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Prefacio 

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), es el organismo oficial que tiene a su cargo el 
estudio y preparación de las Normas Dominicanas (NORDOM) a nivel nacional. Es miembro de la 
Organización Internacional de Normalización (ISO), Comisión Internacional de Electrotécnica (IEC), 
Comisión del Codex Alimentarius, Comisión Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), 
representando a la República Dominicana ante estos organismos. 

La norma NORDOM 269 (2da Rev.) Queso Cheddar. Definiciones, clasificación y requisitos, ha sido 
preparada por la Dirección de Normalización del Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL). 

Se decidió revisar esta norma por haber agotado el período de vigencia, razón por la cual la Dirección de 
Normalización del INDOCAL procedió a incluirla en el plan de revisión de normas 2021-2024. Por 
requerimiento del Consejo Nacional para el Fomento y Reglamentación y Fomento de la Industria 
Lechera (CONALECHE) se estableció como prioridad de revisión y se incluyó en el programa de trabajo 
correspondiente al segundo trimestre 2022 que culminó con este documento. 

El estudio de la citada norma estuvo a cargo del Comité Técnico CT 67:1 Leche y productos lácteos, 
integrado por representantes de los sectores de producción, consumo y técnico, quienes iniciaron su 
trabajo tomando como base el CXS 263-1966 Enm. 2019 Norma del Codex para el Cheddar, del cual 
partió la propuesta a ser estudiada por el comité. 

Dicha propuesta de norma fue aprobada como anteproyecto de norma por el Comité Técnico de 
Trabajo, en la reunión No. 390 de fecha 20 de julio 2022 y enviado a encuesta pública, por un período 
de 60 días. 

Formaron parte del comité técnico, las entidades y personas naturales siguientes: 

PARTICIPANTES: REPRESENTANTES DE: 

Modesto Pérez 
Fernando Disla 
Katherine Alcántara 
  

Dirección General de Medicamentos, Alimentos y Productos 
Sanitarios (DIGEMAPS/MISPAS) 

María Celeste Rodríguez Consejo Nacional de Consumidores & Usuarios (CONACONU) 

Leomilka Jiménez 
Wascar Sánchez  

Instituto Nacional de Protección de los Derechos del 
Consumidor (Pro Consumidor) 

Melania Soriano  Observatorio Nacional para la Protección del Consumidor 
(ONPECO) 
 

Rosalina Rodríguez Mejía Arcalá  
 

Miguel Acosta Ministerio de Industrias, Comercio y Mipymes (MICM) 

Julia Carrasco Sigma Alimentos, S.A. 

Denise Candelario Productos Químicos Industriales (PQI) 

Zoraya García  Comisión Nacional de Defensa de la Competencia (PRO-
COMPETENCIA) 

Svetlana Afanasieva Programa de Nutrición del Vice Ministerio de Salud Colectiva / 
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Ministerio de Salud Pública ( MSP) 

Glenny Almonte 
Rosa Houellemont 
 

Grupo SID 

José Valenzuela Universidad Nacional Pedro Henríquez Ureña (UNPHU) 

Yuderki Pérez 
Katherine Díaz 
Pablo Contreras 
Leandro Vargas 
 

Consejo Nacional para la Reglamentación y Fomento de la 
Industria Lechera (CONALECHE) 

Milagros Peralta 
José Sierra 
Jairo Martínez 
 

Laboratorio Nacional de Salud Pública Doctor Defilló (LNSPDD) 

Karedy Cohen  Nestlé Dominicana  

Dileisys Paniagua Escuela de Farmacia/Universidad Autónoma de Santo Domingo 
(UASD)  

Virginia Morales Asesora en área de alimentos  

Lauren Vargas Pasteurizadora Rica 

Rosanna Figuereo Grupo Lácteo del Caribe 

Modesta B. Acosta  Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL) 
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Queso Cheddar — Definiciones, clasificación y requisitos 

1 Objeto y campo de aplicación 

1.1 Objeto 

Esta norma establece las especificaciones para la elaboración y comercialización del queso Cheddar. 

1.2 Campo de aplicación 

Esta norma se aplica al queso Cheddar destinado al consumo directo o a elaboración posterior según se 
describe en el capítulo 3. 

2 Referencias normativas 

Los siguientes documentos se mencionan en el texto de tal manera que parte o todo su contenido 
constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, sólo se aplica la edición citada. 
Para las referencias sin fecha, se aplica la última edición del documento referenciado (incluidas las 
enmiendas). 

NORDOM 30, Toma de muestra de la leche y los productos lácteos. Definiciones y directrices  
 
NORDOM 19, Leche cruda de vaca. Especificaciones 
 
NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasados 
 
NORDOM 56, Leche y productos lácteos. Determinación del contenido de grasa por el método de Gerber 
 
NORDOM CXS 192, Norma general para los aditivos alimentarios 
 
NORDOM CXS 193, Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y 
piensos 
 
NORDOM 275, Norma general para quesos 
 
NORDOM 583, Código de prácticas de higiene para la leche y los productos lácteos 
 
NORDOM 591, Uso de términos lecheros 
 
NORDOM 742, Etiquetado de los alimentos preenvasados.  Directrices para el uso de declaraciones 
nutricionales y saludables 
 
Método oficial AOAC 926.08, Determinación de la humedad  
 
Método oficial AOAC 994.03, Listeria monocytogenes en productos lácteos 
 

Método oficial AOAC 2000.18, Contenido de grasa de leche entera cruda y pasteurizada 
 

Método oficial AOAC 2003.01, Enumeración de Enterobacteriaceae en alimentos seleccionados 
 
Método oficial AOAC 2003.08, Recuento de Estaphylococcus aureus en alimentos lácteos seleccionados 
 



 

2 

3 Términos y definiciones 

Para los fines de este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones: 
 
3.1 
Queso Cheddar 
Queso duro, madurado de conformidad con la NORDOM 275 Norma general para quesos y que se ajusta 
a las características descritas en el apartado 4.5. 

3.2 
Cheddarización 
Proceso mediante el cual después de la coagulación, la cuajada se corta y se calienta en su suero a una 
temperatura superior a la de coagulación, se separa de este y se corta en bloques que se agitan y apilan 
obteniendo una cuajada comprimida, homogénea y elástica; esto se realiza con el objetivo de 
desarrollar su acidez, eliminar suero y conseguir que la cuajada se vuelva más compacta, lisa y elástica. 

4 Factores esenciales de composición y calidad 

4.1 Materia prima 

Leche y/o productos lácteos 

4.2 Ingredientes autorizados 

a) Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de ácido láctico y/o aromas y cultivos 
de otros microorganismos inocuos; 

 
b) Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idóneas; 

 
c) Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sucedáneo de la sal; 

Agua potable; 
 
d) Enzimas inocuas idóneas para potenciar el proceso de maduración, 

Coadyuvantes de elaboración inocuos idóneos 
 
e) Harinas y almidones de arroz, maíz y papa: No obstante las disposiciones de la norma 

dominicana para el queso,  las harinas y almidones de arroz, maíz y papa pueden utilizarse con 
los mismos fines que los agentes antiaglutinantes para el tratamiento de la superficie de 
productos cortados, rebanados y rallados únicamente, a condición de que se añadan en las 
cantidades funcionalmente necesarias, rigiéndose por buenas prácticas de fabricación y 
teniendo en cuenta cualquier utilización de los agentes antiaglutinantes que se enumeran en el 
capítulo 10. 

 

4.3 Composición (Requisitos físicos y químicos) 

El queso Cheddar deberá cumplir con los requisitos de composición físicos y químicos especificados en 
la tabla 1. 

 
Tabla 1 - Requisitos físicos y químicos 

 
Requisitos Máximo Mínimo Métodos de ensayo  

Humedad, en porcentaje en masa 44 - Método oficial AOAC 926.08  
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Materia grasa, en porcentaje en 
masa  

- 25a NORDOM 56 
Método oficial AOAC 2000.18 
 

a En caso de tener un queso con contenido de grasa en porcentaje en masa inferior, se declara según la NORDOM 742 Etiquetado 

de los alimentos preenvasados. Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables. 
 

 

4.4 Requisitos Microbiológicos 

El queso Cheddar deberá cumplir con los requisitos microbiológicos especificados en la tabla 2. 

Tabla 2 - Requisitos microbiológicos 

 

Microorganismos 

Limite permitidos  

Métodos de ensayo n c m M 

Enterobacteriaceae 
(UFC/g) 

5 2 2x102 103 Método oficial AOAC 2003.01  

Staphylococcus aureus 
(UFC/g) 

5  1 102  103 Método oficial AOAC 2003.08  

Salmonella (25 g) a 5 0  0 - 
Manual Analítico Bacteriológico (BAM), Cap. 5, 8va. 
Edición 

Listeria monocytogenes 
(25 g) 

5 0 Ausente - 
Método oficial AOAC 994.03 Listeria monocytogenes 
en alimentos seleccionados. 

a Solo para queso de cabra 
     

n, es el número de muestras que deberán analizarse. 

m, es el valor del parámetro microbiológico para el cual o por debajo del cual el alimento no representa un riesgo para la salud. 

M, es el valor del parámetro por encima del cual el alimento representa un riesgo para la salud. 

c, es el número de unidades permitidas entre m y M. 

UFC = Unidades formadoras de colonias. 

 

4.5 Requisitos Organolépticos 

El queso Cheddar deberá cumplir con los requisitos organolépticos especificados en la tabla 3. 

     Tabla 3-Requisitos organolépticos 

Características Descripción 

Apariencia y textura Masa semidura a dura, con pocas aberturas y grietas, sin agujeros ocasionados 
por gas, con o sin corteza a.  

Sabor Propio del producto, tendiente a picante en los de mediana y larga maduración. 

Color De marfil a anaranjado. 

a Ello no significa que se le ha quitado la corteza antes de la venta, sino que el queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que 
no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). En la fabricación del queso sin corteza se utiliza película de maduración, que 
también puede constituir el revestimiento que protege el queso. Para el queso sin corteza véase también el Anexo A de la NORDOM 275 
Norma general para quesos. 
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4.6 Requisitos generales  

La leche utilizada en la elaboración del queso Cheddar deberá cumplir con la NORDOM 19 Leche cruda 
de vaca. Especificaciones y con la NORDOM 583 Código de prácticas de higiene para la leche y los 
productos lácteos. 

5 Clasificación 

El producto deberá clasificarse como queso Cheddar de corta, mediana y larga maduración, de  
conformidad con la tabla 4. 

Tabla 4 − Clasificación  

Clasificación Tiempo de maduración 

Queso  Cheddar de corta maduración No menor a 2 semanas y no mayor a 4 semanas de maduración. 

Queso Cheddar de mediana maduración De 5 semanas a 3 meses de maduración. 

Queso Cheddar de larga maduración Mayor de 3 meses de maduración. 

  

6 Fabricación 

a) Se añade a la leche los cultivos lácticos para realizar la fermentación y otros aditivos. La leche se 
coagula con cuajo y después de calentar la cuajada, esta se mantiene en agitación hasta que se 
desarrolla una ligera acidez. 

b) Se vierte el suero y se continúa el proceso de “cheddarización’’ (que puede efectuarse en un 
recipiente separado). Durante este proceso, la cuajada se mantiene caliente y el suero se vierte, lo que, 
unido al desarrollo de la acidez, hace que la cuajada se haga más compacta, lisa y elástica. Se procede 
luego a la fragmentación de la cuajada. Se añade sal a la cuajada, se mezcla y se moldea. 

c) Se pueden aplicar otras técnicas de procesamiento que den al producto final las mismas 
características físicas, químicas y organolépticas. 

6.1 Maduración 

6.1.1 En el caso del Cheddar listo para el consumo, el procedimiento de maduración para desarrollar 
las características de sabor y cuerpo es, normalmente, de cinco semanas a 7 °C - 15 °C, según el nivel de 
madurez requerido. 

6.1.2 Pueden utilizarse distintas condiciones de maduración (incluida la adición de enzimas para 
intensificar el proceso de maduración) siempre que el queso muestre unos cambios físicos, bioquímicos 
y sensoriales similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduración previamente 
citado. 

6.1.3 El Cheddar destinado a posterior procesamiento no necesita mostrar el mismo nivel de 
maduración cuando se justifique debido a necesidades de tipo técnico o comercial. 

7 Muestreo 

El muestreo deberá efectuarse de conformidad con la NORDOM 30 Toma de muestra de la leche y los 
productos lácteos. Definiciones y directrices. 
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8 Métodos de ensayo 

Para comprobar el cumplimiento de esta norma deberán utilizarse la NORDOM 30 Toma de muestra de 
la leche y los productos lácteos. Definiciones y directrices, los métodos indicados en las tablas 1 y 2, los 
métodos analíticos equivalentes aprobados por la Asociación Oficial Internacional de Químicos 
Analíticos (AOAC), por la Comisión Internacional de Especificaciones Microbiológicas en alimentos 
(ICMSF) y otros métodos que cumplan con los criterios de especificidad y sensibilidad, adoptados por 
otros organismos internacionales reconocidos. 

9 Envase / Empaque y etiquetado 

9.1 Envase y/o Empaque 

El envase y/o empaque deberá proteger al producto en forma adecuada durante su manipulación, 
almacenamiento y transporte. Deberá ser de material resistente a la acción del producto, sellado, que no 
permita su contaminación y/o violación de su empaque. Se permitirá proteger el producto con 
parafinas plásticas, resinas o ceras permitidas para el uso alimentario, no solubles en las masas de los 
quesos. Ver N0RDOM 275 Norma general para quesos. 

9.2 Etiquetado 

Además de las disposiciones establecidas en la NORDOM 53 Etiquetado general de los alimentos 
preenvasados, en la NORDOM 275 Norma general para quesos y en la NORDOM 591 Uso de términos 
lecheros, se aplicarán las siguientes disposiciones específicas: 

9.3 Denominación del alimento 

9.3.1 La denominación del alimento deberá ser queso Cheddar. Deberá incluirse la clasificación del 
producto según su tiempo de maduración en el mismo campo visual (Ver capítulo 5, Clasificación). 

9.3.2 La denominación Cheddar puede aplicarse de acuerdo con el apartado 5.1 de la NORDOM 53 
Etiquetado de los alimentos preenvasados, siempre que el producto sea conforme esta norma. Esta 
denominación podrá escribirse en forma diferente cuando así se acostumbre en el país de venta al por 
menor. 
 
9.3.3 El uso de la denominación es una opción que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta 
norma. Cuando no se utilice la denominación para un queso que cumpla con esta norma, se aplicarán las 
disposiciones de denominación de la NORDOM 275 Norma general para quesos. 
 
9.3.4 La designación de productos cuyo contenido de grasa sea inferior o superior a los valores de 
referencia, pero superior al mínimo absoluto especificado en el apartado 4.3 de esta norma, deberá ir 
acompañada de una explicación correspondiente que describa la modificación realizada o el contenido 
de grasa (expresado como grasa en el extracto seco o como porcentaje en masa, según se acepte en el 
país de venta al por menor), ya sea como parte de la denominación, o en un lugar destacado dentro del 
mismo campo visual. 
 
9.3.5 Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en el apartado 
9.5  de la NORDOM 275 Norma general para quesos o una declaración de propiedades nutritivas 
conforme a las NORDOM 742 Etiquetado de los alimentos preenvasados. Directrices para el uso de 
declaraciones nutricionales y saludables1. 
 

                                                             
1 A los efectos de las declaraciones de propiedades nutricionales comparativas, el nivel de referencia es el contenido mínimo de 
grasa del 48% de grasa en extracto seco. 
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9.3.6 La designación puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o 
rallados, elaborados a partir de queso que sea conforme a esta norma. 

9.4 País de origen 

Se declarará el país de origen (es decir, el país de la elaboración del queso, no el país donde se originó la 
denominación). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales2 en otro país se 
considerará país de origen, a efectos del etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las 
transformaciones. 

9.5 Marcado de fecha 

No obstante, lo dispuesto en el apartado 5.8  de la NORDOM 53 Etiquetado  general de los alimentos 
preenvasados, puede declararse la fecha de elaboración en vez de la información relativa al período de 
duración mínimo, siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el 
consumidor final. 
 

9.6 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor 

La información especificada en el apartado 9.2 de esta norma y los apartados 5.1 a 5.9 de la NORDOM 
53 Etiquetado de los alimentos preenvasados y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento 
podrán figurar ya sea en el envase o en los documentos que acompañan el producto, exceptuando la 
denominación del producto, la identificación del lote y el nombre del fabricante o envasador que 
aparecerán en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin 
embargo, la identificación del lote y el nombre y la dirección pueden sustituirse por una marca de 
identificación, siempre que dicha marca sea fácilmente identificable en los documentos adjuntos. 

9.7 Declaración del contenido de grasa de leche  

El contenido de grasa de leche se declarará en forma aceptable para el país de venta al por menor, ya 
sea i) como porcentaje en masa, ii) como porcentaje de grasa en el extracto seco, o iii) como gramos por 
porción expresados en la etiqueta, siempre que en ella se especifique el número de porciones. 

10 Aditivos alimentarios 

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios de uso justificado que figuran en la 
siguiente tabla para las categorías especificadas de productos. Los antiaglutinantes, colorantes y 
conservantes utilizados de acuerdo con los cuadros 1 y 2 de la NORDOM CXS 192-1995 Norma general 
para los aditivos alimentarios en la categoría de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la 
corteza) y solo determinados reguladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son 
aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta Norma. 

Tabla 5-Clase funcional de aditivos 

 
Clase funcional de aditivos 

 
 

Uso Justificado 

Pasta del queso Tratamiento de la superficie/ corteza 

Colorantes X (a) - 

Agentes blanqueadores - - 

Reguladores de acidez X - 

                                                             
2 Por ejemplo, el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado no se consideran transformaciones sustanciales. 
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Estabilizantes - - 

Espesantes - - 

Emulsificantes - - 

Antioxidantes - - 

Conservantes X X 

Agentes Espumantes - - 

Agentes Antiaglutinantes - X(b) 

(a)  Sólo para obtener las características de color según se describen en el apartado 4.5  

(b)  Sólo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado. 

 X   El uso de aditivos que pertenecen a la clase está tecnológicamente justificado. 

 –   El uso de aditivos que pertenecen a la clase no está tecnológicamente justificado. 

 
 

11 Contaminantes, residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios 

11.1 Los productos a los cuales se aplica la presente norma no deberán exceder los niveles 
máximos permitidos de contaminantes y toxinas especificados en la NORDOM CXS 193 Norma general 
para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos, vigente. 
 
11.2 La leche utilizada en la elaboración de los productos a los cuales se aplica la presente norma 
no deberá exceder los niveles máximos de contaminantes y toxinas especificados para la leche en 
la NORDOM CXS 193 Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y 
piensos, y no exceder los límites máximos de residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas 
(LMR), establecidos en los Reglamentos nacionales: Reglamento técnico 354-10 de Límites máximos de 
residuos de medicamentos veterinarios y afines en alimentos de origen animal. (Decreto dado por la 
presidencia de la República Dominicana en fecha 28 de junio del 2010) y el Reglamento 244-10 sobre 
Límites máximos de residuos de plaguicidas (LMR), (Decreto 244-10 del 27 de abril 2010). 

12 Metales pesados  

Los productos a los que se aplica la presente norma deberán ajustarse a los límites máximos 
establecidos en la NORDOM CXS 193 Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los 
alimentos y piensos. 

13 Higiene  

Los productos abarcados por las disposiciones de esta norma deberán prepararse y manipularse de 
conformidad con la NORDOM 581 Principios generales de higiene de los alimentos, la NORDOM 583 
Código de prácticas de higiene para la leche y los productos lácteos y el Decreto 392-19 Reglamento 
sanitario de leche y productos lácteos de la República Dominicana. 
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Anexo A 
(informativo) 

 
 Información adicional 

 
A.1 La información adicional indicada a continuación no afecta a las disposiciones de las secciones 
anteriores, es decir, las que son esenciales para la identidad del producto, el uso del nombre del 
alimento y la inocuidad del mismo. 
 
A.2 Método de elaboración 

A.2.1 Los cultivos iniciales o fermentos consisten en bacterias no formadoras de gas que producen 
ácido láctico. 

A.2.2 Después de la coagulación, la cuajada se corta y se calienta en su suero a una temperatura 
superior a la de coagulación. La cuajada se separa del suero y se revuelve o “cheddariza”. En la 
elaboración tradicional, la cuajada se corta en bloques que se agitan y se apilan gradualmente, 
manteniendo la cuajada tibia, y se obtiene así una cuajada comprimida, homogénea y elástica. Después 
de la “cheddarización” se muele la cuajada. Cuando se obtiene la acidez deseada, la cuajada se sala. A 
continuación se mezclan la sal y la cuajada y esta se coloca en los moldes. Se pueden aplicar otras 
técnicas de procesamiento que den al producto final las mismas características físicas, químicas y 
organolépticas. 
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