos sanitarios nara uuesos madurados
Mlcrooraantsmos nO} ," m 3) M"

Staphilococcus aureus. coagulasa
oositiva ( enterotoxigenico) UFClg 5 1

,
10' 10),

Coli formes fecales, NMP/g 5 1 3 10-
Escherichia coli. UFCI~ 5 0 ,

Ausencia Ausencia
I Salmonella. en 25 ~ramos 5 0 , Ausencia Ausencia
IListeria m01l0cyto~elles, en 25 ~ramos 5 0 , Ausencia Ausencia

Numero de muestras que debe analizarse.

Numero de muestras que se perrnite quetengan un rccucnto mayor "m" pero no mayor que "M"

"m Rccucnto maximo recomendado.

"M Recuento maximo permitido.
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7. ADITIVOS ALIMENTARIOS.

Primera actuallzaclon NSO 67.01.03:06

Los aditivos alimentarios deben cumplir con los especificados en la NSO 67.01.14:06
ESTANDARES DE CAUDAD. NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO.

7.1 COADYUVANTES DE LA COAGULACION

Se puede emplear como coadyuvante de la coagulacion el c1oruro de calcio en una cantidad
maxima de 0,02% a 0,03% m/m, con respecto a 1a leche empleada en la elaboracion y referido a
la sal anhidra.

7.2 SUSTANCIAS PARA AHUMADO

EI producto puede ser opcionalmente ahumado mediante las tecnicas tradicionales; 0 bien podra
seradicionado consubstancias preparadas porcondensacion 0 precipitacion delhumodemadera,
en 1acantidad necesaria para lograr el efecto deseado.

Nota 3: La madera emplcada debe ser preferiblcmente no resinosa y no debe haber sido tratada con barniz, pintura,

adhesives, aglomerantes 0 sustancias quimicas de cualquier indole.

7.3 OTROS ADITIVOS OINGREDIENTES

Se podran emplear otros aditivos 0 ingredientes, no especificados en la presente norma, tales
como chile, loroco, ajo, cebolla y otros: cuya funcion es dar olor y sabor: pennitidos por
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

8. MUESTREO

8.1 TOMA DE MUESTRAS

Se debe hacer de acuerdo a AOAC Metodo Oficial 968.12. Muestreo de Productos Lacteos.
Capitulo 33 Subcapitulo l.

9. METODOS DE ENSAYO Y ANALISIS PARA PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

Para los analisis de los parametres rnicrobiologicos se deben utilizar los metodos descritos a
continuacion:

9.1 Staphylococcus aureus Capitulo 12 FDA Manual de Analisis Bacteriologicos 8U Edicion.
AOAC 0 su version mas reciente.

9.2 Coliforrnes fecales Capitulo 4 FDAlCFSAN BAM 2002 0 en su version mas reciente.

9.3 Escherichia coli. Capitulo 4 FDA Manual de Analisis Bacteriologico gu AOAC 1995
Metodo 991.14 0 su version mas reciente
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9.4 Salmonella en 25 gramos. Salmonella, Capitulo 5 FDA, Manual de Analisis
Bacteriologicos, 8" Edici6n AOAC 0 su version mas recicntc.

9.5 Listeria monocytogenes. Capitulo 10 FDA Manual de Analisis Bacteriologicos, Sa.
Edici6n AOAC 0 su version mas reciente.

9.6 TOMA Of.: MUESTRAS. Se debe hacerde acuerdo a: AOAC Metoda Oficia1968 12
Muestreo de Productos Lacteos. Capitulo 33 Subcapitulo 1

10. METODOS DE ENSAYOS Y ANA.LISIS FISICO-QUIMICOS

Para los ensayos fisico quimicos se utilizaran los descritos en el Volumen 13 del Codex
Alimentarius en su ultima edicion 0 los aceptados por el Laboratorio Oficial.

I I. VERIFICACION DE LA ADIJLTERACION DEL PRODUCTO CON GRASA NO
BUTiRICA.

La grasa extraida del producto debera cumphr con las siguientes caracteristicas:

a) EI perfil de acidos grasos debera ser el caracteristico de la grasa lactea.
b) La relacion de los acidos grasos CpiC 16 no debera ser mayor de 3.0.
c) EI anal isis de esteroles debera mostrar ausencia de fitoesteroles.

Nota 4: Si la grasa lactca extra ida del productc no cumplc con los requisites indicados anteriurmcntc, sc considcrara
que el producto ha sido adulrcrado con grasa no lactea.

12. ENVASE Y ETIQUETADO

12.1 ENVASE

Los envases para los quesos madurados deben ser de materiales de naturaleza tal que no alteren
las caracteristicas sensoria1es del producto ni produzcan sustancias daninas 0 toxicas.

12.2 ETIQUETA

Para los efectos de esta norma se debe cumplir con 10 estipulado en la NSO 67.10.01:03
NORMA SALVADORENA PARA EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADOS,
en su ultima edicion .

12.3 ETIQUETADO DE ENVASES PARA EL COMERCIO INSTITUCIONAL

Las etiquetas para los quesos que se comercialicen institucionalmente deben Ilevar como minima
la siguiente informacion:
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- Nombre del producto

- Marca,

- Contenido neto

- Instrucciones para 1a conservacion

- Numerode lote

- Fecha de vencimiento

~ Ingredientes en orden decreciente

Primeraactualizaciim NSO 67.01.03:06

- Pais de origen, nombre y la direccion del fabricante, envasador 0 distribuidor

- Registro sanitaria REG. N° ~D.G.S. EI Salvador

13. EMBALAJE.

Los embalajes deben cumplir con caracteristicas sanitarias que no alteren 1acalidad e inocuidad
del producto.

14. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE.

Las condiciones de almacenamiento y transporte cumpliran con Donnas tecnicas del Ministerio
de Salud Publica y Asistencia Social.

15. APENDICE NORMATlVO

15.1 NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

- Nonnas internacionales individuates del Codex para los Quesos. Secci6n 3 Volumen 12 Leche
y Productos Lacteos. Codex Alimentarius. Segunda Edicion (2000)

- NSO 67.01.14:06 PRODUCTOS LACTEOS. NORMA GENERAL PARA EL QUESO.
ESPECIFICACIONES.

15.2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- TECNOLOGlA DE LA LECHE. Aurelio Revilla. I1CA, San Jose, Costa Rica. 1985

- REGLAMENTO PARA LA LECHE PASTEURIZADA Grado "A", Edicion 2003 0 en su
ultima actualizacion. Agencia para Alimentos y Medicamentos Estados Unidos (FDA)
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l(l. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Prtmera actuatizaciou NSO 67.01.H3:1111

La vigilancia y vcnficacion de esta norma cs responsabilidad de el Ministerio de Agricultura y
Uilnilduria, Minislcrio de Salud Publica y Asistencia Social a travcs lit: .... L1S rcspccuvas
dcpcudcncias y Defcnsona del Consumidor.

-FIN DE LA NORMA-

2°) EI presente Acuerdo entrara en vigencia seis meses despues de su publicacion en
el Diario Oficial. COMUNIQUESE. YOLANDA MAYORA DE GAVIDIA, MINISTRA


