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1. OBJETIVO Y ALCANCE

Describir las propiedades y caracteristicas del producto queso cremoso,
elaborado en planta industrial de Lacteos La Ramada S.A, ubicada en Villa del Rosario,

Pcia. de Cérdoba, Argentina.

2. DEFINICIONES

QUESO CREMOSO (Art 622, CAA): se entiende el producto de alta y muy alta
humedad, elaborado con leche entera entera, acidificada por cultivo de bacterias lacticas
y coagulada por cuajo y/o enzimas especificas.

CAA: Cédigo Alimentario Argentino

3. RESPONSABILIDADES

Responsable

Acciones

Jefe de Gestion de
Calidad

* Revisar este documento y verificar su informacion

* Informar al responsable de Logistica y Comercio
Exterior cualquier modificacion sobre el presente

documento.

* Distribuir este documento a clientes que lo soliciten

Jefe de Produccion
y Responsable de
Planificacion

* Revisar este documento y verificar su informacion
* Participar en la evaluacion de la especificacion

* Cargar la informacion inherente en las recetas de MES

Responsable de
Logistica y
Comercio

« Distribuir este documento a clientes que lo soliciten

* Informar a los clientes del producto de cualquier
modificacion sobre el presente documento.

4. DESARROLLO

4.1 Descripcion

Producto fresco, elaborado con leche entera, acidificado por bacterias lacticas y
coagulado por enzimas especificas, con un tiempo minimo de maduracién de 20 dias.
Es fraccionado en vacio en bolsas de polietileno barrera termocontraibles que aseguran

la vida util del producto.

Producto Libre de Gluten.

4.2 Caracteristicas organolépticas

"Una vez descargado o impreso este documento se considera copia no controlada, por tanto LACTEOS LA RAMADA SA no se hace

responsable de su actualizacion"
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Pasta blanda, cerrada, algo elastica y grasosa; sabor dulce caracteristico, ligeramente
acido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme.

4.3 Composicion - Ingredientes

leche entera pasteurizada, cloruro de sodio, cloruro de calcio, enzimas coagulantes,

bacterias lacticas especificas.

4.4 Modo de uso

Producto sin madurar: Uso industrial exclusivo.
Producto madurado: Consumo directo.
No apto para personas con intolerancia a la lactosa o que presentan alergias a

alguno de sus ingredientes

No apto para lactantes menores a 6 meses de edad.

4.5 Caracteristicas técnicas

Caracteristicas Fisico — quimicas

Parametro determinado Valor Método analitico
Humedad 46 — 55% %P/P FIL 4A: 1982
Materia grasa (extracto seco) |Min. 50 % P/P FIL 5B:1986

pH

5.0-5.5

Caracteristicas Microbiol6gicas

Parametro determinado Valor Método analitico
Coliformes Totales / g (30 °C) n=s, c=2 FIL 73A: 1985
g m=10000, M=100000 '
Coliformes Totales / g (45 °C) n=5, c=2 APHA 1992, Cap. 24 (1)
9 m=1000, M=5000 > ~ap-
Estafilococos aureus Coagulasa n=5, c=2 )
Positiva/ g m=100, M=1000 FIL145:1990
Salmonella spp /25 g n=5, c=0 m=0 FIL 93A:1985
Listeria Monocytogenes / 25 g n=5, c=2 m=0 FIL143:1990

4.6 Condiciones de conservacion

"Una vez descargado o impreso este documento se considera copia no controlada, por tanto LACTEOS LA RAMADA SA no se hace
responsable de su actualizacion"
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Almacenar en su envase de origen, a temperatura no mayor a 12°C
4.7 Vida util

- 60 dias

4.8 Embalaje

Cajas conteniendo 4 hormas de 4 kg cada una aproximadamente

4.9 Referencias Legales:

- Cadigo Alimentario Argentino Cap. VIII Alimentos Lacteos art. 622

- Cddigo Alimentario Argentino Cap. VIII Alimentos Lacteos art. 605

5. DOCUMENTOS INTERNOS Y REGISTROS ASOCIADOS

No aplica

6. REVISION HISTORICA

Reviewer Date Revision Reasons

Ma.Laura Pacheco | 27/05/2026 00 Elaboracion nuevo documento

"Una vez descargado o impreso este documento se considera copia no controlada, por tanto LACTEOS LA RAMADA SA no se hace
responsable de su actualizacion"



