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REQUISITOS SANITARIOS EN 
QUESOS

ING. ZULEMA CRUZ SONCO



BASE LEGAL

DIGESA

• Decreto Supremo N° 007-98-SA (Ministerio de Salud, 1998) Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de los Alimentos y Bebidas.

• Norma Sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria
e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano R.M.N° 591-2008

MINAGRI

• Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la leche y productos Lácteos

• N° 007-2017 - MINAGRI



REQUISITOS DE CALIDAD – INACAL
CON RESPECTO A LAS NORMAS TECNICAS PERUANAS - QUESOS

• Es un documento que contiene especificaciones técnicas

• No son reglamentos y son voluntarios,  se convierte obligatorias cuando 
se toma  como  referencia en una Reglamentaciones Nacionales.

• Estandariza los proceso productivos, con el objetivo de incrementar la 
calidad y seguridad de  producto

• Son la base para evaluar si los productos han superado los requisitos 
mínimos.

• Sirve de base a reglamentos técnicos, marcas de certificación.



REQUISITOS DE CALIDAD - INACAL
NTP de sobre leche y productos lácteos 



NTP sobre quesos
NTP 202.193:2020 LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS. Queso. 
Identificación, clasificación y requisitos

La NTP establece la identificación, 
clasificación y requisitos de todos los 
quesos en General

• Según su consistencia (contenido 
de humedad):

• - Extraduro

• - Duro (baja humedad)

• - Semiduro (mediana 
humedad)

• - Blando (alta humedad)

Según el contenido de materia grasa en 
el extracto seco:

• - Extragraso
- Semidescremado

• - Graso
- Descremado

• - Semigraso

Según las características del proceso:

• - Fresco
- Madurado

• - Semimadurado
- Madurado por mohos



Denominación del queso según sus características de 
consistencia:

Clasificación según 
su consistencia

% Humedad

Extraduro < 51

Duro 49 – 56

Semiduro 54 – 69

Blando > 67

Clasificación según su 
contenido de materia grasa

% Grasa

Extragraso > 60

Graso 45 < a < 60

Semigraso 25 < a < 45

Semidescremado 10 < a < 25

Descremado < 10Porcentaje de humedad sin materia grasa 
(HSMG)

Grasa en extracto seco (GES)



NTP sobre quesos
NTP 202.195:2019 LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS, Queso 
fresco. Requisitos

• QUESO FRESCO

• Es el queso obtenido a partir de leche pasteurizada, sin madurar, 
sin corteza, que esta listo para su consumo poco después de su 
fabricación.

• Requisitos fisicoquímicosRequisitos Elaborado a base de 
leche entera

Elaborado a base de 
leche parcialmente 
descremada

Elaborado a base de 
leche descremada

Materia grasa en el 
extracto seco (% m/m)

> = 40 >=15 < 15

Humedad (% m/m) > = 46 > = 46 >= 46



REQUISITOS GENERALES

• Los quesos frescos deberán elaborarse exclusivamente con leche pasteurizada y bajo estrictas

condiciones higiénico – sanitarias.

• La apariencia, textura, color, olor y el sabor de los quesos frescos deberán ser los característicos

para el tipo de queso que corresponda y deberán estar libres de sustancias y caracteres

sensoriales extraños.

• Los quesos frescos no deberán presentar corteza.

• La pasta deberá presentar una textura suave, deberá ser fácil de cortar y podrá presentar

pequeñas grietas características.

• La grasa y las proteínas lácteas de los quesos frescos no podrán ser sustituidas por elementos de

origen no lácteo

• Los quesos frescos deberán conservarse bajo condiciones de refrigeración a temperaturas entre

2°C y 6°C hasta su consumo.



NTP sobre quesos
NTP 202.194:2020 LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS, Quesos 
madurados. Requisitos

Queso madurado

• Producto de leche pasteurizada que después de su fabricación
debe mantenerse durante cierto tiempo, en condiciones
ambientales apropiadas, para que se produzcan los cambios
bioquímicos y físicos característicos de este tipo de quesos. La
maduración de los quesos se puede realizar con la adición o no de
cultivos lácticos específicos ( bacterias y mohos)



Requisitos Generales

• Los quesos madurados deberán elaborarse bajo estrictas
condiciones higiénico sanitarias.

• La apariencia, textura, color y el sabor de los quesos madurados
deberán ser los característicos para el tipo de queso que
corresponda y deberán estar libres de sustancias y características
sensoriales extrañas.

• La grasa y las proteínas lácteas de los quesos madurados no
podrán ser sustituidas por elementos de origen no lácteo.

• Los quesos madurados deberán conservarse bajo condiciones de
refrigeración a temperaturas entre 2°C y 8 °C, hasta su consumo





REGLAMENTO DE LA LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS

• D.S N° 007 – 2017 – MINAGRI, se aprueba el reglamento de la leche y productos lácteos,
publicada el 30 de junio del 2017 y entro en vigencia 6 mese después de dicha publicación

Este reglamento tiene como
objeto establecer los
REQUISITOS que deben cumplir
la leche y productos lácteos de
origen bovino, destinados al
consumo humano, para
GARANTIZAR la vida y la salud
de las personas, generando
productos inocuos y prevenir
prácticas que puedan inducir a
error.

• Para la implementación de las definiciones se tomó
en cuenta las siguientes NTP:

• NTP 202.100 LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS.
Leche UHT

• NTP 202. 195 LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS.
Queso fresco. Requisitos.

• NTP 202. 092 LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS.
Leche fermentada. Yogur. Requisitos.

• Asimismo, para la determinación de las
características fisicoquímicas de la leche y productos
lácteos, se aplican los métodos de ensayo
establecidas en las NTP



REQUISITOS SANITARIOS PARA EL COMERCIO NACIONAL

Según el Art. 102 del D.S. 007-98 SA Reglamento sobre vigilancia y control 
sanitario de los alimentos y bebidas. Son competencia de la entidad los 
alimentos y bebidas industrializado

AUTORIDADES COMPETENTES DE NIVEL NACIONAL

LA DIRECCION GENERAL DE SALUD 
AMBIENTAL E INOCUIDAD ALIMENTARIA -

DIGESA 

CERTIFICADO DE REGISTRO SANITARIO DE 
ALIMENTOS Y BEBIDAS



REGISTRO SANITARIO
Según DS 007-98-SA: Tramitación de solicitud de Registro Sanitario.

• REQUISITOS

• Razón Social, Contar con RUC 

• Nombre Técnico del queso ( caracterteristicas fisicoquímicas)

• Nombre comercial

• Marca del producto

• Resultados de los análisis fisicoquímicos y microbiológicos del producto terminado, laboratorio acreditado.

• Contar con la declaración sobre el cumplimiento de proyecto de rotulado

• Debemos tener la declaración de octógonos es decir cuanto en total tiene el producto en contenido de 

• GESTION

• Ingresar a  la Plataforma VUCE 

• Procedimiento N° 30 del TUPA

• COSTO

• El costo es S/. 390.00 por producto



PROYECTO DE  ROTULADO

✓Nombre técnico del producto : Queso semiduro Andino
✓Nombre Comercial: Queso Andino
✓Marca del producto: ALTEZA
✓Nombre y Domicilio legal del fabricante
✓Ingredientes : Leche semidescremada pausterizada, cuajo (quimosina),Cloruro de
calcio (SIN 509), Sal, Cultivos lácticos (lactococcus lactis ssp. Lactis y Stretococcus
Thermophilus)

✓Condiciones de conservación y almacenamiento.: conservar a temperatura de
refrigeracion de 2 a 8

✓Peso neto:
✓Fecha de producción y Vencimiento
✓N° de lote
✓Registro Sanitario



FORMULACION  



INFORMES DE ENSAYO- LABORATORIO 
ACREDITADO

• Resultados de Análisis 
Microbiológico

El resultado del Certificado de análisis
deberá estar vigente al momento de
efectuar el tramite.

Los datos deben corresponder a la
empresa, establecimiento de fábrica,
dirección y nombre del producto.

Verificar que los resultados de los análisis
microbiológicos cumplan con los criterios
establecidos en la R.M. 591 – 2008 MINSA

• Resultados de Análisis Físico 
Químico

• El resultado del Certificado de análisis deberá estar
vigente al momento de efectuar el tramite.

• Los datos deben corresponder a la empresa,
establecimiento de fábrica, dirección y nombre del
producto.

• Verificar que los resultados de los análisis físico-
químicos cumplan con los parámetros establecidos
en las normas especificas de las NTP establecidos
por INCAL como también del CODEX Alimentarius





D.S. N° 033 – 2016 – SA
APRUEBAN EL REGLAMENTO QUE ESTABLECE EL 
PROCESO DE REDUCCIÓN GRADUAL HASTA LA 
ELIMINACIÓN DE LAS GRASAS TRANS EN LOS 

ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS 
PROCESADOS INDUSTRIALMENTE

(Publicado el 27 de Julio de 2016)

D.S. N° 012 – 2018 – SA

APRUEBAN MANUAL DE ADVERTENCIAS 
PUBLICITARIAS EN EL MARCO DE LO ESTABLECIDO 

EN LA LEY N° 30021, LEY DE PROMOCIÓN DE LA 
ALIMENTACIÓN SALUDABLE PARA NIÑOS, NIÑAS Y 
ADOLESCENTES, Y SU REGLAMENTO APROBADO 

POR DECRETO SUPREMO N° 017 – 2017 – SA

(Publicado el 16 de junio de 2018)





Trámite VUCE / Registro Sanitario de Alimentos /Producto 

Nacional / DIGESA



Trámite VUCE / Registro Sanitario de Alimentos /Producto 
Nacional / DIGESA













REGISTRO SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 
INDUSTRIALIZADOS

1° Verificación del cumplimiento de los requisitos mínimos

• Si el expediente presenta observaciones se notifica al usuario dando un plazo
de 02 días para subsanar las observaciones.

• Si el expediente no es procedente se emite un informe de denegación y este
es derivado al Área Legal.

• Si la evaluación técnica del expediente, es conforme se procederá a la
emisión del Certificado de Registro Sanitario de Alimentos el cual es otorgado
en 07 días hábiles.

2° Emisión del Certificado Asignación del CODIGO de Registro Sanitario



Gracias


