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APENDICE A
NORMA INEN 1528 1987-07 QUESO FRESCO REQUISITOS.

CDU: 637.3 DE AL 03.01-420

Norma Técnica QUESO FRESCO. REQUISITOS INEN 1 528
Ecuatoriana
Obligatoria 1987-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos del queso fresco.

2. TERMINCLOGIA

2.1 Queso. Es el producto lacteo fresco o maduro que se obtiene por separacion del suero de la leche
entera, parcial o totaimente descremada, coagulada por accion del cuajo u otros coagulantes
apropiados.

2.2 Queso fresco. Es un queso que esta listo para el consumo después de la fabricacion y no sera
somefido a ningtin cambio fisico o quimico adicional.

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO
3.1 Requisitos generales

3.1.1 Forma. El queso fresco comun presentara bordes regulares y caras lisas; mientras que el queso
fresco extra himedo tendra la forma determinada por su envase. Ambos deberan cumplir con las
regulaciones INEN vigentes sobre Pesas y Medidas.

3.1.2 Apariencia. E|l queso fresco debe presentar textura suave, no esponjosa y su coler puede variar
del blanco al crema. Debe estar libre de colorantes. Su color y sabor deben ser los caracteristicos del
tipo de queso.

3.2 Requisifos de fabricacién

3.2.1 Materia prima. El queso fresco debe fabricarse con leche cruda sometida al proceso de
pasteurizacion, proveniente de animales sanos.

3.2.2 Proceso. E! queso fresco deberé elaborarse en condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y
con buenas practicas de fabricacién, que permitan reducir al minimo la contaminacién microbiana
perjudicial.

3.2.3 Aditivos e ingredientes

3.2.3.1 En la elaboracién del queso fresco comin pueden emplearse los siguientes aditivos e
ingredientes:

a) fermento lactico,

b) cuajo u otras enzimas adecuadas,

c) cloruro de sodio,

d) cloruro de calcio, con un maximo de 0,2 g/litro de leche empleada,

e) sustancia aromatizantss naturales no derivadas de la leche, tales como especias, en cantidades

tecnolégicamente adecuadas.

(Contintia)
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3.2.3.2 En la elaboracion del queso fresco extrahtimedo podran emplearse aditivos e ingredientes
permitidos seglin Normas INEN especificas.

3.3 Especificaciones

3.3.1 El queso fresco, de acuerdo 2 su clasificacion, analizado segin las normas técnicas
correspondientes, debera cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del queso fresco

Método de
Requisitos Tipo de gqueso Unidad Min. Max. ensayc

Hurnedad Queso fresco comun % - 65 INEN 63
Queso fresco * >55 80 INEN 83
extrahumedo .

Grasa en el % >60 - INEN 64

extracto seco Ricos en grasa * >45 60 INEN 64
Grasos * >25 45 INEN 64
Semigrasos * >10 25 INEN 64
Pobres en grasa % - 10 INEN 64
Desnatados

3.3.2 El queso fresco, ensayado de acuerdo con las Normas Ecuatorianas correspondientes, debera
cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos del queso fresco

Requisitos Unidad Maximo Método de
Ensayo
Escherichia Coli Colenias/g 100 INEN 1 528
Staphilococcus Colenias/g 100 INEN 1 529
Aureus Colonias/g 50.000 INEN 1 529
Mohos y levaduras Colonia/2bg 0 INEN 1 518
Saimonella

3.3.3 El producto debera estar exento de otros micreorganismos patdgenos.

3.3.4 Para la aceptacién de lotes (o partidas) de queso fresco, se debe cumplir con los requisitos
microbioldgicos del Anexo A.

3.3.5 El ensayo de la fosfatasa, realizade de acuerdo con la Norma INEN 65 sobre el queso fresco,
debera dar un maximo de tres unidades.

4, REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

4.1 Envasado. El queso fresco debe acendicionarse en envases cuyo material sea resistente a la
accién del producio y que no altere las caracteristicas organoiépticas del mismo.

4.2 Rotulado. El rotulo o ia etiqueta del envase debe inciuir la siguiente informacion de acuerdo a la

Norma INEN 1 334.

(Continua}




NTE INEN 1 528

1987-07

a) designacién del producto y tipo,

b) marca cometrcial,

c) identificacion del lote,

d) razdn social de la empresa,

e) contenido neto en unidad de! Sl y de acuerdo a las regulaciones P y M de 1986-01,
f) nimero del Registro Sanitario,

g) fecha del tiempo méximo de consumo,
h) lista de ingredientes,

i) precio de venta al publico (P.V.P),

) pais de origen,

k) forma de conservacion,

i) norma técnica INEN de referencia.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo debera realizarse de acuerdo con la Norma INEN 4.

(Confinua}
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ANEXO A

MUESTREO Y ANALISIS MICROBIOLOGICO

A.1 Podréan ser aceptados los lotes (o partidas) de'queso fresco que cumplan con los requisitos del

programa de atributos constantes en ia Tabla A-1.

TABLA A.1. Requisitos microbiclégicos del gqueso fresco (lofes o partidas)

Requisitos Clase n c m M Método de
] ensayo
Escherichia Coli 3 5 2 100/g 500/g INEN 1 529
Staphilococcus Aureds | 3 5 2 100/g 1 000/g INEN 1 529
Salmonella 3 5 0 0/25g INEN 1 529

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo (Primera Revisién).
INEN 63 Quesos, Determinacion del contenide de humedad.
INEN 64 Quesos. Determinacion del contenido de grasas.

INEN 65 Quesos. Ensayo de fa fosfatasa.
INEN 1334 Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.
INEN 1528 Mgfodos de ensayo microbioldgicos en alimenios.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Edgar Spreer, Laciologfa Industrial, Editorial Acribia, Zaragoza, 1875.
Roger Veisseyre, Laciologia Técnica, Editorial Acribia, Zaragoza, 1972.
José Dubach, El ABC para la Queseria Rural def Fecuador, Proyecto Queserias Rurales, Quito, 1880.
Charles Alais, Scienza def Latte, Tecniche Nuove, Milano, 1984,

Codigo Latino Americano de Alimentos. Quesos. Quesos de pasta blanda VIll. Congreso Latino
Americanc de Quimica. Buenos Aires, 1964.




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: QUESO FRESCO. REQUISITOS Cédigo:
NTE INEN 1 528 AL 03.01-420
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacién del estudio: 1985-11-19 | Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Directivo
Oficializacién con el Caréacter de

Por Acuerdo No. de

Publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pliblica: de . a

La Direccién Genral considerando la necesidad de contar con un grupo completo de normas sobre leche y
productos lacteos, dispuso la elaboracion de esta norma.

Subcomité Téenico: AL 03.0] LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Fecha de iniciacidn: Fecha de aprobacion: 1986-10-08
Integrantes del Subcomité Técaico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Ing. Harry Schmid INEDECA

Ing. Eduardo Ricou INEDECA

Dra. Consuelo Alvario INSTITUTO 1ZQUIETA PEREZ —~ GUAYAQUIL
Dr. Alberto Proafio MINISTERIO DE AGRICULTURA

ing. Francisco Dammer CAMARA DE AGRICULTURA

Ing. Fabidn Jacome PASTEURIZADORA QUITO

Ing. Catharina de Escudero PASTEURIZADORA QUITO

Dra. Elena de Villamar DIRECCION MUNICIPAL DE HIGIENE
Dra, Laura Valdivieso LA AVELINA

Ing. Fernando Moya INSOTEC

Ing. Gonzalo Arteaga INEN

Ing. Fernando Freile INEN

Otros trémites:

El Consejo Directive del INEN aprobd este proyecto de norma en sesién de  1987-07-09

Oficializada como: OBLIGATORIA
Registro Oficial No. 755 de 1987-08-24

Por Acuerdo Ministerial No. 531 de 1987-08-03
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P NTE INEN
Norma Técnica LECHE CRUDA. 9:2008
Ecuatoriana REQUISITOS. Cuarta revision
Obligatoria 2008-12

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca.
2. DEFINICIONES

2.1 Leche cruda. Es sl producto de la secrecién nommal de las glandulas mamarias, obtenida a
partir del ordefio integro e higiénico de vacas sanas, sin adicién ni sustraccién alguna, exento de
calostro y libre de materias extrafias a su naturaleza, destinado al consumo en su forma natural o a
elaboracién ulterior (Ver Nota 1)

3. CLASIFICACION

3.1 Segin el recuento esténdar en placa ufcfem® de microorganismos aerobios mesofilos,
determinado de acuerdo a la NTE INEN 1529-5, la leche cruda se clasifica en las siguientes cuatro
categorias (ver tabla 3):

a) Calegoria A (buena)

by Categoria B (reqular)

c) Cafegoria C (mala)

d) Categoria D (muy mata)

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La leche cruda se considera no apta para consume humano cuando:
4.1.1 No cumple con los requisitos establecidos en el Capitulo 5 de la presente norma.

4.1.2 Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, desnutridos, enfermos o
manipulados por personas afectadas de enfermedades infectocontagiosas.

4.1.3 Contiene sustancias extrafas ajenas a la naturaleza del producto como: conservantes
(formaldehido, peréxido de hidrogeno, hipocforites,  cloraminas, dicromato de potasio,
tactoperoxidasa adicionada), aduiterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros, suero de leche,
grasa vegetal), neutralizantes, colorantes y antibidticos, en cantidades que superen los limites
indicados en la tabla 1.

4.1.4 Contiene calostro, sangre, o ha sido obtenida en el periodo comprendido entre los 12 dias
anteriores y los 7 dias posteriores al parto.

4.1.5 Contiene gérmenes patégenos o un contaje microbiano superior al maximo permitido por la
presente norma, toxinas microbianas o residuos de pesticidas, medicamentos veterinarios y metales
pesados en cantidades superiores al maximo permitido.

4.2 La leche cruda después del ordsfio debe ser enfriada, almacenada y transportada hasta los
centros de acopio y/o plantas procesadoras en recipientes apropiados autorizados por la autoridad
sanitaria competente.

4.3 En los centros de acopio la leche cruda debe ser filtrada ¥ enfriada, a una temperatura inferior a
10°C con agitacién constante

4.4 {os limites maximos de pesticidas seran los que determine el Codex Alimentarius (volumen 2)
ylo el USDA

(Continia}

NOTA 1: La denominacién de leche cruda se aplica para Ia leche que no ha sufrido tratamiento térmico, salvo e! de enfriamiento para
su conservacitn, ni ha fenido medificacion alguna en su COMpPOosicitn
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4.5 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios seran los que determine el
Codex Alimentario (volumen 3) y/o el USDA.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos Especificos
5.1.1 Requisitos organolépticos (ver nota 2)
5.1.1.1 Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
5.1.1.2 Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
5.1.1.3 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.
5.1.2 Requisitos fisicos y quimicos
5.4.2.1 La leche cruda, debe cumplir con los requisitos fisico-quimicos que se indican en la tabla 1.
5.1.3 Contaminantes. El limite méximo para contaminantes es el que se indica en la tabla 2.

TABLA 2. Limites para contaminantes

Contaminante Limite Maximo Método de
(L) ensayo
Plomo, mag/kg 0,02 AOQAC —972.25
Aflatoxina M1, mg/kg 0,5 AQAC —980.21

5.1.4 Requisifos microbiolégicos y TRAM para clasificacion

5.1.4.1 Los requisitos microbiolégicos y TRAM para clasificacion se establecen en la tabla 3 y su
validez esta condicionada a la comprobacion de la presencia de conservantes o neutralizantes.

TABLA 3. Clasificacion de la leche cruda de acuerdo al TRAM o al contenido de
microorganismos

Tiempo de Reduccién del Azul de | Contenido de microorganismos aerobios

Categori Metileno mesdéfilos

aiegona (TRAM) REP UFC/cm®
NTE INEN 18 NTE INEN 15295

A (buena} Mas de 5 horas™ ' Hasta 5 x 10°

B (regular) De 2 a 5 horas Desde 5 x 10°, hasta 1,5 x 10°

C (mala)" De 30 minutos a 2 horas Desde 1,5 x 10°, hasta 5 x 10°

D {muy mala)” Menos de 30 minutos Mas de 5 x 10°

*

Puede deberse a la presencia de conservanies por lo que se recomienda su identificacién segin la NTE INEN 1500,

1 Laieche de categoria C y D no se acepta para ser procesada

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Ei almacenamiento, envasado y transporte de la leche cruda debe realizarse de acuerdo aio
que sefiala el Reglamento de leche y productos lacteos.

NOTA 2. Se podran presentar variaciones en estas caracteristicas, en funcitn de la raza, estacion climatica o alimentacion, pero
estas no deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas

(Continda)
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TABLA 1. Requisitos fisico — quimicos de la feche cruda
REQUISITOS UNIDAD MIN. WAX. METODO DE
ENSAYOQ

Densidad relativa:

ai5°C - 1,029 1,033 NTE INEN 11

az20°C - 1,026 1,032
Materia grasa Yo{m/m) 3.2 - NTE INEN 12
Acidez titulable como acido Yo(mim) 0,13 0,16 NTE INEN 13
lactico
Solidos totales Ya(m/m) 11,4 - NTE INEN 14
Sdlidos no grasos %{rmim) 8,2 - *
Cenizas %{m/m) 0,65 - NTE INEN 14
Punto de congelacién (punto °C -0,536 -0,512 NTE INEN 15
crioscopica) ** °H -0,555 0,530
Proteinas Yo(rm/m) 2.9 - INTE INEN 16
Ensayo de reductasa (azui de h 2 B NTE INEN 18
metilenoy**

Reaccion de estabilidad
proteica (prueba de alcohol)

No se coagulara por la adicién de un
volumen igual de alcohol neutro de 65 %
en peso o 75 % en volumen

NTE INEN 1 500

Presencia de conservantes”
Presencia de neutralizantes®
Presencia de aduiterantes®
Grasas vegetales

Suero de Leche

Prueba de Brucelosis

Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo

NTE INEN 1500
NTE INEN 1500
NTE INEN 1500
NTE INEN 1500
NTE INEN 2401

Prueba de anillo
PAL (Ring Test)

Contaje de células somaticas - 750 000 AQAC —978.26
Antibidticos:

B-Lactamicos Hg/l - 5 AOAC —988.08
Tetraciclinicos yo/t - 100 16 Ed. Vol. 2
Sulfas pgh - 100

™ °C=°H - f, donde f= 0,9658

cloro.

grasas extrafas.

* Diferencia entre &l conlenido de sdlidos totales v el contenido de grasa.

2) Reutralizantes: orina bovina, carbonatos, hidréxida de sodis, jabones.
3) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, ieche en polve, suero,

*** Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfriamiento
1) Conservantes: formaldehido, perdxido de hidrégeno, cioro,  hipoclorios, cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y

didxido de

6.2 Aceptacién o rechazo

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4

6.2.1 Se acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta norma, caso contrario se

rechaza.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4.1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 11:1984

Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 12:1973
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13:1984

Norma Técn{ca Ecuatoriana NTE INEN 14:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 15:1973
Norma Técnica Ecuatoriana NTE {NEN 16:1884

Norma Técnhica Ecuatoriana NTE INEN 18:1973
Norma Técnica Ecuatoeriana INEN 1 500:2001

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:2006

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 401:2007

AOAC 972.25:1978

AQAC 978.26:1993

AQAC 980.21: 1980

AQAC 988.08:1988

Leche y productos lacteos. Muestreo. Primera
Revision.

Leche. Deferminacion de la densidad relativa.
Primera Revisién.

Leche. Determinacién def contenide de grasa.
Leche. Determinacion de la acidez titulable.
Primera Revision.

" Leche. Determinacion de sdlidos fotales y

cenizas. Primera Revisién.
Leche. Determinacién del puntc de

‘congelacion.

Leche. Determinacion de las proleinas.
Primera Revision.

Leche. Ensayos de reductasas.

Leche. Métodos de ensayo cualitativos para ia
determinacion de la calidad.

Control microbiolégico de Ios alimentos.
Determinacion del namero de
microorganismos aerobios mesdfilos REP.
Primera Revisibn

Leche. Determinacion de suero de queseria
en feche. Méfodo cromogréfico

Atomic Absorption Spectrophatometric
Method, final Action 1976

Somatic Cells in milk, Opfical Somatic Celi
Counting Method (Fossomatic) Revised First
Action 1993

Afiatoxin My in Milk and Cheese Thin layer
Chromatographic method Final Action 1980
Antimicrobial Drug in Milk. Receptor assay.
First Action, 1988

Reglamento de leche y productos lacteos. Decreto ejecutivo No. 2800 de 1284-08-01. Registro

oficial No. 802 de 1984-08-07

Codex Alimentarius.  Residuos de Plaguicidas en los alimentos, Volumen 2
Codex Alimentarius. Residuos de Medicamentos veterinarios, Volumen 3
United States Department of Agriculture, USDA Regulations Drugs

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma venezolana COVENIN 803.93 (1R) Leche pasfeurizada. Comisién Venezolana de Normas

industriales. Caracas, 1989

Norma Tecnica Colombiana NTC 508:93. Producios lacteos. Leche entera Pasteurizada. Instituto
Colombianc de Normas Técnicas y Certificacion ICONTEC, Santa Fé de Bogota. Colombia 1993

Asociacion of Oficial Analytical Chemists Oficial Methods of Analisis... (lfima edicion,

Norma General del Codex para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos Codex

stan 193-1985 (rev. 2-2005)

United States Department of Agriculture Milk for Manufacturing Purposes and its Production and
Processing Recommended Reguirements Effective. September 1, 2005




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: LECHES CRUDA. REQUISITOS. Cédigo:

NTE INEN 009 AL 03.01-401
Cuarta Revisién .

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacién del estudio:

Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo
Oficializacién con el Cardcter de Obligatoria por
Acuerdo No. 02501 de 2002-12-26

publicado en el Registro Oficial No. 739 de 2003-01-07

Fecha de iniciacién del estudio: 2006-03

Fechas de consulta ptblica: de

Subcomité Técnico: Licteos
Fecha de iniciacién: 2006-04-19
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Dra. Meyra Manzo (Presidenta)
Dra. Loyde Triana

Dra. Rosa Rivadeneira

Dra. Ménica Sanchéz

Dra. Lorena Viasquez

Ing. Isabel Céceres

Tiga. Tatiana Gallegos
Dra. Catalina Nieto

Ing. Cristian Cevallos

Dr. Marlon Revelo

Tlgo. José Nufiez

Dra. Indira Delgado

Dra. Teresa Avila

Ing. Jorge Chévez

Dr. Germén Fierro

Dra, Iliana Alcocer

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

Otros tramites:

a

Fecha de aprobacion: 2006-06-02

INSTITUCION REPRESENTADA:

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAYAQUIL
INSTITHTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAYAQUIL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO

DPA NESTLE -FONTERRA

NESTLE

COLEGIO REGIONAL DE INGENIEROS EN
ALIMENTOS

MINISTERIO DE SALUD

INDULAC S.A.

DPA NESTLE-FORITERRA

PASTEURIZADORA QUITG

PASTEURIZADORA QUITO

ALPINA-ECUADOR

DIRECCION METROPOLITANA DE SALUD
NATULAC

PASTEURIZADORA QUITO

UNIVERSIDAD CATOLICA QUITO

INEN - Regional Chimborazo

El Directorio dej INEN aprobs este broyecto de norma en sesion de 2008-03-28

Oficializada como: Obligatoria
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resolucién No., 071-2008 de 2008-05-19



APENDICE C
PRUEBA DE EVALUACION SENSORIAL, FORMATO.

Se presentaran 3 muestras rotuladas de la siguiente manera: 109-820-471
Por favor marque con una cruz la calificacién que sea de su agrado:

109
o
1 10
820
IR
1 10
471
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APENDICE D
ANALISIS DE COLESTEROL EN CREMA DE LECHE INICIAL.

~\_ LABORATORIOS “AVVE” S.A.

Avilés & Vélez “AVVE”

INFORME DE ENSAYOS
|Fecha de Informe: 09/Dic/2010  |Orden: 10076 |N° de Informe: 6686-10 |Pagina:  1/1 |
|INFORMACION DEL CLIENTE:
|Nombre: MONICA DEL ROCIO REA LEON
Direccién : PROSPERINA KM 6 1/2 VIA A DAULE
Teléfono: 087002678 Fax: -- E. Mail: -
DATOS DE LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: CREMA DE LECHE
|Descripcién: Crema de Leche
|Lote: - Fecha de Elab. - [Fecha de Exp. -
k:onmnldn: Declarado: - Encontrado: 2de110g |Condicién: Normales, envase pldstico
|Fecha de Recepcién: 03/Dic/2010|Céd. de Laboratorio: PL-C-412-03-12-10 |Muestreo: Realizado por cliente
[’-l‘emperamra: 25°C - 28°C
Condiciones Ambientales: [Finmedad relativas 5% 65 %
| RESULTADOS
I_ ANALISIS QUIMICO
Fecha de Anilisis 06/Dic/10 |Pagina R 38-5.10: HPLC-192
Condiciones Ambientales: [Temperatura: 25°C - 28°C Humedad relativa  45%- 65 %
Parametros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia
Colesterol mg/100g 2406 = HPLC
[ &3 OBSERVACIONES |
Se podran solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emision.
Estos Itados correspond: 1 ala lizad.
La contra se enell por 1 Mes.

Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE S.A.

Los registros generados por el andlisis de la(s) son enlos del io por 5 afios
Vélido sélo el Informe original
Q.F. Magdaléna Andrade, M. Sc.
Directora dad

Direccion: km. 11.5 via a Daule Parque Industrial California 1 Edificio Comercial 3 Local 4 A
Teléfonos: 6005302-6005303-2101326 0 2101556-2100017 Ext. 224 Mévil: 098078518
Email: labavve@gye.satnet.net - labavve@telconet.net

Guayaquil - Ecuador

Punto de Recepeién de Muestras en Portoviejo: Juan Montalvo 114 y Av. Guayaquil
Teléfono: 052 632308 Mévil: 086886303
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APENDICE E
ANALISIS DE COLESTEROL EN CREMA DE LECHE REDUCCION DEL 33%

~_LABORATORIOS “AVVE” S.A.

Avilés & Vélez “AVVE"

[Fecha de Informe: 09/Dic/2010  [Orden: 10076 [N° de Informe: 6686-10 |Pagina:  1/1 |
IINFORMACION DEL CLIENTE:
|Nombre: MONICA DEL ROCIO REA LEON
Direccibn : PROSPERINA KM 6 1/2 VIA A DAULE
Teléfono: 087002678 Fax: - E. Mail: -
DATOS DE LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: CREMA DE LECHE DESCOLESTERILIZADA
|Descripcién: Crema de Leche
|Lote: - Fecha de Elab. - |Fecha de Exp. -
IConmnldo: Declarado: - Encontrado: 2 de 110g ]Condlcién: Normales, envase pléstico
|Fecha de Recepcién: 03/Dic/2010|Cod. de Laboratorio: PL-C-412-03-12-10 [Muestreo: Realizado por cliente
ITemperamn: 25°C - 28°C
Condi Ambi 3
SRR Sup— |Humedad relativa: 45%- 65 %
[ RESULTADOS |
I_ ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlisis 06/Dic/10 Pagina R 38-5.10: HPLC-192
Condiciones Ambientales: ‘emperatura: 25°C - 28°C Humedad relativa  45%- 65 %
Parametros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia
Colesterol mg/100g 161,2 - HPLC
[ 5t OBSERVACIONES ]
Se podran modificaci de d hasta 6 meses después de su emision.
Estos correspond ! a la muestra analizada.
La contra se enell por 1 Mes.
Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE S.A.
Los registros generados por el andlisis de la(s) son enlos del por 5 afios
Vélido sélo el Informe original
Direccion: km. 11.5 via a Daule Parque Industrial California 1 Edificio Comercial 3 Local 4 A
Teléfonos: 6005302-6005303-2101326 0 2101556-2100017 Ext. 224 Mévil: 098078518
Email: labavve@gye.satnet.net - labavve@telconet.net
Guayaquil - Ecuador
Punto de Recepcion de Muestras en Portoviejo: Juan Montalvo 114 y Av. Guayaquil
Teléfono: 052 632308 Mavil: 086886303



APENDICE F
ANALISIS DE COLESTEROL EN CREMA DE LECHE REDUCCION DEL 37%.

. ~\_LABORATORIOS “AVVE” S.A.

Avilés & Vélez “AVVE”

INFORME DE ENSAYOS

|Fecha de Informe: 09/Dic/2010 |Orden: 10076 |N° de Informe: 6686-10 |Pagina: 1/1 |

|INFORMACION DEL CLIENTE:

Nombre: MONICA DEL ROCIO REA LEON
Direccién : PROSPERINA KM 6 1/2 VIA A DAULE
Teléfono: 087002678 Fax: - E. Mail: -

|DATOS DE LA MUESTRA:

|Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS

|Nombre: CREMA DE LECHE DESCOLESTERILIZADA

|Descripcién: Crema de Leche

|Lote: - [Fecha de Elab. - |Fecha de Exp. -
|Contenido: Declarado: -~ |Encontrado: 2de110g |Condicién: Normales, envase plastico

|Fecha de Recepcién: 03/Dic/2010|Céd. de Laboratorio: PL-C-412-03-12-10 |[Muestreo: Realizado por cliente

[Temperatura: 25°C - 28°C

Condiciones Ambientales: [Humedad relativa: 45% - 65 %

| RESULTADOS ]

ANALISIS QUIMICO
Fecha de Anilisis 06/Dic/10 |Pq‘ina R 38-5.10: HPLC-192
Condiciones Ambientales: [Femperatura: 25°C - 28°C Humedad relativa  45%- 65 %

Parametros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia

Colesterol mg/100g 151,6 = HPLC

| 4 OBSERVACIONES 1
Se podran solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emision.
Estos resultados correspond /| ala lizad:
La contra se alm: en el lab por 1 Mes.
Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE S.A.
Los registros generados por el andlisis de la(s) son en los del lab por 5 afios

Vélido sélo el Informe original

Q.F. Magdal Andrade, M. Sc.

Direccion: km. 11.5 via a Daule Parque Industrial California 1 Edificio Comercial 3 Local 4 A
Teléfonos: 6005302-6005303-2101326 0 2101556-2100017 Ext. 224 Mévil: 098078518
Email: labavve@gye.satnet.net - labavve@telconet.net

Guayaquil - Ecuador

Punto de Recepeion de Muestras en Portoviejo: Juan Montalvo 114 y Av. Guayaquil
Teléfono: 052 632308 Mévil: 086886303

Rev 06/07-09




APENDICE G
ANALISIS DE COLESTEROL EN CREMA DE LECHE REDUCCION DEL 75%.

[ »
e ~\_LABORATORIOS “AVVE” S.A.
Avilés & Vélez “AVVE"
INFORME DE ENSAYOS
|Fecha de Informe: 09/Dic/2010 |Orden: 10076 |N° de Informe: 6686-10 IPiglnl: 1/1 |
[INFORMACION DEL CLIENTE:
|Nombre: MONICA DEL ROCIO REA LEON
Direccibn : PROSPERINA KM 6 1/2 VIA A DAULE
Teléfono: 087002678 Fax: - E. Mail: -
DATOS DE LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: CREMA DE LECHE DESCOLESTERILIZADA
|Descripcién: Crema de Leche
|Lote: - Fecha de Elab. - |Fecha de Exp. -
|Contenido: Declarado: - |Encontrado: 2de110g [Condicién:  Normales, envase plastico
|Fecha de Recepcién: 03/Dic/2010|Céd. de Laboratorio: PL-C-412-03-12-10 |Muestreo: Realizado por cliente
- [Temperatura: 25°C - 28°C
e A [Humedad relativa: 45% - 65 %
[ RESULTADOS ]
I_ > ANALISIS QUIMICO K
Fecha de Analisis 06/Dic/10 Fﬁm R 38-5.10: HPLC-192
Condiciones Ambientales: ‘emperatura: 25°C - 28°C Humedad relativa  45%- 65 %
Parametros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia
Colesterol mg/100g 60,2 - HPLC
[ — OBSERVACIONES ]
Se podran solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emision.
Estos resultados correspond | ala lizad
La contra se enel l: por 1 Mes.
Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE S.A.
Los registros generados por el andlisis de la(s) son das en los del lab por 5 afios
Vilido s6lo el Informe original
N \
—AEter ekt~
rgot-Vétez de Avilés QF.M Andrade, M. Sc.
Gerente General & Técnico Directora d
Direccion: km. 11.5 via a Daule Parque Industrial California 1 Edificio Comercial 3 Local 4 A
Teléfonos: 6005302-6005303-2101326 0 2101556-2100017 Ext. 224 Movil: 098078518
Email: labavve@gye.satnet.net - labavve@telconet.net
§ Guayaquil - Ecuador
S| Punto de Recepei6n de Muestras en Portoviejo: Juan Montalvo 114 y Av. Guayaquil
3| Teléfono: 052 632308 Mévil: 086886303
@




APENDICE H
PROPUESTA DE LA UBICACION DE LOS EQUIPOS Y DE LAS ETAPAS
DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL QUESO FUNCIONAL REDUCIDO EN
COLESTEROL Y CON FITOESTEROLES.
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