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RESUMEN

En Ecuador un 35% de la leche es destinada en gran parte a queserias artesanales de
areas rurales, las cuales no presentan las 6ptimas condiciones higiénicas sanitarias que
garanticen un proceso de inocuidad adecuado, asi como la obtencion de un producto
inocuo. Por lo tanto, el trabajo de investigacién tuvo como objetivo evaluar la presencia
microbioldgica en materiales utilizados en la produccién de queso fresco artesanal del
canton Chone. La investigacion consistio en la recoleccion de muestras por método de
hisopo para cada material inerte de uso frecuente en las queserias artesanales que se
encuentran presentes en las 18 fincas a los cuales se evalué la carga bacteriana segun
la norma INEN 1528 para microorganismos patdégenos como la Escherichia coli y
Salmonella. De acuerdo a los resultados microbiolégicos se determin6é que un 94% y
33% de los materiales cemento, plastico y madera no presentan condiciones higiénicas
aceptables por su presencia de estas bacterias. Los materiales inertes no se
encuentran sujetos a las buenas practicas de manufactura, por lo cual se estandarizé
una ficha técnica la cual indica los protocolos que deben cumplir los productores para
evitar la contaminacion en los materiales utilizados en la produccion de queso fresco

artesanal.

Palabras clave: contaminacion bacteriana, materiales inertes, queso fresco, queserias

artesanales.
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ABSTRACT

In Ecuador, 35% of the milk is destined to a large extent to artisan cheese factories in
rural areas, which do not present the optimal hygienic sanitary conditions that guarantee
an adequate safety process, as well as the obtaining of a safe product. Therefore, the
objective of this research was to evaluate the microbiological presence in materials used
in the production of artisanal fresh cheese from the Chone city. The research consisted
in the collection of samples by the swab method for each inert material frequently used
in artisanal cheese factories that are present in the 18 farms in which the bacterial load
was evaluated according to the INEN 1528 standard for pathogenic microorganisms
such as Escherichia coli and Salmonella. According to the microbiological results, it was
determined that 94% and 33% of the cement, plastic and wood materials do not present
acceptable hygienic conditions due to presence of these bacterias. Inert materials are
not subject to good manufacturing practices, for which a technical sheet was
standardized which indicates the protocols that producers must comply with to avoid

contamination in the materials used in the production of artisanal fresh cheese.

Keywords: bacterial contamination, inert materials, fresh cheese, artisan cheese

factories.
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1. INTRODUCCION

En las ultimas décadas la produccion mundial de derivados lacteos crecié a una tasa
promedio anual de 2.3 por ciento, para ubicarse en 40.5 mdt (millones de toneladas)
en 2018. El queso fue el producto con mayor volumen producido, con 50.6 por ciento
del total siendo la union europea destaca como el principal consumidor de queso, en
2018 su demanda se ubicé en 9.3 mdt, es decir, 47.7 por ciento del total mundial.
Consecutivamente le sigue en importancia Estados Unidos con un consumo de 5.6
mdt, equivalente al 28,6% del total. Rusia, Brasil y Canada son otros importantes
consumidores de queso, en conjunto participaron con 12.6 por ciento del total en 2018.
De acuerdo con datos de la OCDE (Organizacion para la Cooperacion y desarrollo
Econdmico y la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacion), el consumo per capita de queso en la Unién Europea se estima en 19

kg por afio, mientras que en Estados Unidos en 16.4 kg (FIRA, 2019).

Desde la antigiiedad la elaboracién de quesos en Centroamérica se ha diferenciado
por el dominio en los mercados con los quesos frescos, inmediatamente después de
su fabricacién. Su consumo presenta una preferencia entre un 80 y 90% respecto a
los denominados quesos maduros y es el tipo de queso mas comun en las plantas

artesanales (Arce-Méndez et al., 2016).

La elaboraciéon de quesos artesanales se ha constituido como una actividad econémica
durante los ultimos afos, siendo ademas una de las bases en las que se constituye la
soberania alimentaria de la poblacién ecuatoriana, la cual se encuentra representada
por el 35%. Esta actividad manufacturera se la efectua por lo general en areas rurales,
en donde las condiciones higiénico-sanitarias han presenciado un desarrollo en cuanto
a aspectos como el seguimiento y control aplicados como una de las bases que permite
asegurar de manera directa la calidad de los mismos hasta su comercializacion en las
diferentes cadenas de comercializacion, considerando que la calidad de los mismos
estd influenciado por la presencia de microorganismos patégenos que se considera de

importancia sanitaria por su influencia sobre la salud publica (Arguello et al., 2015).



En la actualidad la tercera parte del territorio ecuatoriano esta destinado a actividades
relacionadas con el campo y de estos el 63 por ciento corresponde a explotacion
ganadera es decir, mas del 20 por ciento del territorio nacional tiene uso pecuario, uno
de los puntos criticos de la queseria artesanal es la pasteurizacion de la leche, una de
las condiciones que determinan la calidad del queso artesanal es precisamente, la
utilizacién de leche cruda, dado que la leche pasteurizada puede carecer de bacterias
gue aportan excelentes caracteristicas de aroma y textura a los quesos artesanales
(Arteaga, 2019).

En el caso de los quesos frescos, los hongos son considerados como una de las fuentes
de contaminacion que presenta un rapido crecimiento que en consecuencia conlleva
un gran problema comercial debido a la presencia de cambios en la textura, produccion
de olores indeseables que influyen de manera negativa en el producto (Sanchez-Valdés
et al., 2016). El queso artesanal se lo ha etiquetado como uno de los productos que ha
dado origen a la presencia de enfermedades transmitidas por alimentos atribuidas
a su consumo, motivo por el cual su aceptacibn se han encaminado al consumo
de queso producido con leche pasteurizada (Rodriguez,

2017).

La evaluacién de riesgos microbiol6gicos es un proceso basado en la ciencia que
envuelve varias etapas con el ultimo fin de establecer la probabilidad de que ocurra y
la severidad de un efecto adverso sobre la salud, conocido o potencial en una
poblacion dada. Las etapas en las que se basa la evaluacién de riesgos microbiol6gicos
son las siguientes: Identificacion del peligro, caracterizacion del peligro, evaluaciéon de
la exposicion y caracterizacion del riesgo (Gallegos, 2019).

La microbiota dominante en el queso fresco esta constituida por una diversidad de
bacterias acido-lacticas (BAL), mohos y levaduras. Entre las BAL mas frecuentes se
encuentran los géneros Staphylococcus, Leuconostoc, Lactobacillus y Lactococcus, a
las que se le atribuye la generacion las diversas sustancias inhibitorias (bacteriocinas)
de patdégenos trasmitidos durante los procesos de elaboracion de queso artesana.

Dentro de este grupo los patdégenos reportados con mayor frecuencia han sido



Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,

Yersinia enterocolitica y Brucella spp., entre otros (Merchan, et al., 2019).

La elevada carga microbiolégica en los quesos frescos se presenta debido a que es
un alimento que presenta las condiciones adecuadas para efectuar un rapido
crecimiento de cualquier tipo de bacteria que se adhiere antes o después del procesos
de elaboracion; entre las mas comunes se encuentra la presencia de Listeria sp,,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Escherichia coli, entre otros (Vasquez, et al.,
2015). A pesar de la existencia de este tipo de problemas se describe la inexistencia
de normas para productos que son elaborados artesanalmente y que directamente se
acentua sobre la poblacion que consume los quesos llamados cominmente criollos por

su precio y sabor (Montes, 2019).

Por lo anterior expuesto, en esta investigacion se plantea determinar la carga
microbiana del queso fresco artesanal, considerando que Manabi es la provincia con
mas produccion de queso artesanal en todo pais, siendo reconocido por su particular
sabor, por ello el objetivo fue evaluar la presencia microbiolégica en materiales

utilizados en la produccién de queso fresco artesanal del cantén Chone.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la industria alimenticia, el queso es un producto de gran consumo a nivel mundial,
cuyas propiedades funcionales, nutritivas, texturales y sensoriales son diferentes entre
cada tipo (Sandoval, 2018). La demanda de consumo del queso es alta, siendo
reconocido por su particular sabor y textura debido a esto llama la atencién del
consumidor y siendo alimento primordial de cada hogar, siendo asi, que los pequefios
y medianos productores que se dedican a la elaboraciéon de queso fresco artesanal
tienen poco conocimiento sobre la inocuidad y seguridad alimentaria que se debe de
llevar en un proceso, en este caso sobre la produccion de queso, obteniendo mayores
porcentajes con mala calidad, bajo rendimiento y estandares de contaminacién

elevada.

Debido a falencias en su proceso de fabricacion principalmente en puntos criticos como

el empleo de leche cruda, fallas en la manipulacion, transporte, almacenamiento



y aumento de humedad, entre otras. La presencia de la carga microbiana en los quesos
es considerada como uno de los indicativos de calidad dentro del producto, debido a
gue los microorganismos como bacterias, mohos y levaduras capaces de desarrollarse
en presencia de oxigeno. La presencia de una posible contaminacioén de las materias
primas esta dada por la inadecuada aplicacion de temperaturas durante cada una de
las etapas y procesos de produccion y comercializacion, motivo por el cual puede
albergar bacterias patdégenas que en consecuencia pueden alterar los parametros de

calidad el producto (Merchan et al., 2019).

Los quesos blancos artesanales representan un riesgo potencial para originar
enfermedades alimentarias, debido a las deficientes condiciones sanitarias durante su
elaboraciéon; habitualmente utilizando leche no pasteurizada que convierte estos

subproductos en vehiculos para patdgenos infecciosos (Perdomo et al., 2015).

Por lo tanto, es relevante realizar un estudio donde pueda llevarse control de calidad
continuamente en el procesamiento de quesos ya que existen antecedentes donde la
contaminacion e higiene forman parte principal. Una de las principales problematicas
de contaminacién son los utensilios o también llamados materiales para la elaboracion
del queso fresco artesanal, no cumpliendo con las medidas de aseo siendo asi que
muchas veces por no decir siempre mantienen estos materiales oxidados,
desgastados, en contacto con el suelo, deteriorados, contaminacién cruzada entre
otros, influye de manera drastica para el producto final en este caso el queso, cuando
procesan los medianos y pequefios productores ellos no son determinados en el control
de higiene es por esto que generalmente existe manipulacion directa con el queso es
decir: contacto con las manos para cortar el queso en el proceso de cuajado conociendo
gue las manos tienen bellos, microorganismos y contaminacion en diferentes maneras
ya que hay contacto con casi todo asi como también las bandejas que ocupan para

almacenar el queso conservando en ocasiones hasta gusanos.

Por tal motivo se genera la siguiente interrogante ¢De qué manera influye la presencia
de microorganismos y contaminacion bacteriana en materiales de produccion de queso

fresco artesanal del Cantébn Chone?



2. JUSTIFICACION

De acuerdo con las tendencias mundiales el queso es el alimento con mayor consumo
masivo, particularmente en la zona norte de Manabi, especificamente el cantén Chone,
las estadisticas presentan un 50% del consumo en la poblacion, lo que cominmente
se denomina queso fresco artesanal, Chone es el cantén con mayor produccién
ganadera, quesera y lactea que tiene todo el pais; el queso sin duda alguna es
tradicional desde los ancestros montubios realizandolo de una manera empirica dando
como resultado el sabor caracteristico que lo hace denominar queso chonero conocido

y consumido en todo el pais.

Debido a la actual causa de infeccion por Salmonella (Salmonelosis) de consumidores
frecuentes de productos lacteos en este caso el queso tradicional, considerando esta
enfermedad como la mas comun y el impacto perjudicial para la salud humana,
conociendo que es una enfermedad bacteriana donde frecuentemente afecta al aparato

intestinal.

El consumo de queso fresco artesanal es la actividad que se realiza con pequefos y
medianos productores de queso por tanto es importante que los productores en la
elaboracién de queso fresco artesanal en el canton Chone mejoren sus procesos de
produccién, por ende, de acuerdo a la norma INEN 1528.

Es importante saber que el problema comienza desde el incorrecto ordeiio de sus
ganados que se realiza en las fincas de los productores por ende esto conlleva a un
mal manejo de higiene, no suficiente con esto arrastran aspectos negativos de
inocuidad del alimento haciendo todo lo opuesto en lo que corresponde a control de
calidad del proceso obteniendo un producto final con caracteristicas microbiolégicas y
fisicas desagradables no aptas para su consumo, son puntos que no se ven y no se
hablan pero es importante conocer lo que se esta consumiendo, cabe recalcar que los
productores de queso artesanal no son regulados, es decir que cualquier usuario puede
sin objecion alguna producir queso y de la manera que mejor le convenga es en esta
fase donde los consumidores son afectados y causan efectos devastadores en lo que

respecta a contaminacion.



El presente proyecto tiene como finalidad evaluar las bacterias presentes en los
diferentes materiales (madera, plastico y cemento) que utilizan las queserias de
manera artesanal, la evaluacion se realizara mediante analisis microbiologicos vy
posteriormente realizar medidas de control donde se garantice la seguridad alimentaria
de los consumidores y crear conciencia del dafio que causa el no mantener buenas

practicas de manufactura en los centros de produccion de queso artesanal.

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar la presencia microbiolégica en materiales utilizados en la produccion de queso

fresco artesanal del cantén Chone.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar la contaminacion bacteriana por Escherichia coli y Salmonella en
madera plastico y cemento utilizados en la produccion de queso fresco artesanal

en el Cantéon Chone.

Establecer medidas de control mediante una ficha técnica para los materiales
utilizados en la produccién de queso artesanal.

4. HIPOTESIS

Existe contaminacion en los materiales de elaboracion de quesos artesanales de
Chone.

5. MARCO REFERENCIAL

5.1. PRODUCCION LECHERA

La explotacion de ganado vacuno para la produccion de leche es un factor tradicional
en la economia agropecuaria, de la misma manera se ha visto una evolucion en el

incremento de la produccion de leche que principalmente se ha visto reflejado en la



oferta para mejorar la alimentacion de la poblacion humana que efectta el consumo de

productos lacteos (Nufiez-Torres et al., 2017).

En Ecuador el sector bovino lechero presenta una produccion diaria de 5.8 millones de
litros. Esta produccion lechera se concentra principalmente en tres zonas geograficas:
1) La Sierra (7 %), con clima templado y modelo intensivo especializado, 2) La Costa
(15%) y 3) Amazonia (8%), ambas con clima célido y la aplicacién de modelos

productivos de ganaderia vacuna de doble propésito (Torres et al., 2014).

5.1.1. GANADO LECHERO

En el mundo existen diferentes razas de ganado bovino que se adaptan a diferentes
cambios climéticos, las cuales estan destinados para la produccién de ganado
lecheros, de carne y de doble propésito (Corella, 2013). En efecto la ganaderia bovina
en si, inicia con la introduccion de los primeros bovinos alrededor del afio de 1524,
logrando con rapidez su desarrollo y multiplicacién por las condiciones naturales

favorables que ofrecia sud América (Condo y Gutiérrez, 2019).

Ecuador se inicia en la produccién lechera en el afio de 1950 a partir de ganado
importado Holstein, Pardo Suizo, Brown Swiss y la venta de pie de crias (Guevara-
Freire, et al., 2019). Actualmente existe cerca de 5,2 millones de bovinos, entre ellos
se resalta el (Bos taurus) de Doble Proposito, los cuales generan 900.000 empleos

directos, alrededor del 8% de la poblacién activa (Torres et al., 2015).

En la region Costa existen un total de 1 731 772 bovinos de los cuales 921 823 cabezas
de ganado vacuno se encuentran dentro del territorio de la provincia de Manabi, siendo
esta la provincia con mayor numero de cabezas de ganado a nivel nacional con el
22.7%. De la misma manera el nimero de vacas ordefiadas es de 173 924, de los
cuales se obtiene una producciéon de 621 174 litros de leche, considerada también
como la provincia que obtiene la mayor produccion en la Region Costa (Pinargote y
Zambrano, 2020). En la siguiente tabla 1 se dan a conocer algunas de las razas de
ganados que mas se comercializan dentro del Ecuador, formando parte de la economia

nacional del Pais (Corella, 2013).



Tabla 1. Razas de ganado bovino lechero

RAZAS CARACTERISTICAS ORIGEN

Son productoras de leche, se cruzan con otras Holanda, paises
HOLSTEIN razas para lograr una mejor adaptacién en el europeos

clima.

Piel fina y pelo corto, es adaptable a cualquier Canal de la mancha entre
JERSEY clima donde se la usan como raza pura, es neto Inglaterra y Francia

ganado lechero.

Es un potencial ganado lechero, tiene alto Oeste de la India en los
GYR rendimiento, puede registrar de 9 a 11 litros de capos boscosos de Gyr

leche diario ajustado a 365 dias del afio.

Actualmente es un ganado doble propésito, Se adapt6 en Brasil, pero
GIROLANDO con buena capacidad de resistencia, eficiencia tiene antecedentes

reproductiva y comportamiento lechero. Europeos

Fuente: (Corella, 2013).

5.1.2. ORDENO

El ordefio es considerado como una de las practicas en las que se trata de extraer la
leche de la ubre de la vaca luego de realizar la estimulacion adecuadamente. Las
buenas practicas de ordefio es una accion que debe principalmente garantizar y
garantizar y llevar a cabo el ordefio bajo condiciones optimas que permitan obtener
una materia prima de calidad, ademas de garantizar de manera directa la sanidad de
la ubre frente a riesgos de contaminacion, adicionalmente encamina a la obtencién de

un producto sano e inocuo (Barrientos, 2017).

El principal objetivo de un buen ordefio esta dado en el aseguramiento de una correcta
limpieza en los pezones y por ende la obtencion de una ubre bien estimulada que
permita la extraccién de la leche de forma eficiente y mas rapida. Aunque el enfoque
una misma rutina para todos no se puede aplicar para rutinas de ordefio, existen
principios para la preparacion de las vacas para lograr una produccion de leche de
buena calidad. Dentro de esa rutina se debe considera la aplicacién de procedimientos
como que parte de una inspeccion, secado del pezdn, despunte, colocacion de la

unidad, presellado, limpieza del pezén, ajuste y retiro (Buste y Lopez, 2019).

5.1.3. METODOS DE ORDENO

Bonifaz y Requelme (2011), describen que el método de ordefio por lo general el

meétodo de ordeno tradicional en un 92,0% y mecanico en un 7,1%, centrandose en ug



tiempo de rutina de ordefio que oscila entre 5 a 10 minutos por vaca, y la leche es
generalmente enfriada y distribuida a los diferentes centros de acopio o para la

comercializacién en un determinado mercado.

5.1.4. HIGIENE DEL ORDENO

Las condiciones de higiénicas con las que se efectla el ordefio estdn dadas en funcion
al tipo de ordefio que se aplique, ya sea este mecanico o manual. Dentro de este ambito
se considera que las condiciones sanitarias sobre las que se efectla el ordefio influyen
sobre la calidad de la leche, independientemente del sistema de produccién que se
aplique. En cuanto se refiere a la rutina del ordefio y limpieza del ordefiador, en la regién
seco tropical en los cantones Chone y Balzar, el 100% de los productores de los tres
estratos se lavan las manos con agua y jabon, pero en los cantones Calceta, El
Empalme y Colimes 90% de los productores no se lavan las manos, los encuestados
dicen que es una pérdida de tiempo, no tienen la costumbre o simplemente no tienen
agua disponible durante el ordefio porque lo realizan en el potrero (Bonifaz y
Requelme, 2011).

El ordefio de la primera leche y la limpieza de la ubre tienen un efecto estimulante
sobre la secrecion de la oxitocina y eliminar las bacterias o gérmenes que se
encuentran en la punta del pezon o detectar alteraciones y mastitis. En el cantén
Balzar, el 100% de los productores si realizan el descarte de los primeros chorros o
despunte. En los cantones Chone, Calceta, EI Empalme y Colimes el 70% de los
productores no realizan el despunte, en estos cantones de la costa hay que tomar en
cuenta que el ordefio de las vacas se lo lleva a cabo en presencian de las crias que
maman antes del ordefio, si no estas no tienden a soltar la leche (Bonifaz y Requelme,
2011).

5.2. LECHE

La Organizacion de las Naciones Unidas para las Agricultura y por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Educacion (FAO y UNESCO respectivamente) recomienda
a la leche como un alimento indispensable dentro de la dieta diaria de las personas,

de manera especial en los nifios en donde debido a sus propiedades



atribuidas considera un producto que a pesar de la produccion y abasto han estado
dadas en base a los proyectos y estrategias establecidos como parte de la seguridad
alimentaria (Fuentes-Coto et al., 2013).

5.2.1. BONDADES NUTRICIONALES

La produccidn lechera de buena calidad proporciona un alimento de alto valor nutritivo
para el ser humano. Durante los udltimos afios se han reconocido las diversas
cualidades de la leche dentro de la alimentacion para los nifios, adultos y personas de
la tercera edad. Para que la leche cumpla con esas expectativas nutricionales debe
reunir una serie de requisitos que definen su calidad: su composicion fisico-quimica y
cualidades organolépticas. Una vez que la leche sale de la vaca, no debe ser cambiada
su composicion fisico-quimica, a excepcion de los tratamientos permitidos para mejorar
su aspecto (homogenizar), disminuir (deslactosar, desgrasar) o aumentar algunos de
sSus componentes para mejorar su calidad microbiolégica (pasteurizacion,
esterilizacion), todo ello mediante tecnologias permitidas y declaradas (Arias et al.,
2017).

Desde la antigliedad la leche ha sido considerada como uno de los alimentos completos
y equilibrados que presentan un alto contenido de nutrientes relacionados con su
contenido cal6rico, adema del aporte de proteinas, hidratos de carbono
(fundamentalmente en forma de lactosa), vitaminas liposolubles, minerales, vitaminas
del complejo B, grasas y en mayor proporcion calcio y fosforo. Desde este ambito se
menciona gue el agua es cuantitativamente su principal nutriente, el cual representa el
90% (Fernandez et al., 2015).

5.2.2. RIESGOS DE CONTAMINACION DE LA LECHE

La leche y los productos lacteos pueden estar contaminados con un gran numero de
substancias indeseables. Para el paso de substancias del cuerpo animal a la leche
(contaminacion secretoria “carry over”), la cual se considera presenta una importancia
especial dentro de los factores como la solubilidad en la grasa, resorcion, persistencia
a procesos de eliminacion, capacidad de almacenamiento en determinados Grganos
(Mera et al., 2017).
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Los riesgos de contaminacion de la leche después del ordefio es un proceso
dependiente del proceso tecnoldgico en el cual se utiliza material para empaques y
otros. Dentro de este aspecto se considera la aplicacion de medicamentos que son
administrados al animal son reabsorbidos y distribuidos por el organismo y

posteriormente metabolizados y eliminados (Mera et al., 2017).

En este sentido Bonilla, (2018) mencionan que los microorganismos afectan a la leche

por dos vias principales:

Via Mamaria: Se convierte en un facilitador de la contaminacion puesto que los
microorganismos pueden alcanzar la ubre, en donde la leche puede ser contaminada
antes o después del ordefio. Los microorganismos llegan a la leche tanto por via
mamaria ascendente o mamaria descendente; es decir por via ascendente lo hacen
bacterias que se adhieren a la piel de la ubre y posterior al ordefio entran a través del
esfinter del pezén, en cambio la via descendente o hematégena la utilizan los
microorganismos que pueden causar enfermedad sistémica o tienen la propiedad de
movilizarse por la sangre y a través de los capilares mamarios llegar a infectar la ubre
(Bonilla, 2018).

Medio externo: Es un ente facilitador de la contaminaciéon de la leche, puesto que al
ser extraido el producto de la glandula mamaria se contamina, por lo tanto, los
utensilios, tanques de almacenamientos, transportes e incluso el personal que
manipula la leche, son fuentes de contaminacién de microorganismos que utilizan esta
via (Bonilla, 2018).

5.3. DERIVADOS LACTEOS

Los derivados lacteos, son productos fabricados a partir de la leche y/o sus
componentes, que puede contener aditivos alimentarios u otros ingredientes
autorizados. Dentro de este grupo existe una variedad de productos lacteos destinados
para el consumo humano, como es el yogurt, dulce de leche, quesos, leches

fermentadas, cremas, helados, etc. (Santillan-Urquiza et al., 2014) (Tabla 2).

En efecto son alimentos de alto valor nutricional, fuentes de proteinas, vitaminas y

minerales, especialmente de calcio, por lo cual la ingesta de lacteos esta relacionada
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con el contenido de este mineral en tejido 0seo. Entre las ventajas del consumo de

lacteos para la salud se encuentran las siguientes; proteccion contra el riesgo de sufrir

obesidad; reduccion de problemas cardiacos; sindrome metabdlico, algunos tipos de

cancer y reduccion en la prevalencia de caries dental (Restrepo, et al., 2015).

Tabla 2. Derivados lacteos

Producto Variaciones Caracteristicas generales
Secrecion natural de las glandulas mamarias de
Pasteurizada, especies domésticas, destinada para consumo
Leche desnatada normalizada, humano, es un liquido blanco, opaco de sabor
reconstituida, de larga ligeramente dulce, contiene 87,5% de agua,
conservacion  (UHT), proteinas, animales, lactosa, minerales vitaminas A
enriquecida. y D.
Yogur, kumus, dahi, Es una leche fermentada que se obtiene a partir de
lavan,  ergo, tarag, la accion de ciertas bacterias (Streptococcus
Leche ayran, kurut y kéfir termophilus y Lactobacillus bulgaricus), las cuales
fermentada transforman la lactosa en &cido lactico
principalmente al llevar a cabo una fermentacion
acido lactica, asi como un aumento de la viscosidad
por coagulacion de sus proteinas
La mantequilla es un producto que tiene un alto
contenido de grasas (80 gramos por 100 gramos de
Mantequilla Chee (mantequilla producto), grasas saturadas, colesterol y calorias.
clarificada) Una cucharada de mantequilla contiene 12 gramos

Se conocen mas de 100

en total de grasas, 7 gramos de &cidos grasos
saturados, 31 miligramos de colesterol y 100
calorias

Se obtiene mediante la coagulacion de la proteina

Fuente: (Santillan-Urquiza et al., 2014; Bello et al., 2004).

Los derivados lacteos son considerados como la mejor fuente dietética por el contenido

y la biodisponibilidad de calcio, adicionalmente de presentar como ventaja adicional la

proporcion de aportes significativos de otros nutrientes que se considera son de interés

dentro de la dieta de las personas (Farré, 2015). Entre los derivados lacteos con mayor

acogida se destaca el queso en sus diferentes variedades (Rodriguez y Tacca, 2016).
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5.4. HISTORIA DEL QUESO

El queso es una de las formas mas antiguas que se han documentado en cuanto a la
conservacion de la leche. Dentro de la historia del queso se ha fundamentado entre los
diferentes mitos y leyendas en las que se describen los procedimientos aplicados
posteriores a la transformacion de la leche. Dentro de este proceso se describe la
domesticacion del ganado, siendo el hallazgo arqueolégico mas importante relacionado

con los derivados lacteos el Friso de la Lecheria (Delgado, 2010).

Se estima que este producto tiene un origen fortuito en la costumbre mediterranea de
transportar la leche en odres hechos con pieles de animales, o con sus estamos y
vejigas. Posterior a ello a medida que pasaron los siglos, la elaboracion de los quesos
fueron tecnificando los métodos, cambiando de una actividad artesanal a actividades
industriales que fueron presentando diversos cambios en las bases cientificas que

permitieron obtener una produccién a gran escala (Abellan, 2010).

La elaboracién a gran escala de este producto llegé con la Revolucién Industrial y en
la actualidad se dice que en el mundo existen mas de 1.000 variedades de queso, cada
una de ellas con sus particularidades tanto en la leche de partida y los ingredientes de

fabricacién como en su tecnologia de produccion (Delgado, 2010
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5.4.1. QUESO

Desde el punto de vista lactolégico, el queso el nombre genérico que se le otorga
alimento resultante de la coagulacion de la eche proveniente de los diversos mamiferos
como las vacas, ovejas y cabras, y la subsiguiente deshidratacion del gel por medio
de varias operaciones (cortado, agitacion del suero/cuajada, etcétera) y “formateado”
por moldeo y prensado. La elaboracion del queso engloba la aplicacién de un proceso
selectivo que involucra la concentracidén de algunos componentes de la leche como es
el caso de la caseina y grasa butirica, las cuales dan origen a la formacion de la
cuajada que se trabaja subsecuentemente (Villegas y Cervantes,

2011).

La diversidad de quesos que se producen a nivel mundial procede de los procesos de
coagulacion enzimatica que se emplea renina u otras enzimas coagulantes. El queso
es mucho es mucho mas que la cuajada de leche, es también uno de los bienes
culturales alimentarios que ha presentado un gran interés econémico que directamente
ha contribuido al desarrollo de las diferentes regiones del mundo (Villegas y Cervantes,
2011).
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Es un sistema complejo en el que se suceden un gran ndimero de reacciones
biogquimicas que hacen que en un momento dado se alcance el equilibrio correcto de
los compuestos que dan al producto final sus caracteristicas organolépticas tipicas. Los
agentes responsables del deterioro son los microorganismos y demas enzimas como
los cultivos o fermentos lacticos y el cuajo u otras enzimas coagulantes en tanto que
los microorganismos contaminantes que acceden que se adhieren al queso durante
la maduracién. Los factores intrinsecos como el pH y la actividad de agua, y externos
como la temperatura y la humedad relativa modulan la actividad de los agentes
implicados en la maduracion del queso (Calzada, 2015).

La vida util de los quesos por lo general varia entre cuatro y cinco dias hasta los 5 a
10 afios, en funcidn a las diferentes variedades y los tipos de almacenamientos que se
aplica. La gran diversidad de quesos que se encuentran existentes se explican por dos
circunstancias, la naturaleza de la leche y posteriormente los procesos de elaboracién.
Respecto a este tema se tiene la presencia de factores como el tipo de especies
productoras, alimentacion, etapa de lactacion, estado fisiologico de los animales y el
medio ambiente pueden presentar repercusion sobre la materia prima, lo que en

consecuencia influye sobre las caracteristicas finales del producto (Prados, 2005).

5.4.2. CLASIFICACION DE LOS QUESOS

Segun el Instituto Nacional de Normalizacion Ecuatoriana se entiende por queso el
producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no madurado, y que puede
estar recubierto, en el que la proporcidn entre las proteinas de suero u la caseina no
sea superior a la de la leche (INEN 1528, 2012).

Existen diversos criterios de clasificacién con base en las condiciones de proceso o las
caracteristicas fisicoquimicas del tipo de queso: siendo, por su contenido de humedad,
se clasifican en quesos duros (20-42%), semimaduros (44-55%) y blandos o suaves
(aprox. 55%); de acuerdo al tipo de coagulacién de la caseina, se clasifican en quesos
de coagulacion enzimética, quesos de coagulacién acida y quesos de coagulaciéon
acida/térmica; de acuerdo a su estado de maduracion, en frescos (6 dias), semimaduros

(40 dias) y madurados (>70 dias) (Ramirez-Lopez y Vélez-Ruiz, 2012).
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5.4.2.1. RICO EN GRASA

Serrano (2011), describe a los quesos ricos en grasas a aquello que su contenido de
grasa supera el 60%.

5.4.2.2. ENTERO O GRASO

Los quesos enteros o grasos son aquellos cuyo contenido es mayor de 40 y hasta
59,9% de materia grasa (Lema, 2017).

5.4.2.3 SEMIDESCREMADO O BAJO EN GRASA

Los quesos Semidescremado o bajo en grasa presentan un contenido entre 25 y
39,9% de materia grasa (Lema, 2017).

5.4.2.4. DESCREMADO O MAGRO

En los quesos descremados 0 magros el contenido va mas de 10 y hasta 24,9% de
grasa (Lema, 2017).

5.4.2.5. QUESO MADURADO/SIN PRENSAR

Una vez que se obtiene la cuajada se procede con el troceado para su respectivo
drenado del lactosuero de forma natural. Posterior a ello se somete a un proceso de
maduracion que oscila durante un periodo de 30 dias, en donde se presenta la accién
de los microorganismos que actlan sobre la superficie. Dentro de este grupo se
encuentran los quesos enmohecidos que tienen flora blanquecina sobre su corteza y
aquellos de corteza lavada de color naranja, pardo o marron (Hidalgo y Vanegas,
2014).

5.4.2.6. QUESO SEMIMADURO

Quispe (2017), presenta la siguiente definicion de quesos semimaduros:

Los quesos semimaduros, semi secos, semi maduros o semi afiejos. Son de color
blanco a amarillo, semi himeda, semi cremosa y con sabores mas notables que los
guesos blandos, algunos con corteza. Con un periodo mas largo que el de los quesos

blandos.
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5.5. CONSUMO DE QUESO EN ECUADOR

En el mercado de los quesos ecuatorianos ha presentado un amplio dinamismo con
respecto a su comercializacién debido a que el 84,3% de los hogares urbanos de las
15 principales ciudades del pais consumen de manera regular este producto y
derivados del mismo, siendo principalmente el queso fresco en el que presenta un
mayor dinamismo (tabla 3) (Chica y Santos, 2017).
Tabla 3. Porcentajes y consumo de queso en Ecuador

TIPOS DE QUESOS ELABORADOS EN EL PRODUCCION (%) CONSUMO (%)
MERCADO

Queso fresco contempla: Queso mesa, queso

de comida (quesillo), queso amasado, queso 81,5 90
criollo, entre otros.

Queso mozzarella 10,4 6,2
Variedad de quesos maduros 4,3 2,1
Otras variedades 3,8 1,2

Fuente: (Chica y Santos, 2017).

5.6. QUESO FRESCO

Segun Chica y Santos (2017) y De Hombre et al., (2017) el queso fresco es un derivado
lacteo con alto contenido de humedad no madurado y sin conservantes, conseguido
por la separacién del suero una vez ya coagulada la leche cruda o pasteurizada, entera
o descremada, o una mezcla de algunos de estos productos, por otra parte, también
es elaborado a partir de leche cruda y coagulante artesanal, obtenido por inmersion en
trozos de cuajo de la leche (Cardozo et al., 2018). Los quesos elaborados a mano en
donde se utilizan procedimientos que con el paso de los dias se han ido mecanizando
de acuerdo a los usos y costumbres tradicionales que se presentan dentro de los
diferentes zonas en donde se efectia la produccion (Baez-Ramirez et al., 2016).

Segun la INEN 1528 (2012), el queso freso es un queso no madurado, ni escaldado,
de textura relativamente firme, levemente granular, preparado con leche entera,
semidescremada, coagulada con enzima y/o &acidos organicos, generalmente sin

cultivos lacticos, también se lo designa como queso blando.

La consistencia suele ser pastosa y de color blanco. Por presentar un alto contenido

de humedad en la pasta (45-80%), su tiempo de vida util resulta corto, motivo por el
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cual se debe consumir en pocos dias. Su transporte y conservacion se debe hacer a
temperaturas de 4-10°C; aun manteniendo la cadena de frio son altamente

perecederos (Antezana, 2015).

Debido a sus diversas caracteristicas nutricionales y atributos sensoriales y el proceso
tradicional de elaboracién; la calidad se atribuye a la aceptacion de los consumidores
y la gastronomia local, no obstante este tipo de quesos no cumplen con las normativas
de higiene e inocuidad durante los procesos de fabricacién, lo que adicionalmente se
vincula con la ineficiente problemas de inocuidad en los hatos de produccion lechera.
Desde este aspecto se ha fundamentado el desarrollo de las queserias familiares que
depende de los conocimientos conservadas por una tradicion oral que se ha asocio a
un rezago tecnolégico muy importante, adicionalmente se vincula con sistema
organizacional pobre en innovacién y comercializacion, con un producto de calidad

variable en su produccién artesanal (Diaz et al., 2017).

En este &mbito la elaboracion de los quesos genuinos de manera artesanal, también
puede incorporar diversos elementos asociados a diversos recursos que se pueden
encontrar dentro del territorio en donde se produce. Saber hacer tradicional,
patrimonializado en el sentido de que se transmite dentro de una comunidad
“‘localizada”. Este saber hacer puede generar propiedades organolépticas especificas;
reputacion vinculada a una regién reconocida como productora de un queso particular,
con determinada calidad (sensorial y/o identitaria), la cual la torna intransferible al saber
hacer, territorializandolo (Villegas y Cervantes, 2011).

La calidad de la leche y de la microflora lactica esta vinculada de manera directa con
los recursos naturales y con los saberes aplicados dentro de la ganaderia; este
conjunto se considera la aplicacion de diversas practicas que dan origen a un conjunto
de caracteristicas patrimoniales que se relacionan con los paisajes, cultura,
organizaciéon social, etcétera; cultura de produccion y uso del queso; Saberes
relacionales que permiten el buen funcionamiento de la cadena productiva (Villegas y
Cervantes, 2011).
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5.6.1. QUESO MANABA

De acuerdo con la lo descrito en la NTE INEN 1528 (2012), describe al queso manaba
como el queso no madurado obtenido a partir de leche, acidificado de forma natural en
presencia de bacterias mesdfilas nativas de la zona manabita, salado con sal en grano

y colocado en moldes sin fondo para su prensado.

5.6.2. PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO FRESCO

Las microempresas vinculadas con el sector lacteos del Ecuador fabrican
principalmente quesos frescos no madurados, es decir aquellos cuyo consumo se
efectud inmediatamente después de su fabricacion (Mejia, et al., 2017), asi como
utensilios rasticos, a su vez no cuenta con la tecnologia adecuada para llevar a cabo
un control estricto de los parametros del proceso, y se mantiene mas bien en un entorno

rural, saber-hacer y conocimientos tradicionales (Castro, 2013).

A manera general el proceso de queso consiste en lo siguiente: Recepcidén de materia
prima (leche: descremada, cruda, pasteurizada, pH: 6,6 a 6,7, materia grasa:0,5%),
acidificacién o adicién de cuajo y cultivos (acido de grado alimenticio o cuajo y cultivos
iniciadores: Lactococcus lactis o cremoris spp, pH: 4,6 o 4,7), adicion de cloruro de
calcio (cantidad inferior a 0,02%), corte (con liras o cuchillos de corte), reposo (por 15
minutos), agitaciéon (calentamiento suave: 45 — 50 C), desuerado (se detiene la
agitacion y se deja en reposo) lavado (se realizan tres lavados, el primero a
temperatura ambiente, los dos siguientes a 3 C, luego se agita la cuajada) prensado,
adicion de sal, empacado en moldes y refrigeracion (Vargas, et al., 2017; Parra y
Fonseca, 2012).

5.6.3. BONDADES NUTRICIONALES

El queso es considerado como uno de los alimentos con un alto contenido nutricional;
es asi que en Norteamérica el consumo de quesos representa el 9% de la proteina
total la cual representa un alto valor biologico, 27% del calcio y el 11% del fosforo. La
proteina lactea se caracteriza por la presencia de todos los aminoacidos esenciales y
se destaca por el elevado contenido en aminoacidos de cadena ramificada (leucina,

isoleucina y valina). Durante el proceso de elaboracion de los quesos se origina la
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hidrolisis de la caseina, la que adicionalmente puede contribuir a mejorar las
caracteristicas organolépticas que particularmente hace que aumente el consumo
(Cangas et al., 2019).

5.6.4. COMPOSICION PROXIMAL DEL QUESO FRESO

El queso fresco es un producto altamente graso y proteico, proporcionando un valor
calorico cercano al 15% sobre una ingesta diaria de 2000 Kcal. Adicionalmente,
presenta bajo contenido en carbohidratos y alto contenido de calcio, propio de los
derivados lacteos (Tabla 4) (Pulido et al., 2018).

Tabla 4. Composicion proximal del queso fresco

Pardmetro Valores
Humedad (%) 52,19
Grasa (%) 21,13
Materia grasa en extracto seco (%) 44,05
Proteina (%) 20,81
Carbohidratos (%) 2,47
Cenizas (%) 3,40
Calcio (mg/100g) 489,57
Hierro (mg/100g) 0,54
Calorias (kcal/100g) 282,27

Fuente: (Pulido y Tarazona, 2018).

5.7. MATERIALES UTILIZADOS EN LA PRODUCCION DE QUESO FRESCO

Las empresas artesanales cuentan con una infraestructura material de equipo atrasado
y diverso. En este aspecto se tiene la existencia de equipos que han sido fabricados
con varios materiales, entre los cuales se encuentra: el aluminio, acero inoxidable,
plastico y madera, los cuales dan origen a diversos problemas de durabilidad e
higienizacién. Las plantas no fueron planeadas, mas bien son producto de la
improvisacion. Las paredes son de cemento y azulejo; los pisos son diversos van desde
cemento, cemento coloreado a ceramica; los: techos son de planchas de zinc, las

puertas de varios materiales (Robalino, 2014).

Madera: en los procesos de fabricacion de quesos no se daba demasiada importancia
a las operaciones de preparacion de la leche destinada a su elaboracion. En efecto los

materiales usados en el proceso de queso fresco artesanal son comunmente las palas
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de madera, o palos que sirven para el mezclado o desuerado (Sanchez, 2015) muchos
de ellos son grandes con el objetivo de homogenizar bien desde la parte superior hasta
inferior del recipiente en el cual se ha depositado la leche y asi mezclar el cuajo
agregado a la misma. Por otra parte, los moldes y prensa son otros tipos de equipos
de madera siendo el primero el usado comunmente para ubicar la cuajada luego del
desuerado, seguido del moldeo y posterior prensado para su retiro de la mayor

cantidad de suero (Avalos et al., 2015).

Cemento: en el proceso de queso artesanal o fresco las tinas de cementos juegan un
papel importante al momento de realizar la operacion de salado en salmuera, esta
operacion consiste en tener los quesos sumergidos con salmuera en un recipiente de

concreto y mantenerlos asi entre 12 y 24 horas (Guerrero, et al., 2012).

Plastico: particularmente el uso de filtros plasticos en muy comun en la elaboracion de
gueso fresco, otro de los materiales usados con frecuencia son los baldes plasticos
para sacar el suero, siendo de contacto frecuente con la leche, muchos productores
artesanales no realizan la debida esterilizacién de este material por lo cual es un medio

idoneo para generar contaminacion cruzada hacia el alimento (Robalino, 2014).

5.8. CONTAMINANTES EN QUESO FRESCO

La produccion de quesos frescos artesanales ha sido considerada como una de las
principales formas en las que las personas pueden generar ingresos econémicos y a
la vez una fuente de alimento, muchos de ellos relacionados con el sector cooperativos

y campesinos de los diversos paises (Martinez, et al., 2013).

Debido a los procesos aplicados dentro de la manufactura se considera que el queso
es un caldo de cultivo de microorganismos que debido al alto contenido de salinidad
favorece al desarrollo de especies como Staphylococcus. Adicionalmente, se considera
la inexistencia en la aplicacion de las normas higiénicas adecuadas para este tipo de
procesos, o que en consecuencia se considera como un serio problema que da origen
a problemas en los parametros de calidad de los quesos. En muchos de los casos la
contaminacion puede darse como consecuencia de un mal almacenamiento o a la

exposicion ambiental durante la comercializacion y/o por parte
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de los manipuladores de alimentos y en los hogares de los consumidores (Lemus, et
al., 2008).

Los alimentos pueden contaminarse debido a diferentes fuentes de contaminacion que
pueden modificar las caracteristicas y en dependencia del agente contaminante se
distinguen la contaminacion fisica, la quimica y la bioldgica. Estas ultimas han
presentado un mayor enfoque por parte de diversos investigadores que se han
centrado en la evaluacion de los microorganismos que han generado diversos

problemas de contaminacién alimentaria (Cristébal y Maurtua, 2003).

De acuerdo con Chuquimarca, (2009) la clasificacién de los tipos de contaminantes que
suelen estar presente en el proceso de queso fresco como en otros alimentos radica

en lo siguiente:

Contaminacién biolégica: puede deberse a la presencia de baterias, virus, hongos,
parasitos y levaduras. La contaminacion bacteriana, es la causa mas comun de
intoxicacion alimentaria. Se halla muy vinculada con la ignorancia y negligencia del

manipulador de alimentos (Chuquimarca, 2009).

Contaminacién quimica: se origina cuando los alimentos tienen contacto con alguna
sustancia quimica durante los procesos de produccién, industrializacion,
almacenamiento, envasado y transporte. Entre las sustancias involucradas se
encuentran los plaguicidas, residuos de medicamentos de interés veterinario como
hormonas y antibidticos utilizados en exceso, materiales de envasado, productos de
limpieza, materiales empleados para el equipamiento y utensilios (Chuquimarca,
2009).

Contaminaciodn fisica: esta dada por la presencia de elementos extrafios al alimento y
gue son mezclados accidentalmente durante el proceso de elaboracion tales como
vidrios, metales, pelos, fibras, etc. las cuales pueden encontrarse al momento de la
recoleccion de la materia prima o en la persona que se encarga de la manipulacion de
a materia prima cuando se efectian los procesos de industrializacion (Chuquimarca,
2009).
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A nivel mundial se han documentado alrededor de 250 agentes causantes de las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), entre las que se destaca la presencia
de virus, microorganismos, hongos, toxinas, priones y parasitos. Algunos de estos
muestran gran incidencia, como E. coli, Clostridium sp, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, y algunas especies de hongos que
comunmente se encuentran dentro de los alimentos utilizados en la canasta béasica, de
manera especial con aquellos cuyo origen se efectia de manera artesanal como es el

caso del queso (Ruiz et al., 2017).

6. MATERIALES Y METODOS
6.1. LOCALIZACION DEL EXPERIMENTO

La toma de las muestras se las realizo en 18 queserias ubicadas en la zona rural del
Canton Chone mientras que los andlisis se los llevé a cabo en el Laboratorio Clinico
“CLINIMED “ubicados en la ciudad de Santo Domingo de los Tsachilas, Av. Abrahan

Calazacon y Rio Yanuncay.

Una vez de tener identificadas la direccién de cada una de las fincas se procedio a la
respectiva visita, realizandolo en compafiia con el Ing. Rudyard Arteaga lo cual dicha
investigacion tributa a el programa de doctorado (Estrategia para el control de los
peligros microbioldgicos presentes en la cadena productiva del queso fresco artesanal
en la zona de planificacién 4 de Ecuador)

La toma de muestras consistio utilizando tubos de ensafio con medio de cultivo en
agua peptonada al 2% dentro de los tubos iba introducido el hisopo que posteriormente
debia cerrarse con una tapa ajustada al tubo para evitar alguna fuga y que la muestra

se vea infectada.

La visita a las fincas se las realizo de manera continua y permanente de lunes a viernes

con horarios diferentes.

6.2. DISENO EXPERIMENTAL

Esta investigacion se bas6 en una tesis doctoral donde se consideraron las UPA

(Unidad de Produccion Agropecuaria) registradas en el proyecto de Conefa 2016 del
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canton Chone, para lo cual se utilizé la siguiente ecuacion de muestreo, para poblacion
finita indicada para universo de entre 100-5000.

Fuente: (Morales, 2012)

Donde:

n = tamafo de muestra a estudiar
N = Poblacion

e = Error muestral

Z = nivel de confianza

p q = Varianza de la poblacion

En el detalle del cuadro que se desarroll6 a continuacién resumen los datos y la
muestra estimada que formo parte del estudio:

Cantén Poblacién (N) pq Error (e) Z Muestra

Chone 236 UPA 0,5 0,5 1,96 147

En el estudio realizado en el Cantén Chone, se determiné la siguiente clasificacion
atendiendo a los niveles de contaminacion del queso elaborado artesanalmente por

147 productores.

VALORACION CHONE

Muy Buena 14
Buena 101
Regular 14
Mala 18
TOTAL 147
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Para realizar el estudio se tomaron 3 muestras por cada productor y 2 analisis
microbioldgicos Salmonella y Escherichia coli, en el laboratorio se realizaron 3 réplicas

para cada analisis (Aran) de las cuales se informara o reportara solo el promedio de la

muestra.
N° de Productores Numero de muestras Analisis microbiolégicos
3 por cada productor Cemento, Salmonella y Escherichia
18 Plastico y Madera coli
Total: 18 Total:54 Total:108

6.3. RECOLECCION DE LAS MUESTRAS POR FINCAS

Para la recoleccion de las muestras se realizd una visita a cada una de las fincas
cumpliendo con las respectivas normas de bioseguridad en cada una de las areas de
produccion. Se inici6 dando las respectivas indicaciones sobre las actividades a
realizar con la finalidad de establecer lineamientos claros durante el desarrollo
investigativo, se obtuvieron los respectivos permisos por parte de los productores para

consecutivamente ejecutar la investigacion.

Previo a la recoleccion de las muestra se prepararon los materiales de proteccion
(mascarilla, guantes, mandil); posterior a ello se tomaron mediante el método de
recoleccion por hisopo, se tomé muestra de tinas con material de plastico donde tenian
ubicado el cuajo. En las mesas de madera se raspo el area donde ubicaban el queso
en conjunto con el dinero y una especie de hueco con material de cemento donde
reposaba el queso, luego para culminar se cerr6 fuerte la tapa para evitar
contaminacion siendo cada una de las muestras rotuladas con su material y su bacteria

respectiva.

6.4. DESARROLLO DE LA EXPERIMENTACION

La investigacion se realizé analizando los 18 productores evaluados de malos
(Estrategia para el control de los peligros microbiol6gicos presentes en la cadena
productiva del queso fresco artesanal en la zona de planificacion 4 de Ecuador) para
identificar las bacterias patdégenas presentes Salmonella y Escherichia coli en material
de madera, plastico y cemento en lo que particularmente hacen uso de estos

materiales para la produccion de queso. 24



Se analizO estos tres materiales de queseria artesanal porque usualmente los
productores hacen uso continuo de estos, asi como también la valoracion
microbiolégica de bacterias frecuentes como en este caso fueron Salmonella y
Escherichia coli, tomando en consideracion la normativa el laboratorio trabajo
receptando 25 gramos para Salmonella y 10 gramos para Escherichia coli en los casos
gue no se recepto la muestra completa el laboratorio primero realizado la prueba a
Salmonella porque era la que necesitaba mas cantidad para poder analizar, una vez
teniendo resultado de esta se podia tomar de esa misma muestra para analizar la otra
bacteria que era Escherichia coli, particularmente Salmonella muchas veces no se
desarrolla en 24 horas y hay que esperar hasta las 48 horas hasta que pueda
desarrollarse, cabe recalcar que dentro del laboratorio se utilizan dos métodos que son
prueba presuntiva y prueba afirmativa que no es mas que dar constancia del resultado
gue se obtiene con sus respectivas replicas, y Escherichia coli va a desarrollarse
dependiendo del grado de contaminacion de la muestra que puede durar de 8 horas,

16 horas hasta 24 horas para poder obtener resultado.

Dentro de lo que respecta la Norma general para quesos frescos no madurados INEN
1528 en su primera edicion, el laboratorio se baso6 en los requisitos microbiolégicos
para este tipo de queso que son:

Requisito N M M C Método de ensayo
Echerichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Salmonella en 25¢g 5 AUSENCIA - 0 NTE INEN 1529-15
Donde:

n = nimero de muestras a examinar
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

¢ = nimero de muestras permisibles con resultados entre m y M.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

En este trabajo de investigacion se expusieron los resultados de calidad microbiologica
de superficies inertes que se encuentran en constante contacto con la produccion de
gueso fresco artesanal, las fincas se encuentran ubicadas en el canton Chone y su

producto es de consumo popular en la provincia de Manabi.

7.1. EVALUACION MICROBIOLOGICA EN MATERIALES INERTES

En la figura 1 se detalla a nivel general la calidad sanitaria de las queserias segun los
indicadores aceptable y no aceptable, es decir, que un total del 94% de las 18 fincas
presentan condiciones no aceptables debido a la presencia de E coli, mientras que el
6% si presenta resultados acordes la normativa INEN 1528, (2012), evidenciando una
mejor inocuidad, por otra parte, como se observa en los datos de Salmonella el 33%
de las 18 fincas presentaron ausencia de este microorganismo en sus materiales
mientras que el 67% se las cataloga como no aceptables por la presencia de este
patdgeno, estos resultados se encuentran relacionados con los expuestos por Mancilla,
(2014) quien determind que un 88% de 49 queserias no cumplian con los requisitos
minimos para asegurar que sus productos sean inocuos, a su vez los valores presentes

en esta investigacion concuerdan con lo manifestado por Flores, et al., (2020).

Por otra parte, Armenteros, et al., (2018) determinaron que el 100% de muestras de
guesos Crema y Caribefio no cumplen con los requisitos en conteo de coliformes
totales, esto se debid a la contaminacién presente en el proceso de elaboracién con

utensilios no desinfectados correctamente.

Otros estudios como el de Barca, (2012) demostraron que, en las instalaciones y
equipos de queserias como tinas, prensa, mesada y estanterias de madera, solo 2 de
las 10 cumplen con los requisitos, en el resto se presentan serias carencias de

inocuidad.

Desde este aspecto Arteaga et al., (2019), concuerdan con lo descrito en la
investigacion al documentar problemas con la manipulacion de los utensilios y equipos

utilizados dentro de los procesos productivos. Adicionalmente, se describe que del total
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de encuestados el 48% de los propietarios no desinfecta los pezones, de la misma
manera se describen problemas como la falta de inspeccién de los pezones antes de
la desinfeccion (31%), deficiencia en la desinfeccion de los materiales (54%) y no se
lavan las manos previas al ordefio (50%). De acuerdo a estos resultados se considera
gue los problemas microbiolégicos en la mayor parte de las fincas se relacionan de
manera directa con la falta de inocuidad durante cada uno de los procesos de

obtencion de la materia prima (leche).

Evaluacion microbiologica de materiales inertes
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Figura 1. Materiales inertes evaluados microbioldgicamente en las 18 fincas con produccion
de queso fresco artesanal

El andlisis de resultados de las 18 fincas evaluadas se muestra a continuacioén en 6
figuras que expresan la evaluacion de Escherichia coli y Salmonella en los materiales

inertes cemento, madera y plastico.

7.1.1. EVALUACION DE ESCHERICHIA COLI EN MATERIAL CEMENTO

En la figura 2 se detallan los resultados de evaluacion microbiolégica en material
cemento, en la cual se logré determinar que el productor de la finca 5 manifesté un
valor de Escherichia coli dentro de la norma INEN 1528, por otra parte los productores
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de las fincas 4, 1, 11 y 13 manifestaron los valores mas altos en contaminacion de este
microorganismo sobre el material cemento, en menor riesgo pero con valores por
encima del maximo que exige la norma INEN estan los productores de las fincas 2, 3,
6, 7,8,9, 10, 12, 14, 15, 16, 17 y 18. Estos resultados hacen referencia a lo reportado
por Granados, et al., (2010) quienes en su investigacion resaltan que el queso artesanal
de capa no cumple las normas de higiene debido a las condiciones de procesamiento
en el que este se elabora, lo que ocasiona un corto tiempo de vida til y dificultad de

comercializacién a gran escala.

Por otra parte, los microorganismos presentes en esta investigacion se encuentran
similar a los resultados presentes en la literatura de Novak, et al., (2013) quienes luego
de tomar muestras al azar de puestos de ventas, donde comercializan pequefios
productores de queso fresco identificaron presencia de E coli hasta un 10% en el
producto, lo cual indica que el modo de procesamiento y lugar de expendio no cumple
con la calidad de higiene requerida. Otras investigaciones como la de Conrado, (2010)
demuestran hallazgos de contaminacion de Enterobacterias en superficies de tanque
y mesa con 77,8% y 76,3% respectivamente, a su vez en moldes para quesos

artesanales también se determinaron presencia de aerobios.

Escherichia coli en cemento por productor
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Figura 2. Escherichia coli en cemento por productor
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7.1.2. EVALUACION DE ESCHERICHIA COLI EN MATERIAL MADERA

En la figura 3 se detalla los resultados de la evaluacion microbioldgica en las 18 fincas
para material madera. Los valores indicaron que el productor de la finca 5 present6 un
estandar de calidad dentro de la INEN 1528 sin embargo, los demas productores no
cumplen con el limite permisible que exige la norma tecnica ecuatoriana, siendo el de
mayor riesgo microbiolégico el productor de la finca 4 seguido del productor 11 y en
menor UFC pero con valores por encima de la norma las demés fincas. Esto indica que
el riesgo microbiologico se mantiene presente y que urge mejorar el proceso de
elaboracion de queso fresco, ya que segun lo reportado por la literatura de Jalilzadeh
et al., (2015) la calidad microbiolégica es fundamental en la vida util, e inocuidad del

producto.

Por otra parte, un estudio realizado por Guzman, et al., (2016) manifiesta que uno de
los factores que inciden en la presencia de microorganismos patégenos es el deficiente
control y malas condiciones en los procesos, este Ultimo aspecto segin Yambay et al.,
(2020) se ve influenciado por el déficit del personal, que no esta capacitado en areas
técnicas para poder desarrollar los procesos productivos de manera mas aceptable y
gue minimicen la contaminacién, dando mejora continua en diversos puntos como la
implementacion de las BMP (Buenas Practicas de Manufactura) que urgen en distintas
PYMES (Norma Internacional de informacion financiera para pequefias y medianas

entidades) en especial en las queserias artesanales.

Ademas, segun reportes presentados por Gonzalez y Franco, (2015) en su estudio
identificaron nameros maximos de Escherichia coli en queso fresco, es decir un
méximo de 6 y 7,98 Logio UFC/g, lo cual confirma una evidente contaminacion de
origen fecal y de posible presencia de otros microorganismos de interés sanitarios,
aquellos es generado por un déficit en los procesos de produccién, provocando
posibles riesgos de contaminacion y problemas al consumidor como enfermedades

gastrointestinales.
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Escherichia coli en madera por productor
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Figura 3. Escherichia coli en madera por productor

7.1.3. EVALUACION DE ESCHERICHIA COLI EN MATERIAL PLASTICO

En lafigura 4 se detallan los resultados de la evaluacion microbiolégica en las 18 fincas
para material plastico. De tal forma se logré determinar que la finca del productor
namero 5 presentd valores dentro de lo establecido por la norma INEN 1528, sin
embargo, el productor 4 manifestd valores mayores a los exigidos por la norma y
superiores a los demas productores, seguido se encuentran los productores 1, 6, 9,
11, 13 y 15 y en menor carga microbiana, pero de igual forma con valores por encima
de la INEN los productores de las fincas 2, 3, 7, 8, 10, 12, 14, 16, 17 y 18.

Estos resultados se encuentran relacionados con la investigacion presentada por
Arguello et al.,, (2015) quienes, en su estudio, evaluaron la presencia de
microorganismos patdgenos en superficies de elaboracion de queso fresco,
destacando la presencia de Listeria spp en un 50% presente en las marmitas, 63% en
mesas, 50% en liras y 75% en prensas, ademas en las muestras de queso se logro

determinar presencia de Enterobacterias, Coliformes totales y S. aureus.
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Segun Rotaru et al., (2008) la presencia de estos microorganismos y agentes
patdégenos se deben a una serie de elementos entre ellos la calidad higiénica del lugar
de manufactura. Al contrario en otros estudios presentados por Castro et al., (2007)
demuestran que la calidad sanitaria de queserias en el estado de Tabasco mejoro
considerablemente en base a la implementacion de practicas de manufactura higiene
y sanidad en los procesos de alimentos, aun asi segun el autor, sigue siendo
insuficiente, ya que aun se necesita lograr el cambio del comportamiento de los
manipuladores en la aplicaciéon de las practicas de higiene y sanidad durante el
proceso, asi como las condiciones de infraestructura donde se desarrollan los

productos lacteos.

Por otra parte Guzman (2015), en su estudio determinaron ausencia de coliformes
totales, sin embargo, el microorganismo patégeno presente en las mesas (328 x 103),
utensilios y materiales de trabajo (311 x10%) empleados en el proceso productivo,
fueron niveles altos de aerobios mesofilos viables, los cuales sobrepasan las Normas
Técnicas Peruanas, esto segun el autor significa que existe cierto nivel de

contaminacion debido a fallas en la desinfeccion del material inerte de la planta.

Escherichia coli en plastico por productor
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Figura 4. Escherichia coli en plastico por productor 31



7.1.4. EVALUACION DE SALMONELLA EN MATERIAL CEMENTO

En la figura 5 se detallan los resultados de la evaluacién microbiolégica de Salmonella
en las 18 fincas para material cemento.

Salmonella en cemento por productor
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Figura 5. Salmonella en cemento por productor

o

De tal forma se logré determinar que los productores de las fincas 2, 5, 9, 12, 17 y 18
manifestaron ausencia de esté patégeno encontrandose dicho resultado dentro los
limites permisibles por la INEN, por otra parte, en los otros 12 productores evaluados
se determind presencia de este microrganismo lo cual indicé que existe un estado de

malas practicas de manufactura en mas del 50% de los productores.

De esta manera, se logré determinar que los productores de queso fresco mantienen
un déficit de inocuidad en la produccion de tan demando producto, estos resultados se
encuentran en similitud con las investigaciones realizadas por Sanchez-Valdés et al.,
(2016) que demuestran 3 distintas bacterias (mohos y levaduras, mesofilos aerobias,
coliformes totales) presentes en utensilios procedentes de plastico, madera y metal los
cuales se encuentran en constante contacto con la producciéon de queso fresco
artesanal en el municipio de Zacazonapan, Estado de México.
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Otros estudios como él De la Cruz et al., (2018) establecen que las bacterias causantes
de contaminacion pueden estar presentes en los equipos de ordefio, materiales,
personal, agua entre otros, provocando a manera de contaminacion cruzada, la

presencia de patdgenos en el producto final.

Sin embargo, investigaciones como la de Hernandez y Duran, (2013) demostraron la
presencia de patdégenos en materiales de queserias como tinas, molde, vitrina y
piedras, de tal forma evidenciaron que las herramientas y equipo se limpian con agua
directamente de la red de suministro municipal sin ningan tratamiento previo, asi como

la poca higiene del personal e infraestructura.

7.1.5. EVALUACION DE SALMONELLA EN MATERIAL MADERA

En la figura 6 se detallan los resultados de evaluacién microbiol6gica de Salmonella
en las 18 fincas para el material de madera.
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Figura 6. Salmonella en madera por productor

De esta manera se logré determinar que los productores de las fincas 1, 3, 4, 6, 7, 8,
10, 11, 13, 14, 15 y 16 manifestaron presencia de este microorganismo patégeno,

mientras, que en las demas fincas se demostré6 mediante analisis microbioldgico y
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segun sus resultados ausencia de esta bacteria, a pesar que menos del 50% de los
productores en estado MALO presentaron ausencia de este agente patdgeno, no se
descarta la alerta de contaminacion que poseen las otras fincas, esto se debe a que
segun Chebenova-Turcovska et al.,, (2011) la mayoria de los procedimientos,
incluyendo el medio ambiente donde se desarrolla este tipo de producto artesanal, no
aseguran, ni preservan un nivel de asepsia minimo que permitan elaborar un producto

inocuo para consumo humano.

Los resultados presentes en este estudio, se encuentran similar al reportado por
Rodriguez, et al., (2015) quienes evidenciaron presencia de coliformes totales con un
promedio de 185x10° ufc/gr plaza norte, y 465x10° ufc/gr plaza sur, mientras que para
E coli reportaron en plaza norte 20x10° ufc/gr y en plaza sur 44x10° ufc/gr, generando
una alta prevalencia de E coli en quesos, lo cual indica un riesgo potencial de
enfermedades transmitidas por los alimentos. Ademas, Martinez, (2016) demostré en
su investigacion valores elevados de coliformes totales, hongos y levaduras en queso
fresco, especificando que la contaminacion del producto se puedo generar durante su
proceso, de esta manera es preferible dar mejora a las deficientes condiciones de

manufactura empleadas en el proceso productivo.

Arteaga et al., (2019), en su investigacion efectuada en los cantones de Chone, El
Carmen, Flavio Alfaro y Pedernales muestran que estos problemas se vinculan con
aspectos como la falta de desinfeccion de los utensilios y de quienes los manipulan;
dentro de este aspecto se tiene que estos resultados superan el 30% en cada uno de

los cantones evaluados.

7.1.6. EVALUACION DE SALMONELLA EN MATERIAL PLASTICO

En la figura 7 se detallan los resultados de evaluacion microbiologica de Salmonella
en las 18 fincas para el material de plastico. De esta forma se establecié mediante los
resultados obtenidos qué, las fincas con ausencia de este patdgeno fueron las de los
productores 2, 5, 9, 12, 17 y 18 mientras, que las demas fincas manifestaron presencia
de este microorganismo lo cual indicO que los procesos no estan en condiciones

Optimas de inocuidad y fuera del limite permisible por la INEN.
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Salmonella en plastico por productor
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Figura 7. Salmonella en plastico por productor
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Sin embargo, es necesario realizar un plan de capacitacion para mejoras en las buenas
practicas de manufactura para las fincas con estado de presencia patégena, estos
resultados coinciden con el reporte mencionado por Merchan, et al., (2019) quienes,
de acuerdo a una revision realizada, en las Américas calculan una prevalencia de
microorganismos patdégenos presentes en el queso fresco de hasta un 43,71%,
18,51% en Staphylococcus aureus, Escherichia coli.

Otros estudios como el de Torkar y Teger, (2006) demuestran que el niumero y tipo de
microorganismos presentes en el queso, dependen de factores como, el saneamiento
general en la planta de fabricacion, calidad de agua para lavar los utensilios y
condiciones de manipulacion, factores que implican agentes etiolégicos como E coli y

Salmonella spp asociados con brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Por otra parte, Alejo et al., (2015) en su investigacién encontr6 presencia de coliformes
totales 3.00 + 0.23 UFC/g, siendo este un indicador de contaminacion fecal directa o
indirecta lo cual refleja falta de higiene durante la elaboracion y manipulacion del
producto.
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Arteaga et al., (2019), en su investigacién describen que la mayor parte de los
problemas dentro de plantas procesadoras de lacteos de los cantones Chone, Flavio
Alfaro, El Carmen y Pedernales presentan diversos problemas en cuanto al uso de los
materiales que se utilizan dentro de los procesos productivos, siendo este uno de los

factores que en consecuencia origina problemas en la calidad del producto final.

7.2. PROPUESTA DE FICHA TECNICA

De acuerdo a los analisis microbiologicos realizados a cada material inerte (cemento,
plastico y madera) en los diferentes establecimientos de proceso de queso fresco
artesanal, se planteo la siguiente ficha técnica para cada productores (tabla 5), la cual
consiste en verificar mediante indicadores, las condiciones de los establecimientos,
permitiendo dar resultados que permitan la aplicacién continua de las buenas préacticas
de manufactura, esta ficha se encuentra relacionada a los lineamentos exigidos segun
él ARCSA (2015).

En base a los resultados presentes en esta investigacion, se presentan los siguientes
puntos de control de higiene que cada productor debera evaluar, para de esta forma
dar una correccidbn en sus procesos de elaboracion de queso fresco artesanal,

mediante la aplicacion de las buenas practicas de manufactura.

Los items presentes en la propuesta de la ficha tecnica son creados en base a la
observacion realizada mediante la toma de muestra en cada finca. Por ende, cada uno

de ellos estan propuesto por las siguientes razones.

item 1. Debe ser verificado para impedir la proliferacion de bacterias que pueden estar
presentes en dichas areas y puedan causar una contaminacion cruzada por parte de
los materiales, como del hombre hacia el producto, ya que se logré verificar mediante
técnica de observacion que estas areas en los productores artesanales mantienen

dichos déficits.

item 2. La verificacion de este punto es importante porque dado el caso que sean de
materiales no aptos para los procesos de queso artesanal pueden causar dafio al

producto mediante la contaminacion microbiana, y de acuerdo a lo observado
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mediante la toma de muestras, una gran parte de los productores no cuenta con dichos

recipientes de acero inoxidable.

item 3. Se debe verificar el cumplimiento de este proceso y de esta manera asegurar

un producto inocuo para el consumidor.

item 4. La verificacion de este punto mejorara la inocuidad del proceso de elaboracion

de queso fresco artesanal.

item 5. Se debe verificar que el personal cuente con capacitacion constante sobre
higiene y buena manipulacion de alimentos, porque en su defecto varias personas del
area de produccién no presentaban una adecuada higiene, esto se logré verificar
mediante la observacion realizada en la toma de muestras para la evaluacion de

patégenos en los materiales inertes.

item 6. La verificacion de este punto es importante porque mediante el uso de la
indumentaria adecuada se podra impedir una posible contaminacion cruzada hacia al

alimento, asi como asegurar la seguridad del personal.

item 7. Se debe constatar el cumplimiento de letreros o sefialéticas que indiquen el
correcto proceso en lavado de manos como en diversos habitos que deben llevar los
procesadores de alimentos en las areas de produccion, ya que, en gran parte, los
productores artesanales no constan con dichos indicadores que impulsen las buenas

practicas de manufactura en la elaboracion de queso fresco artesanal.

item 8. El uso de agua potable en la elaboracién de queso, como en la limpieza del
lugar es esencial, dado el caso, que un agua en mal estado podria inducir una
contaminacion bacteriana al producto, y por ende al consumidor. Por tal razon, este

factor es importante que sea verificado en cada procesadora de queso artesanal.

item 9. La acumulacion de desperdicios cerca del area de produccién genera una
contaminacién aerobia en la elaboracién del queso fresco artesanal, por ende, verificar
el cumplimento del correcto almacenamiento de desechos, y su retiro por parte de las

entidades competentes es de vital importancia.
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item 10. El desagile debe realizarse por medio de un excelente sistema de
alcantarillado que desemboque en un area adecuada para impedir la contaminacion
ambiental y mejorar el buen estado de la planta procesadora de queso fresco, caso
contrario esto podria generar un problema de proliferacion de bacterias que alterarian
la inocuidad del producto final. Varias plantas presentan un déficit en este punto de

control por ende es necesaria su verificacion.

item 11. Al ser plantas artesanales se debe verificar si cuentan con el correcto
envasado del producto final, siendo este el queso freso, lo cual varias procesadoras

no cuentan con dichas areas aisladas.

item 12. Se debe realizar la verificacion de los envases, donde se encuentran
almacenados, y si el estado del lugar es libre de contaminacién para de esta forma

asegurar un producto inocuo.

item 13. Verificar el cumplimiento del correcto etiquetado del producto es esencial en
cada planta de alimentos, sin embargo, la mayoria de las plantas procesadoras de
gueso fresco artesanal no cuentan con dichas etiquetas que garanticen una correcta

manipulacion del producto.

item 14. Un buen almacenamiento del producto asegura su calidad microbioldgica, por
ende, es necesario la verificacion de este cumplimento en todas las plantas

procesadoras de alimentos incluidas las queserias artesanales.

item 15. Es necesario realizar la verificacion de manuales y registros de cada proceso
de produccién, con el fin de obtener un producto mas inocuo y su debido control de
cada lote producido, generalmente la mayoria de las queserias artesanales no cuentan
con este tipo datos por esa razdn, es importante realizar la debida inspeccion y

cumplimiento de este parametro.

item 16. Al ser queserias artesanales no cuentan con certificaciones de analisis
microbiolégicos emitidos por laboratorios acreditados, que certifiquen la seguridad
alimentaria del producto para el consumidor, por ende, es importante que se verifiqgue

si existe tal mejora en dichas queserias.
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item 17. El control de plagas e insectos es necesario en toda planta de alimentos, esto
genera confianza en el consumidor al saber que el producto ha sido realizado en
lugares libres de roedores, entre otros, sin embargo, esto genera un gasto extra para
los productores de queso fresco artesanal, y es la razén por la que algunos, no realizan

dicho control, por ende, es necesario, realizar la verificaciéon de dicho cumplimento.

item 18. Los registros de desinfeccion son necesarios para corroborar la limpieza y
desinfeccion que tuvo la planta de alimentos, de esta manera se puede asegurar un
proceso de inocuidad durante la elaboracién del producto, sin embargo, estos registros
no son llevados a cabo por las queserias artesanales, impidiendo un mejor control en

el proceso productivo y generando posible contaminacion hacia el queso fresco.

Tabla 5. Ficha sobre medidas de control de higiene en materiales utilizados en la produccion
de queso fresco artesanal del cantén Chone

ltem | ACCIONES | CUMPLIMIENTO
INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los pisos y paredes son de material de facil | Cumple | No cumple
limpieza y desinfeccion
Los recipientes y utensilios son de acero| Cumple | No cumple
2 |inoxidable o de material de facil limpieza y
desinfeccion

Cuentan con procedimientos y registros de | Cumple | No cumple

3 limpieza e higiene de todas las areas
OPERACIONES DE PRODUCCION Y
PERSONAL
Cuentan con métodos de desinfeccion de | Cumple | No cumple
4 moldes y utensilios.
5 El personal cuenta con capacitacion sobre | Cumple | No cumple

higiene y manipulacion de alimentos o BPM.

Durante el proceso el personal wusa| Cumple | Nocumple
6 | indumentaria adecuada (cofia, mandil, calzado
cerrado, mascarilla, entre otros).

Existen letreros de obligatoriedad sobre el| Cumple | No cumple
7 | lavado de manos y buenos habitos dentro del
area de proceso.

DE LOS SERVICIOS
Disponen de agua potable. Cumple | No cumple

Disponen de sistema de recoleccion de basura. | Cumple | No Cumple

Disponen de alcantarillado. Cumple | No Cumple
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10 | | |
DEL ENVASADO, ETIQUETADO Y
ALMACENAMIENTO

11 El envasado se lo realiza en areas aislada de | Cumple | No Cumple

contaminacion

Los envases se encuentran almacenados enun | Cumple | No Cumple
12 | area limpia
13 Los productos son etiquetados Cumple | No Cumple
14 Los productos terminados son almacenados| Cumple | No Cumple

correctamente

DEL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

15 Existen manuales y registros de los procesos. Cumple | No Cumple
16 Cuentan con andlisis microbioldgicos. Cumple | No Cumple
17 Efectdan control de plagas/insectos. Cumple | No Cumple
18 Cuentan con registros de desinfeccion. Cumple | No Cumple

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

Se determind que, en los materiales inertes (cemento, plastico y madera)
utilizados en la producciéon de queso fresco artesanal, de las 18 fincas evaluadas
en el cantén Chone el 94% manifestd presencia de E coliy 67% de Salmonella,
lo cual indicé que dichos materiales no se encuentran sujetos a las buenas
practicas de manufactura u inocuidad alimentaria.

Se estandarizé una ficha técnica en la cual se establecié de manera directa el
protocolo que los productores deben cumplir para evitar contaminacion en los
materiales inertes como en el resto de la planta de produccion de queso fresco

artesanal.
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8.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda que las politicas agrarias de nuestro pais capaciten y regulen
el proceso de produccion de queso fresco artesanal mediante la intervencion
de sus instituciones (MAGAP, MAG, ARCSA, AGROCALIDAD).

Capacitar a los productores de leche sobre las medidas que deben tomar al
momento de obtener la materia prima (ordefio, recepcion, distribucion y
comercializacion de la leche) dado que en estos puntos puede surgir una
contaminacion cruzada.
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10. ANEXOS

ANEXO 1. RECOLECCION DE MUESTRAS EN MATERIALES INERTES
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ANEXO 2. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MATERIALES
INERTES.

FINCA 1.
[P LABORATORIO CLINICO “CLINIMED™
£ Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
- Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador
Emal. labosatorioclinimed @ outlook con
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefo Lectong
1d: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE X 3 o £ g0 ;
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 1) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
- CANTIDAD e e
RECIBIDA: 91g FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de cahdad FECHA DE REPORTE 17/672020
MUESTREO:
‘ METODO
MBS ANA DI PRUEBASSOLICITADAS | ™€ | puciitApOS  UNIDAD  DE
TRATAMIENTO Miximo :
4 ) | z 0 | | 3 | _ ENSAYO
. . - . No AOAC
= ) J]
Owiio A mal (Finca Determinacion de Escherichia coli v <10 , ble | 2800x 11 . UFC/g 991 14
1) Molde de No NTE
g £ o 5 :
Cemento/30g | Determinacion de Salmonella/25g | Presencia ble Presencia g IISY;J(F;";<
..o W | No | | AOAC
4 ermina < 5
Queso Artesanal (Finca Det cion de Escherichia coli 10 aceptable | 945x10 UFC/g 991.14
1) Molde de NTE
Madera/29g Determinacion de Salmonella/25g  Presencia No Presencia g INEN
| 3 __aceptable | | 152915
Determinacién de Escherichia coli | <10 No | Jsa3xi0 | UFcy | AOAC
Queso Artesanal (Finca | | aceptable | ) | 991.14
1) Molde de NTE
Plastico/32g Determinacion de Salmonella/25g | Presencia No Presencia g INEN
aceptable 1529-15
NOTA:

El laboratorio no se respensabiliza por la tomae y treslado de las muestras.
Resultad lidos Gni para las muestras lizadas, noes

misma precedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.
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Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilss - Ecuador

Email laboratotiochinimed doutlook con

4 / LABORATORIO CLINICO “CLINIMED”
: z Av Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE =
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 2) FECHA DE ANALISIS  15/6/2020
CANTIDAD . )
RECIBIDA: 97g FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de cahidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
[ e n ' ' ’ " |mEropo
MUESTRA POR indice '
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS . o RESULTADOS UNIDAD DE
SSRGS ek : ol : £ ENSAYO
T = e i | N AOAC
Queso Artesanal (Finea Determinacion de Escherichia cols <10 : bl 550x10 UFClg 991 14
2) Molde de ' ~ - aoptabe - b
Cemento/38g | Determinacion de Salmonella/25¢  Ausencia Aceptable 0 e N‘ll‘:; ,cl: II;N
' T _ g ' N ' AOAC
Queso Artesanal (Finca | Determinacion de Escherichia coli <10 ble 935x10 UFC/g 991 14
2) Molde de SR ~ t | i .N'l.’EI.NFN
Madera/26g | Determinacion de Salmonella/25g | Ausencia  Aceptable 0 g 189048
) D - — g ‘ AOAC
| Queso Artesanal (Finca | Determinacion de Escherichia coli <10 o 467x10 UFClg 991 14
2) Molde de f R T 1 I NTEINER
Plistico/33g Determinacion de Salmonella’25g  Ausencia | Aceptable | 0 2 ) 51,9_ | q
T e | ! l et
NOTA:

El laboratorio no se resp biliza por la toma y trasiado de las
Resultados validos Gni para las as analizadas, no es ace|
misma precedencia.

Prohibida la reproduccidn total o parcial de este informe.
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4
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Av. Abrahan Cal y Rio Y (Frente a la feria de carros)
Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador
Email. laboratorioclinimeddioutiook.com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
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NOMBRE DE i
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 3) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD ’ '
RECIBIDA: 95¢g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de cahdad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
' ' | METODO
MUESTRA POR indice
TRATAMIENTO | PRUEBAS SOLICITADAS Miximo RESULTADOS UNIDAD | DE .
R SR e O S | ey S | ENSAYO |
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichia coli <10 No | josox10 | UFclg | AOAC
aceptable ‘ 991.14
(Finca 3) Molde de | E———— T % = T
Cemento/36g .Deiuminack'm de Salmonella/25g Prescnciad ceptable .Pmscncia g T 1820:18
Queso Artesanal | Detorminacion do Escherichiscoli | <10 No | ggox10 | uFc | AQAC
(Finca 3) Molde de sopstle| el
o ! 1 - T 1 -~ -
Mad B - No . NTE INEN
adera/28g ‘Dctermmaclon de Salmonella/25g . Ptcsenaa- e 'Prwencla g 1529:18
i T j No AOAC
Queso Artesanal | Determinacion de Eschenichia coli <10 vabl 946x10 UFC/g 991 14
(Finca 3) Molde de ' ""‘: 2 Frae,
Plastico/31g Determinacion de Salmonella/25g  Presencia | o » Presencia g | “jeamuts
NOTA:
£l laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable para otrg
misma precedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

(W T2 FRRRALES
d L
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FINCA 4.

Av. Abrahan Catazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

@/ 2 LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"

Email_laboratoneclinimed@outlook com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jghaira Alejandra Cederio Lectong

Id: 1316870037
DIRECCION: Caloeta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE . :
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 4) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD ,
RECIBIDA: 103g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:

[ g e " =1 METODO
MUESTRA POR indice ' ‘ &
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Miixi ‘ RESULTADOS UNIDAI)‘ ENIS”‘ 1

i , == - ! SRS ! | AYO |
R s> : No N AOAC
Queso Artesanal (Fines | Determinacion de Escherichia coli <10 | i | 3100x10 | UFC/g 991.14
9 htviende ‘ ' I Mo 1 ' ' NTE INEN
poly’ _— ‘ ; L INE2
_Cemente/d0g ‘DetcnfmxmcléndeSahnonclluQSg . P‘m':.,x ble ;Preszncm ‘ g 152913
. . i ~ No AOAC
A I (Finca Determinacion de Escherichia coli . <10 ' ble | 2R00x10 ‘ UF(‘./g | 99114
4) Molde de Made 7 INE
) deMaderaddg | | . scion deSalmonella2Sg | Prescncia | N0 |Presencia | g |Npeia
— ! - . aceptable [ | 1529-15
T _— | AOAC
Determi de Fscherichiacoli <10 No 3150x10 | UFC)
Queso Artesanal (Finca 1 nacan g ) i ', | aceptable | bl | 99114
4) Molde de Plastico/29% | R .| Ne NTE INEN
s |
. DummPacton de Salmonella25g  Presencia l. e Presencia | g 1529-15
NOTA:
El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las :
Resultados validos (nic para las as analizadas, no es a
misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe,
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FINCA 5.

LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"
Av. Abrahin Calazacon v Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email: laboratonochinimed@outiook com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO  15/6/2020
NOMBRE DE . :
LA MOURSTRA: Queso Artesanal (Finca 5) FECHA DE ANALISIS  15/6/2020
. 'CANTIDAD
st 116g FECHA DE MUESTREQ  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE  17/6/2020
MUESTREO:
' : ‘ W 3 METODO
MUESTRA POR indice | f
| TRATAMIENTO  PRUEBASSOLICITADAS ol RESULTADOS (UNIDAD  DE
Pepel ) i e v sl "“""'A i ) e ENSAYO
N . AOAC
" WA = .De(ettmnaaonde Escherichia coli . <10 Aceptable .9x|o" UFC/g 991 14
(Finca 5) Molde de NTE
Cemento/36g Determinacién de Salmonella/25g  Ausencia | Aceptable 0| g INEN
N _ _ | ‘ |- 1529-15
Determinacién de Escherichia coli <10 Aceptable gxio| UFcrg | AOAC
Queso Artesanal | °© [T E | ooL14
(Finca 5) Molde de NTE
Madera/39g Determinacion de Salmonella/25g  Ausencia Aceptable 0 | g INEN
IR R - | [ 1529-15 |
Determinacién de Escherichiacoli <10 Aceptable ea0| vrey | MO
Queso Artesanal | | | 991.14
(Finca 5) Molde de NTE
Plastico/dlg  Determinacion de Salmonella’25g  Ausencia Aceptable 0 g INEN
‘ : 1529-15
NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras.
Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptab
misma precedencia.

Prohibida |a reproduccién total o parcial de este informe.
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LABORATORIO CLINICO “CLINIMED”
Av. Abrahin Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email laboratoioclimmed@outloak com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cederio Lectong
1d: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE . i
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 6) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD )
RECIBIDA: 109g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
R —— | SR [ R N METODO
MUESTRA POR indice
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Mixi RESULTADOS UNIDAD DE
| = Pl | i et | ENSAYO |
. it o AOAC
e~ < 525
Gadia A al ‘Delertmuaaon de Escherichia coli 10 Nosceptable | l.2.xlOl UFClg - 99114
(Finca 6) Molde de NTE
Cemento/35g Determinacion de Salmonella/25g | Presencia No aceptable  Presencia 2 INEN
A | I | | - | 152915
o . | AOAC
< \ 2
Queso A nal | Determinacion de Escherichia cohi 10 Nf) Wble A 1216x10 | UFClg 091 14
(Finca 6) Molde de | NTE
Madera/38g | Determinacion de Salmonella/25g | Presencia Presencia 2 INEN
| i = | Noacepuable | 1529-15
g% e g y AOAC
0 1 Il)wenmnacténdeﬁschcnchla coh 4 <10 | No ble._ | l4lelO' UFC/g 991 14
(Finca 6) Molde de | ‘ NTE
Plastico/36g | Determinacion de Salmonella/25g  Presencia | Presencia| g INEN
B ~ No aceptable | 1529-15

NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras.
Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas, no es aceptable p
misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe,
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FINCA 7.

Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la fenia de carros)
Celular. 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email laboratonioclinimedidioutionk com
a4 DOCAIRO 7

@ / 2 LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong

Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO  15/6/2020
NOMBRE DE g 2 ?
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 7) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD .
RECIBIDA: 149g FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:

RES UL TADOS

= ‘ _— :
MUESTRA POR indice
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Miixi RESULTADOS UNIDAD ‘
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichia coli <10 2 uabi 967x10 | UFC/g
(Finca 7) Molde de | - | ——enopade | |
Cemento/S1g | Determinacion de Salmonella/2 Sg Presencia | No aceptable | Presencia '3
Queso Artesanal | | Determinacién de Escherichia coli <10 | Noaceptable | 1080x10 | UFC/g
(Finca 7) Molde de f ! ! ! !
Madera/50g | Determinacion de Salmonella/2Sg | Presencia | No aceptable Presencia| g
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichia coli <10 984x10 | UFC/g
' (Finca 7) Molde de | » i Nowwsbe | ~
Plastico/ Dctcnmnauon Salm Presenci. Presenci
i IO it s s " | Noaceptable | ) I
NOTA:
El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras,
Resultados validos Gnicamente para las analizadas, no es dela
misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.

_—
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ENSA\O »

AOAC
991.14

| NTE INEN

1529-15

AOAC
991.14

| NTE INEN

1529-15

AOQAC
991.14

| NTE INEN

1529-15



FINCA 8.

Av, Abrahan Cal n y Rio Y y (Frente a la feria de carros)
Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email laboratorioclimmed@outlook com

@
@ LABORATORIO CLINICO “(TL.INIMED"
-

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedeno Lectong
1d: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE '
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 8) FECHA DE ANALISIS  15/6/2020
CANTIDAD . § N
RECIBIDA: 91p FECHA DE MUESTREO » 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
e 0 'METODO
MUESTRA POR indice B
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Mixi ; RESULTADOS UNIDAD DE
3 | e . | vz o O W e v s - ENSAYO
o She o ; 3 ADAC
Queso Artesanal | Determinacion de Escbmchv ia coli . <10 | No aceptable | 776x10 . UFC/g 901 14
(Finca 8) Molde de [ NTE
Cemento/30g Determinacion de Salmonella/25g Presencia | Noaceptable | Presencia g INEN
s : N ) | | | | 1529-15
| T N e . ; AOAC
Queso Artessnal | Determinacion de Escherichia coli ‘ <10 ' No aceptable . 835x10 ; UF(‘I; 991 14
(Finca 8) Molde de NTE
Madera/29g | Determinacién de Salmonella/25g Presencia Presencia 13 INEN
= | | | No aceptable | | 1529-15
viics o : g [ < AOAC
Queso Artesanal :Demmmmbndeﬁschmclua coli ' <10 | No aceptable | 713x10 ‘ ({F( /g 991 14
(Finca 8) Molde de NTE
Pliastica/32g Determinacion de Salmonelln/25g Presencia Presencia | 3 INEN
. Noaceptable | 1529-15

NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y trasiado de las muestras.
itad ani para las muestras analizadas, no es aoemble

misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.
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FINCA 9.

LABORATORIO CLINICO “CLINIMED™

Av. Abralén Calazacon y Rio Yanuncay (Freme a la feria de carros)
Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email. labarstonochnimed/@outl ook gorr

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cededio Lectong
2 Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE ' ¢
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 9) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD = —
RECIBIDA: 143g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBIETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
[ T == ] [ N I - METODO
MUESTRA POR indice | 1
TRATAMIENTO | PRUEBAS SOLICITADAS ‘ RESULTADOS  UNIDAD DE
' |t ‘ 1  ENSAYO
RO, o ) No ADAC
Queso Artesanal | Determinacién de Escherichia coli <10 | 1212x10 | UFC/g
aceptable | 991 14
(Finca 9) Molde de ‘ [ [ | NTE INEN
Cemento/48g Determinacién de Salmonella/25g  Ausencia  Aceptable = 0 2 1590.4 51
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichia coli |~ <10 No | jieaxt0 | upcyg | ACAC
aceptable 99114
(Finca 9) Molde de 1 T ) i NTE INEN
Madera/49g Determinacion de Salmonella25g | Ausencia  Aceptable 0 e 1529.1 ;'
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichiacoli | <10 No | 1seox10 | urcyg | AOAC
- aceptable | 991.14
(Finca 9) Molde de ' i i i " NTE INEN
Plastico/46g Determinacion de Salmonella/25g | Ausencia  Aceptable 0 e 152015
NOTA:
El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras.
Resultad lidos dni para las muestras analizadas, no es aceptable pa
misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.
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FINCA 10.

Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email laboratonochnimed @outlook. com

I LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"
; z Av. Abrahiin Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
-

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE ' )
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 10) FECHA DE ANALISIS  15/6/2020
CANTIDAD N _ y
RECIBIDA: 112g 7 FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
T . | METODO
MUESTRA POR ’ i-dlte N [
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Méximo RESULTADOS | UNIDAD DE
I 1 | ENSAYO
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichiacoli =~ <10 92x10 | UFCl | AOAC
No aceptable 991.14
(Finca 10) Molde de | 1 f [ "NTE INEN
Cementol.Wg Determinacion de Salmonella/25g  Presencia No aceptable | Presencia g 1520.15
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichia coli <10 No aceptable | 1290x10 | UFC/g 29(:\&
(Finca 10) Molde de | ' | ' ' " NTE INEN
Madera/3%9g ‘Detemunactén de Salmonella/25g . Presencia | No ble | Presencia ‘ g 1520-15
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichiacoli =~ <10 g79x10 | UFClg | AOAC
No aceptable | 991.14
(Finca 10) Molde de | | T Sty t ["NTE INEN
Plistico/36g . Determinacion de Salmonella25g  Presencia No ble ’Ptescmm g 1529.15
NOTA:

EI laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras. »10!'0
Itados validos Gr para las muestras analizadas, no es aceptable pa pr: os

misma precedencia.

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe,
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FINCA 11.

Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email _laboratonioclimmed/@outiook com

(‘-Q/z LABORATORIO CLINICO “CLINIMED™

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO  15/6/2020
NOMBRE DE .
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 11) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD . 2
RECIBIDA: 107g FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
P-= =) [ R Sl [ TMETODO
MUESTRA POR | indice ,
TRATAMIENTO J PRUEBAS SOLICITADAS Misino RESULTADOS | UNIDAD | - Ng,::\’o
i — = = S SRS o o, 7 S
. fis ; i AOAC
Fop— Determinacion de Escherichia coli 10 | Noaoepuble | 2757410 | UFCig | 90114
(Finca 11) Molde NTE
de Cemento/32g  Determinacion de Salmonella/25g Presencia | No aceptable | Presencia g INEN
) | | 1529-15
Determinacion de Escherichiacoli <10 | Noaceptable | 2102x10 | UFClg | Ao
Queso Artesanal | | ! | | 99114
(Finea 11) Molde NTE
de Madera/36g  Deternmunacion de Salmonella/25g Presencia Presencia g INEN
| | No aceptable | | | 1529-15
pocois cigs " : AOAC
Oueso Artsssnil 'DetcrmmanmdeEscherlduacoh ‘ 210 | No sceptable ,205'“04 UFC/g | %91
(Finca 11) Molde [ NTE
de Plastico/39g | Determinacion de Salmonella/25g Presencia | Presencia 2 INEN
| No aceptable | | | 1529-15
NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslade de las muestras.
P Edos Gnk te para las T 4y
misma precedencia.

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.
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FINCA 12.

%4

LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"

Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email laboratoneclinimedidoutiook comny

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE ” £
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 12) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD v ;
RECIBIDA: 140g FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 1 7/6/2020
MUESTREO:
s [ ¢ ' 'METODO
. MUESTRA POR Indice ‘
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Miixi RESULTADOS UNIDAD I?E
‘ | | ENSAYO
Soitiicsw o . ‘ AOAC
nacion scheri < \
Gutes Abissanal Determi de E chia coli 10 | No aceptable | 768x10 . UFC/g 991.14
(Finca 12) Molde de | NTE
Cemento/d2g Determinacion de Salmonella/25g Ausencin Aceptable o | g INEN
| e — T ] | | 1529-15
Determinacion de Escherichia coli <10 | Noaceptable |816x10| UFCl = AOAC
Queso Artesanal | | | 3 | 99L14
(Finca 12) Molde de NTE
Madera/48g Determinacion de Salmonella/25g Ausencia Aceptable 0 g INEN
| e = — y B e | - 1520-15
- o T F : AOAC
Quese A i Determinacion de Eschenichia coli <10 | No aceptable .7‘)2.!10“ UFC/g 991 14
(Finca 12) Molde de NTE
Plastico/50g Determinacion de Salmonella/25g Ausencia Aceptable 0 g INEN
1 S _ - 1529-15
NOTA:

El laboratoric no se responsabiliza por |2 toma y traslado de las muestras,

Resultados validos dnj

para las
misma precedencia.

Prohibida la reproduccidn total o parcial de este informe.

stras analizadas, no es aceptable
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FINCA 13.

LABORATORIO CLINICO “CLINIMED™
Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email aboratonochinimed @outlook com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong —
id: 1316 3

DIRECCION: Calceta

TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020

NOMBRE DE -

LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 13) FECHA DE ANALISIS | 15/6/2020

CANTIDAD

RECIBIDA: 186g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020

OBJETIVO

DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020

MUESTREO:

T ey | ] ) - |METODO
MUESTRA POR indice |
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS Misime | RESULTADOS UNIDAD | DE

e | D e Ry seCes TN ) '3 | ENSAYO

L A : B ] AOAC

i A e 'Determmwén de Escherichia e?ln A <10 | ‘No aceptable | 225‘)le . UFC/g 001 14
(Finca 13) Molde de | NTE
Cemento/59¢ | Determinacion de Salmonella/25g Presencia ‘ No aceptable = Presencia ® INEN

. e | | | 1529-15

| Determinacién de Escherichia coli <10 | Nowepuble | 1414x10 | UFcrg | AOAC

Queso Artesanal | : i | £ | 9L14
(Finca 13) Molde de | 3 NTE
Madera/62g | Determinacion de Salmonella/25g Presencia Presencia 2 INEN

g | | Noaceptable 1 1529-15

! . _ \ 8 | AOAC

0 A . LDetemunacxbn de Escherichia coli <10 | No ble | 2610x10 . UFC/g 99114
(Finca 13) Molde de ‘ NTE
Plistico/65g Determinacion de Salmonella/25g Presencia | Presencia e INEN

| No aceptable 1529-15

NOTA:

£l laboratorio no se responsabiliza por la toma y trasiado de las muestras.
Resultad lidos Gni para las muestras analizadas, no es aceptable pai

misma precedencia.

P Ia reprod

6n total o parcial de este informe. —
/! fﬁ
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FINCA 14.

LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"
Av. Abrahin Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular 0959 B38-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Email_laborstonochnimed@outlook com

«?yj

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedenio Lectong
Id: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE ’ ‘ ’
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 14) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD
RECIBIDA: 150g FECHA DE MUESTREOQ  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
. ‘ i T— ‘ i
MUESTRA POR — | METODO
" TRATAMIENTO | PRUEBAS SOLICITADAS Miii RESULTADOS UNIDAD DE
[ | ) ) | i |l S | | ENSAYO
e = B mes < =5 ‘ AOAC
Quitio: A el ;l)umn” macaondcl:.schenr f:hmcoll ~ll? | No sceptable | 831x10 . UFC/g | 99114
{Finca 14) Molde de , NTE
Cemento/47g Determinacion de Salmonella/25g Presencia | No aceptable Presencia 2 INEN
: , S| | | 152915
| Determinacion de Escherichia coli <10 No aceptable | 728x10 UF(/, ADAL
Queso Artesanal | | | | s | 99114
(Finca 14) Molde de NTE
Madera/49g | Determinacion de Salmonella/25g Presencia ‘ Presencia g INEN
| | No aceptable | | | 1529-15
—_— _ < Ny ‘ i AOAC
floiin Anioaaal IDetmmnauéndeEsclmchuooh 10 | Noaceptable | 688x10 ' UFClg | 99114
(Finca 14) Molde de NTE
Pliastico/S4g Determinacion de Salmonella/25g Presencia Presencia g INEN
I— | No aceptable 1529-15
NOTA:
E! lab rio no se resp biliza por la toma y traslado de las muestras.
Resultad lidos Gni te para las muestras analizadas, no es aceptable pa
misma precedencia. —
Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe. '\}
Gt
LI |[CECIBEL PARRALES
SO ATDEETE SUNC
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FINCA 15.

LABORATORIO CLINICO “CLINIMED™

Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular: 0959 838-438 Santo D go de los Tsachilas - Ecuador
Email: lsboratonoclinimed @aoutlook cotn

E

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong . .
DIRECCION: Calceta a \S16830037
TELEFONO: 0995248144 FECHA DERECIBIDO  15/6/2020
R cTe L Queso Artesanal (Finca 15) FECHA DE ANALISIS  15/6/2020
ekl 84g FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE  17/6/2020
MUESTREO:
‘ . ' ; | METODO
mﬁmmg PRUEBAS SOLICITADAS "“"“o RESULTADOS UNIDAD  DE
‘ T e
Queso Artesanal  Deferminacion de Escherichia coli <10 N°b‘ 1423x10 | UFClR | oo
(Finca 15) Molde de , }— . Jocee N“; =4 e
Ce?leutloﬂ% , [?eluffunch Vdc thfonella/!Sg . Prmenc:ﬁ . a  aceptable »Prescnaa ‘ 2 152915
Quieso Arfesanal  Determinacion de Escherichia coli <10 | 129910 | UFClg | AOAC
(Finea 15) Molde de : 20 ..Wb,h.‘d, 2 : P
M@enﬂ& . Determinacion de Salmonella/25g PrWa .__.l._!‘E; Presencia 2 1 529_1‘5'
Queso Artesanal  Determinacion de Escherichia coli <10 M| 1602x10 | UFClg | AOAC
(Finca 15) Molde de | T iNf 1 t NTE INEN
PWWE .Detetmimcibn de?almonellaflﬁg Presencia | ilﬁ Presencia g 1529.15
NOTA:
El lab rio NoO se resp biliza por la toma y traslado de las muestras.
Resultad: lid para las lizadas, nc es ptablk
misma precedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.
/A )
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FINCA 16.

Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)

@ / 2 LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"
-

Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsochilas Ecuador
Emal laboratonochinimed(@outiook com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
' 1d: 1316870037
DIRECCION: Calceta
' TELEFONO: ‘ 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE . ; .
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 16) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD '
RECIBIDA: 120g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
S ~ METODO
MUESTRA POR ‘ indice ‘
TRATAMIENTO | PRUEBAS SOLICITADAS Miximo | RESULTADOS UNIDAD DE
L e g et ML O R R | B e S | | ENSAYO
; No AOAC
Queso Artesanal  Determinacion de Escherichia coli <10 . 995x10 UFC/g 991 14
(Finca 16) Molde de | < - WN; 2 » e
7 - . ~ o
Cemento/37g .Dctcnmnambniicbalmonclla/ﬁg | ancncm. wable | Presencia ' e | 1520-15
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichiacoli | <10 No | j3a0xi0 | wrog | ACAC
: aceptable 991.14
(Finca 16) Molde de | : ‘ T ' | NTE INEN |
M 4 i i o i -
I 7aden/ Ig .DaenmmbndeSalmonelanSg . Pmncm‘ le APmscnm ' 3 1520115
Queso Artesanal | Determinacion de Escherichia coli |~ <10 No 1410x10 | UFClg ROAC
. A ‘aceptable 991.14
(Finca 16) Molde de - 1 i 3 | t T NTE INEN |
- : A . i) . A !
Plastico/42g | Determinacion de Salmonella/25g  Presencia le | Presencia R 152915

NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por 2 toma y trasiado de las muestras,
Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable para otros products
misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.
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FINCA 17.

-@i LABORATORIO CLINICO “CLINIMED"
Av. Abrahén Calazacon y Rio Yanuncay (Freme a la feria de carros)

- Celular 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador
Email_laboratoriociinimed@@outlook com

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
Id: 1316870037

DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO 15/6/2020
NOMBRE DE i

c 3 5
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 17) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD
RECIBIDA: 83 FECHA DE MUESTREO  16/6/2020
OBJETIVO
DEL Cantrol de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:

[ R ' e - i 'METODO
MUESTRAPOR |  ppyppAS SOLICITADAS indice | RESULTADOS  UNIDAD  DE
TRATA | Miximo ,

e e e e e e _ ENSAYO
[ W 2 = f | 5 AODAC
Quens:Artesanal -Dc!enmnaclbn&l?mhcnr chia coli . <10 , ; No aceptable ‘7l0xlO. UFC/g | 991,14
(Finca 17) Molde de | NTE
Cemento/28g Determinacion de Salmonella/25g  Ausencia | Ageptable o | g INEN
t | | | 1529-15
2 z i Zata, X B | AOAC
QusA — IDetamlmbndeEschmchlacoh <10 ; No aceptable ISOleO}‘ UFC/g 991 14
(Finca 17) Molde de | | NTE
Madera/29 Determinacion de Salmonella25g  Ausencia | Aceptable 0 g INEN
| | | ] | | 1529.15
Determinacion de Escherichiacoli <10 | 78810 UFCl | ooy
Queso Artesanal é | . Noaceptable | | & | 99114
(Finca 17) Molde de NTE
Plastico/26g | Determinacion de Salmonella/25g  Ausencia | Aceptable o | g INEN
S _ (- 1529-15
NOTA:
El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras.
Resultados validos dnicamente para las muestras das, no es bl
misma precedencia,
Prohibida la reproduccidn total o parcial de este informe.
CE CEL BEL PaRa.
ST N
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FINCA 18.

Av. Abrahan Calazacon y Rio Yanuncay (Frente a la feria de carros)
Celular: 0959 838-438 Santo Domingo de los Tsachilas - Ecuador

Emal laboraonoclinumed dloytiook com

=D 4
C@ /z LABORATORIO CLINICO “CLINIMED”
-

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CLIENTE: Jahaira Alejandra Cedefio Lectong
1d: 1316870037
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0995248144 FECHA DE RECIBIDO  15/6/2020
NOMBRE DE - : v
LA MUESTRA: Queso Artesanal (Finca 18) FECHA DE ANALISIS 15/6/2020
CANTIDAD . . '
RECIBIDA: 83g FECHA DE MUESTREO 16/6/2020
OBJETIVO
DEL Control de calidad FECHA DE REPORTE 17/6/2020
MUESTREO:
] [ ] METODO
| MUESTRA POR | indice |
TRATAMIENTO | PRUEBAS SOLICITADAS M RESULTADOS {UNIDAD l')E
(e S il | e ! | ENSAYO
—— e . - AOAC
Qaeso A al Determinacion de Escherichia coli <10 | No e .724xIO' UFC/g 991 14
(Finca 18) Molde de | | NTE
Cemento/28g Determinacion de Salmonella/25g Ausencia Aceptable 0 g INEN
= | e ] s | Lerpe— | - | 1529-15
Determinacién de Escherichia coli <10 No aceptable |628x10| UFCrg | AOAC
Queso Artesanal | | | | | . L4
(Finca 18) Molde de NTE
Madera/2% Determinacion de Salmonella/25g Ausencia Aceptable 0 g INEN
e | | | 1 . 1529-15
Determinacion de Escherichia coli <10 839x10| UFClg = NOAC
Queso Artesanal i ) | | Noaceptable 1 . 99114
(Finea 18) Molde de NTE
Plistico/26g Determinacion de Salmonella/25g Ausencia Aceptable 0 2 INEN
1529-15
NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras.

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable pAgo

misma precedencia.

Prohibida fa reproduccién total o parcial de este informe.
,:‘. \

_‘.E’:l_/_‘
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ANEXO 3. NORMA INEN 1528

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1528:2012
Primera revision

NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS. REQUISITOS.

Primera Edicion

GENERAL STANDARD FOR UNRIPENED FRESH CHEESE. REQUIREMENTS

Fist Edson

DESCRIPTORES: Tecnclogia de los akmentos, leche iy productos [cieos. queso Iesco no maduradd, requisnos
AL 0301420

COU: 637,362

Clite 31192

ICS: 67.100.30
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Tt Boa) 00 rwsd (00 NAOVYIG Baoainy, INE IV o Catd 1 17000 oo B Lot N0 v S 30y AN mangro = G0 @ O on o« Py O Dt A L o roxkoct dey

. INEN _—
L= A 1% 1] A Bni4ie

NTE INEN
"m NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS. | 15282012
sy REQUISITOS Primera revision
201203

1. OBJETO

1.1 L3 presame Noma eslabiece 108 JOSUSR0s Para o goiso esco NO Maduraod. Noudo o Yeso
Fescn 0sinadd d consumo recio b @ Postanor dabomcdn.

12 En caso que axisli norma espeolica pam una ledad Co Queso Yesco. en panticular se
considerand esla.

2. DEFMICIONES
21 Pam olocos 08 5t HOOME S 000N 9 g sees Selincooes

241 Queso Se enmende por Queso ol Moduc thands, SN0, duIo ¥ €% S0, Matwado 0 No
MA0UAG0, Y QUO PUSCE ESLI IMCLTINS, 6N ¢ GUE K POOPICKE EiND Jas PIONINGS 18 LU0 y i st
00 S63 Supear @ la de b eche oblenklo mesianie:

¥) Coaguacion 1ol o pacal de la proting de & lecte, leche descramada, eche parciimonts
descremads, uma, Cma Ge SUei0 0 leche, de mantedula O de Ouiguie Combinacdn de esioe
ngroadianmes, por accxn ool Cuglo U CI0e Bietos, y por escurimionto parod del suen
QU @ deErende COMO CONMCUNcR &0 mmdmth
Wummmmawammm poiciin de
C25RING) ¥ Qua por CoMGQuene, ¢l CONenido de wolena O queso debard 467 ovidentoments mas
mu,:mnmmaummpmmmauunmuad
qus

b)) Téonkcas de cladoracidn que compirian L coaguiacidn de la protaing de & eche o de producios
obtenois de W lecha que dan un producto Snal Que poses | mamas caracknsicas Bscas
Quimicas y cogancidplicas gue ¢ producio sefinido en & dpartado a)

2111 Quese Maturad. 5o ontiende POl QUess LOMEBI0 & MAoUracidn ¢f QUeso Que NO eitd st paa
o COnUMO pOco deapals 80 & lvicacdn, SN0 que Cebe Mamenerse duname Ceo Sempe @ wna
RPN ¥ 00 UGS CONSCONES SIS U S PrOUS0aN S CamMDIos DIoqulnmices y teos

¥ Caract BO00% 00 QuUEsO on Cussidn

21.1.2 Cuead MadurRad por MoNds. Se eniende Por QUES0 MASLEI0 PO MOh0s U QUeso CUrado en
of QU0 4 MadUESNN 5@ NS PIodUTHI0 SONCDAINANe COMO CONSLCUSNGR 00 A2Sa00I0 CaIRCNrsico do
Mohs por 1000 o Infofor yo sobee & superdice del quesa

2113 Queso N0 MAOWad0. B¢ entande DO QU0 PO Maduada o guest que eand o paa o
CONGUMO POSO Sescuis de S Tabaicacdn.

212 Queso Mesco. Es o Quest no MAdirado, i e5caliass, moideads, Of Wanya relaivameme firmae,
Ot anUar, PReDMato con Bohe elia SeMIdesamads, cOagAada con eazimas Yo dodos
CQANCOS, GONEAMENIe S CUlhvod LICSooa. TamBiin 50 0RSgNG COMO queso tanca.

213 Queso condimentado. ES o quedt o Cul Se han aQegedn ndmenios WO saboianies
natwales 0 anifcales adoizades

214 Queso coffage. E5 of Quedd nO Maduadd, escaliacn © 00, e ats hunedad. d¢ lusties Bandd 0

SUave, grandar O CAMOSA, PIPAMO0 CoN Nche Gescremads CogUEdd CO0 ENMas withee
Dclicos, CUyo COMBnido Ot grass Doted ¢ iendr a 2% (mim). "

z.uamo cema. Es ol queso w 0 Jo e agregads crema; de Manera
G5 s Tarias €2 \pist & et 80 438 P} haota

[Conkmtu)
TESCION TONES. Tecoologht 06 156 SETEmE. Wehe y (rodooos SOCE, 35660 YE00H 70 Memrass s isies

o 290
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NTE REN 153 »nian

218 Queso quavk (quarp). Es of queso A0 MaSrRdo i estadads. alo en humedad, o eatus banda
O SUMVe, Preparad GO Rohe deScramads y CONCENTaca, CuAjala CON enaimas wWo Culvos Wctoos y
SEpAatos MeCAnCamanie o8 SUND, Uyl conlenidt &0 Jrasd Bdes o varllie, depeNdends = st
SO0 CIOYG O ND OUrante SU laboracidn.

217 Quaad ricoma Es ol Quesh 08 proteings do S0e0 1O Madurado, eacddado, o en humedad de
2000 Granciar BIanda © SUave. PrepUradl CON SU0 G0 BChe O SUSD 06 QeSO CON lechs, CLGEAS DOl
B 00 ol CRl y & AA0de O CUlVGS 1SCT00S y S000S ofginioos,

218 Quead cama Es of qUese 1m0 Matuiaso N esclidadd, 00N UN COMenido sdadvamento 3l 00
Fass, O MeaUNa POMODINGA. CIeMOEa, NO Qranulsda. [repar S S0l 00N Cema O Mmoedciada con
0che, CUNRCE CON CUTHCS CSO0E y OPCCNHES S0 panile o Uso db SNXMas ditsoneies oo 103 CUthoo

219 Mﬂmu Es ol quiso moldeado de Mt sulativaments frmie, 1o granclar, levaments
CECH PODIrads con MChe SN, CUajada CON EIIMAS Y10 SC308 IRENCOS GOrOIENTSNE Sl CUlhee
Octicos

2310 Queso dwo £s o QUISO N0 MAatUEO0, SSCUSds 0 NG rensatn, oo Wlum dum
desmenuzable, prapaado Lon Kche onerm semidescumads 0 descmads, ceda con culhes
RDot00s y SN, Cupd COMends d¢ grasa s wanabie dependendo du B eche emgleats on su
Claborasln y ene un Conleriod refivamente bae de Turnedad

2111 Quaso mosamis ES ol Quiso N0 Madkradt. edaliadn, modeate de leda susve elasics
fpastn Samentosa), Cuye Cuadd PUBSE O N0 S0 DENGQUDAtH ¥ estrada [reparado de Kdhe entara,
cusada con culivos Melicos, eaimas yo Acidas cranicos o Incogdnicos

21.12 Quealo cralo. S5 @l Quese no Madurads, escalded, o on humodad Con etirs bada e
¥ ohdstica fubvicado oo dache. acdficada Con &0a0 lcco, cuapds peneralmania con cudie Saudo.

2.1.13 Quesd eriolid © quesd e comue. ES ol Queso no Madwrada. preparada oon che. Rdconada de
LU0 ¥ 00 3ME DOMOZINES, 00N CeSUNa0d Natird

2114 Queso requoasd. Es ol poducio cbieniio pof la concentiacin do suan y o moldes 0d suekn
CONOENYRdo, CON © N L ASCkdn Ce ochi y Gasd G edhe, Cuyd Conenido d¢ gasa ¢ wirabla,

2115 Queso Descamado Es ¢ Queso N0 Maduraco, Con Ul S0mienido Telaivanenio DA on grsa
00 SR NOMOGAnea SIeDIAc0 Con che descramada

2116 Queso CuUaienio. 5 un Quaso Nescd Fadiciond, de COMAZs F5a ¥ Suave 00N aroma y sabor
comctaridico

2947 Queso e Hoe Es ¢l QUeso N0 Maduradd oiansdo & Parm O Queso oo QCkIiscacn Go forma
natural on presenca e bactoras Mesolias Patvas de Eador N0 PRtiQEINnas SOMEtico & Calentamiento
Previo i NIRd0, 1 CAMOIESIte 06 Su erwolu en Noja o achia

2118 Quese Manata Es ¢f Queso 00 matuaco cbienido a pany de Bohe, s Boado de forma naturndl
o reSencia de Backeras mesdiias nathas de L 2000 manatita calads con 44l en grand y colocado en
MRS S fondo pata S (rensady.

21.19 Queso anusedo Laano. ES of queso N0 maduriedd elaborado & parl O Quesc (ol salado y
OG0t NAlrAmennt, Secacs Mobto ¥ NUEVAMETE DAENSad0, I3 CAEISEcs 5 SU AvolLra 8N
haya de adwa

2320 Queso awasado Camhenie Es ¢ quisd no madsady oblensdc O¢ Culads no corlada, de
Sodloacdn natwdl, mosso, Smasado, MOdeaso on Modes parirados ¥ espdvoleads Sal de Cconamo
HANanG. SIS0 Manalmarme mokdeads y prensaco.

2121 Queso Anane Mesco. E5 UN QUESO RO MaOas, o CUanpo uh coRe gQua virka 06
DIGNCO @ M y S00e Und leaurn Benas (o presionarse oon of dean ) QU 5@ puede O
(Condeaua)

2> 2013008
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NTE BN 122% 013

3. CLASIFICACION
33 De acuenio 3 s Composann y Caractorisieas Tiecas of roducis, se casfica en
1.1 Sogun el conterd ce Sumadad.
& Duo
8] Semiduro
¢) Semdlandd
d) Blando
312 Sepin of conteadd e grasa Acied,
#) Ricoen grasa
b Emerod Graso
€) Semdeccramaco & DAl o0 e
d) Descremads 6 Magro

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Laeche LtB2ads pars & BLOcOCKn del Quess Nascs, Cabe tuMpir Con s Ieguistos de & Noma
NTE INEN 10 y su procesamientd s¢ Toaliaard de acuerdo a los panceis del Raglamant) de Buenas
Fracieas de Manuactra del Minsionn e Salud Pitlcs

42 Los limites miaimos de plaguicaas no deben superar s establecioos o o Codex. Alimentasus
CAC MLR 1 e 0 Ubma edioon.

43 Loa Mmies mdumos 98 residucs 00 modcamenios  WHemMics 00 deben cupecr e
eslablecdos en of Codex Almanmaro CACMLR 2 en b 0lima edicion.

51 Requisitos especificos

511 Paa & daboracdn 00 0% QUEsOS Tes00d N0 MAdWS0ss. %0 pueden ampledr las sigulenies
maleias pimas ¢ Ingredonies ANMZaoos, KE cllles Odeben cuspl con L demds nomas
MLCIONANES 0 60 SU BUSENDLE, Con RS noiis Sof Codee Almentrius:

S.1.1.1 Loche y0 procucics cbtidos de la eche.

S1.1.2 ngredionics Wes COMa

&) Cutves de faomenios 00 bacterias INOCURS Producioras de 4a00 BCliod o Bomas y tulthos 08 s
TEOATON) RSO0 NOCUOS,

D) CuGO U CUGS SNDIMES COMQUIMNTNS NOTUIG ¢ BiNkas
) S o sodn;
d) Vinagra
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NTE NEN 128 1200

612 Los Quests Tescod NO MAlUaoos. eNsayDsos ¢ acuerdo on las normas ecuandanas
COMESLONSEes coeben cutrpll 00N 10 establecido an la Stia 1

Tipe o Case Hamedad % max | Conienido Sa grass 8n sxirecio
NTE INEN 53 seco , % mis Minieo
NTE INEN 84

ESTE = o -
Duro 40 -
Sambisrie o -
Binrxss =0 -

o en graas - L=
Eniero 3 grane - 4L
Sarichooemeso 0 bao e

graam - 20

| Dewcrermeso o rmagyn - [P %)

S1.3 Requaios mrobiolgioos Al andlsis mMoboidGico comespondiame, ios quesos Yescos no
MG acos Jeben dir SSentia de MICIOQINMOos PAOQENos, do Sus Metaholuns y loanas.

S1.31 L0 Quesca rescos N0 Maduadod, entayados 06 otuedd Con S noMas ecuaidanas
COMaspondienies doben cumplr Con 108 reguialios McrobIlOCos estatiecsdos en i dla 2.

TABLA 2. Roquisinos microbioldgicos para quesos fresoos no madurados

Regquisto n m M | e Netodo de ensayo
Erterotacteracess. UFC a 2000 %’ 1| NTE miEw 1420.53
Eactwmecten cob, UFCYy L -0 W0 1 | AQAC 001.14
Stagtpiocncous meaus UFCY 3 ®° w 1| NTE mEN 114
Lisder manocdogenss 259 s ausmTIia - =0 112001
Swmcrwls en D93 s AISENCIA - 0 | NTE NEN 142018

Donde

N = NUMero 0¢ MuSSTas & auamna

m = Indoe mdximo penvisitie para deetifcar nived de Buena caldad.
M = ndoe maxmo permisitie pard Kentiicar nivel aceptabie de caldan
C = NUmro de Mmudsias pamrslies con nesutados antre m y M

S14 Adthvois So pusden utiDor e Sdiheos parmEiocs y en s canidaces especficadas en la
NTE INEN 2074 y ademis

&) Gelatina y smedones modiicados (eakas suslancas puoden WZrse con e miamos fines que 06
eSlatizetones. 4 condidn da cque @ Sadan deicamenie en ks canbaooes Tuncionalmenie
NeCasanas|

1) Harnis y aimidones 00 o, Mmald y popa (esias Suslentias poeden WR2arse con Ios mEmas fnes
que e antogiutnacies Hard of Tatamieno de @ superficl d¢ NOSUCios COMados. rebanadds y
deamenuzasios Oncamene, a condickdn 00 gue se afadan dnicamente on ks cantidades
TUACKONAMNATIO NOCESANaS )

§1.5 Costamitanies El Iimie mdmo permildo debe sor ¢f que establece of Cooex dimentais de
corfamnanteos CODEX STAN 195-1095, e su Uima edicdn

(Continua)
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NTE REN 18 01240

82 Reguisiios complementarios
521 Los guests hescos O madaades deben manenerse on cadend de Mo duanke o
AGOMN Aenic, BSINbucdn y COMICGIZRcNN & UG PR de 4%+ 2°C y su Fanspane debe
SOf redliCodo o CONTSONeS 04 QU garanican el mantanimiento del producio.
552 Las umcades de comorcaizecon de este poduco debe cumpl con o Gapuesto en la Ley
200776 del Ssama Ecuairiano de ka Calidod
£ INSPECCION

61 Muestreo
6.1.1 2 muestieq debe reaizana ot aluerdo con 1o e biockio on L NTE INEN o4
62 Acoplacién o rechazo
6.2.1 Se acepla ¢of SrOGCO & CUNEI0 CON K% 1RQUEHos SSlaleCA0s 0 S51 NOFME. CRS0 CONYIND S0
rechaes.

7. ENVASADO Y ENSALADO
T4 LOS Quescs etk N0 MaUMods Jeben GXPendense of eovates aadplions, y  henndocamenio
COTAc0s, QUE RESGUEN B SJOCUMIR COMErYRCHN y Caldad del producto.

72 Los quescs Bescos fo Mataados deban Scondicionarse o eNVases Cuyo matanal en contacio
COn &l PIOdUCto, 508 FEABRHNMS O SU SCCHAN ¥ NO JING ks Carackrisicas ofjanaiipicas del miamo.

73 El embalae debe Nacerse en CONNCONES Que MENMENga LS CamoNrsscas ool producio y
EOGUIBN SU INCCETad CUTante ¢ Emacenanionto, I1ansparie y expendo

& ROTULADO

Bt B Rotlato debe cumply con los niquisins estlatiecaos on of RTE INEN 022

B2 Designacién. £l queso e desgna por su nomive, seguidd de i ndicackin daf contends de
remedad. conenisn de grasa Boed on adlo Seco y armceristicas dal proceso. Adksionalmenis
DUBse JESQNAISE POT Un NOMDIE regional 1eConcGa0 O DO UN ROMENE Comancial asgeciico

- 29208
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AFENDICE 2

Z1 DOCUMENTOS NORMATVOS A CONSULTAR

Norma Téonics Ecugteriana NTE INEN 4

Norma Taoncs Ecuatoniana NTE INEN 10
Norma Técnice Ecuatorana NTE INEN 83
Noma Téonica Ecustorana NTE INEN 64

Nomma Téenica Ecuatorana NTE INEN 65
Nooma Téonica Ecuatorana NTE INEN 1 52013

Norma Téonica Ecuatorana NTE INEN £ 52914

Nerma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-15
Norma Téonica Ecustoraana NTE INEN 2 074
Reglaments Técrnco Ecuatodans RTE INEN 022
Loy 200776

Codex Almentanus CACMRL 1

Codex Almentanus CACMRY. 2
Codex Stan 193.1595

Decrino Ejecutvo 3253

AQAC 091 14

180 112601

Loche y productos MAcieos MusaYeo

Lache pastewrinads. Regusios
Quesos. Detormingcide e comtenco de

oef Sistama Ecustoneno oe M Cafdad Putécado
on &f Regusoo Ofck No. 26 de 2007-02-22.
Lsta de Smtea dyinos pOfd  (eS0L0s  de
Plaguicidas ¢n D5 sdmantos

st de Sntea ndeinos pova  esOLos de
MONCAMEN0S Malerinancs

Noma Geneval paa los Conaminastes y s
Toxmas presenies an ios ABmenios y pienios
Reglamento do Duanas pracscas 08 Manulactn s
Para mertos procosases

Coform and Eschanichia coli Conts n Lo Ory
Renydvatabie Fim Medoos.
Monbaiogy of o0 and animal Decig Sus .
Homontad  medhod fy e aetedton  and
umeraton of Lislena manocytogenes — Fat
Erumeration memod

Z2 BABES DE ESTUDIO
Cooex Stan 221-2001 Noma de grupa dal Codex 01 &f QUESO A0 MAEYSCD, INCAI0D & Jueso fesco

Adoptado 2001, Enmienda 2008 Revision 2010

Codex Sxan 283-1978 Noma general def Cooex pars o Sueso Adoptaco en 1073, Revisidn 1999

Enmanda 2008, 2008. Roviskdn 2010

Nooma Téericas Cbigatara
Comisdn Nodmndt
22 arell 1999

Norma de quesas Fas00s fo Aaduracsa. NTON 03 02256
Técnios y Caliiad Mnseno ae Fomanto, ihdusina y Comersio

Reglamenio Sanitano de los Alimentos DTO N*I77585 . Recdbiica de Ondle, Pags: 73. Adualzado 3
2010

o nGoes
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Decamenin: TITULO: NORMA GENERAL PARA QLESOS FRESCOS NO (‘m
NTEINEN 1525 MADURADOS. REQLISITOS AL

ORXINAL REVISION.

Festx de ocscam del otmin Focha de rmobacase asicner por Crenego Ivrectno 1URTT0S
Ot xacsin oo of Ceieser de OHLIUATOREA
v Acuguds No 51 de LRT4R40
pebleads e o Regntre Oficial No 735 de 1987-08.34
Focha de smciaccn sk cendss 201 1-01

Fertas de comuba pablics de 2

Sebcoeic Tamen: LECHE. ¥ PRODUCTOS LACTECS
Fechz &c muncaer 2013240 Fecha de spootuacan. DH 1-0%41)
Inscgrantes dol Sebommue Tamco:
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