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El queso fresco artesanal constituye una de las bases de la alimentación de la población ecuatoriana, sin
embargo, existen pocos estudios de evaluación del cumplimiento de las buenas prácticas en las zonas rurales como punto de
partida para la obtención de un queso fresco artesanal con calidad e inocuo. El presente estudio tuvo como objetivo evaluar el
cumplimiento de las buenas prácticas en la elaboración de queso fresco artesanal en la provincia Manabí, Ecuador. Se realizó
un estudio transeccional descriptivo en 562 productores/queserías artesanales de cuatro cantones situados al norte de esta
provincia. Se empleó el método de observación, la entrevista no estructurada a productores y una lista de chequeo. Se
evidenció que existen deficiencias en el manejo de los animales, la higiene del ordeño, de los moldes, las prensas, las
condiciones ambientales, de almacenamiento y transportación en los cantones El Carmen, Chone, Flavio Alfaro y Pedernales.
Se concluye que la producción de queso fresco artesanal en los cantones estudiados se realiza acorde a la tradición familiar en
procesos no estandarizados, con materias primas no controladas, con insuficiencias en la conservación y traslado hasta el
expendio. Se demostró que el 99,5 % (559) de los productores involucrados en el estudio se sitúan entre un nivel de medio,
bajo a muy bajo en la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura en estas producciones artesanales. Se impone la
evaluación de la calidad del producto final acompañado de un programa de capacitación para todos los actores involucrados
en esta cadena productiva.

queserías artesanales, calidad del queso, cantón.

Artisan fresh cheese is one of the bases of the Ecuadorian population's diet. However, there are few studies
evaluating compliance with good practices in rural areas as a starting point for obtaining a quality and safe artisan fresh
cheese. The objective of this study was to evaluate compliance with good practices in the production of artisan fresh cheese
in the province of Manabí, Ecuador. A descriptive cross-sectional study was carried out in 562 producers/artisan cheese
dairies in four cantons located in the north of this province. The observation method, unstructured interviews with producers
and a checklist were used. It was found that there were deficiencies in animal handling, hygiene in the milking, molding-
pressing processes, environmental conditions, storage, and transportation in the following cantons: El Carmen, Chone, Flavio
Alfaro, and Pedernales. It is concluded that the production of artisan fresh cheese in the cantons studied was carried out
according to family traditions in non-standardized processes, with uncontrolled raw materials, insufficient conservation and
transportation to the point of sale. It was demonstrated that 99.5 % (559) of the producers involved in the study had a
medium, low and very low level in the application of the Good Manufacturing Practices regarding artisan productions. It is
necessary to evaluate the quality of the final product along with a training program for all the stakeholders involved in this
production chain.

artisan cheese dairies, cheese quality, canton.

INTRODUCCIÓN

El queso es un alimento que aporta proteína a la
dieta de la población, a la vez que constituye un bien
cultural alimentario y sustenta una cadena de valor
local de importancia económica que puede contribuir
al desarrollo local y regional (1, 2). El queso fresco de
producción artesanal ha constituido, durante décadas,
una de las bases de la alimentación de la población
ecuatoriana. En Ecuador, el 35 % de la leche generada
se destina a la industria quesera artesanal. Dicha acti-
vidad de manufactura se realiza en áreas rurales donde

las condiciones higiénico-sanitarias carecen del segui-
miento y control requeridos para asegurar la obtención
de productos de calidad comercial (2, 3).

En la provincia Manabí, Ecuador, perteneciente a la
Zona de Planificación No. 4, la producción de leche
se concentra en los cantones Chone, Flavio Alfaro,
El Carmen y Pedernales y su aporte a la producción
de leche del país representa el 13,44 %. En el norte
de Manabí el sistema económico es más de tipo fami-
liar que empresarial-corporativo (4). Este autor plantea
que el 70 % de la producción diaria de leche se destina
a la elaboración de queso de forma artesanal.
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La inocuidad de este queso artesanal debe gestio-
narse por medio de la implementación efectiva de me-
didas de control validadas a través de la cadena de ali-
mentos para minimizar la contaminación y la mejora
de la calidad, lo que contribuye a la reducción de las
enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA). Es-
tudios realizados en este producto indican la relación
de la contaminación microbiana con las condiciones
higiénicas de las instalaciones de fabricación (5), por
tanto, se hace necesaria la evaluación de los factores
más influyentes sobre la calidad del producto final.
Sin embargo, existen pocos estudios que identifiquen
el cumplimiento de las buenas prácticas en esta Zona
ecuatoriana como punto de partida para la obtención
de un queso fresco artesanal con calidad e inocuo que,
a su vez, permita aprovechar sus características en be-
neficio del sector rural.

Teniendo en consideración estos antecedentes, el
presente estudio tuvo como objetivo evaluar el cum-
plimiento de las buenas prácticas en la elaboración de
queso fresco artesanal en la provincia Manabí, Ecua-
dor.

MATERIALES Y MÉTODOS

Área y tipo de estudio

Se realizó un estudio transeccional descriptivo en
cuatro cantones: Chone, Pedernales, El Carmen y Fla-
vio Alfaro, situados al norte de la provincia de Ma-
nabí (1⁰03'08"S 80⁰27'02"), por ser la mayor zona
productora de queso fresco artesanal de la costa ecua-
toriana. La investigación se desarrolló en el periodo
comprendido entre los meses enero-abril del año 2020,
correspondiente a la época de lluvia teniendo donde
se incrementa la producción de queso fresco artesanal,
debido al aumento de los niveles de producción de
leche.

Criterios de selección de los productores/queserías
artesanales

A partir de una población de 891 productores obte-
nidos de la base de datos de la CONEFA (Concejo
Nacional para la Erradicación de la Fiebre Aftosa) que
se proporcionó por la CORPOGAN (Corporación de
Ganaderos de Manabí) (6), se determinó una muestra
estratificada por cantones con el empleo de la fórmula
propuesta por Morales (7), para una población finita
indicada en un universo entre 100-5000:

n- tamaño de la muestra que se desea conocer
N- tamaño conocido de la población
e- margen de error tolerado (0,05)
Z- 1,96 (nivel de confianza 95 %)
p- proporción esperada (90 %= 0,90); q=1 -p (0,01)

(1-0,90=0,1)
En la Tabla 1 se muestra la distribución de la mues-

tra estratificada por cada cantón para un total de 562
productores correspondientes a igual número de que-
serías artesanales, con el uso de un muestreo aleatorio
simple. En su totalidad, dispuestos a formar parte del
estudio.

Evaluación del cumplimiento de las Buenas
Prácticas en la elaboración del queso fresco
artesanal

Se empleó el método inductivo para la observación
de campo de tipo estructurada al proceso de elabora-
ción del queso fresco artesanal en las diferentes que-
serías seleccionadas, que se combinó con entrevistas
no estructuradas a los productores realizadas por el
personal especializado de la Universidad Técnica de
Manabí y de esta manera garantizar la consistencia de
los resultados obtenidos. El empleo de estas técnicas
permitió determinar las operaciones y medir los indi-
cadores definidos en la guía de observación relaciona-
dos con datos generales y breve caracterización de la
quesería, control de las operaciones más importantes
del proceso: ordeño, cuajado, desuerado, prensado,
almacenamiento y transporte hacia el expendio.

Posteriormente, se elaboró y aplicó una lista de
chequeo como instrumento para determinar el cumpli-
miento de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)
diseñada, aplicada y validada en queserías cubanas
(8), pues se observó que el proceso de elaboración del
queso fresco artesanal se efectúa en condiciones simi-
lares a la zona objeto de estudio, en cuanto a las ope-
raciones que se realizan, condiciones higiénicas, orde-
ño manual y de infraestructura de las instalaciones.
La guía comprende las variables: producción primaria,
facilidades de la quesería, proceso de producción y
personal.

El nivel de cumplimiento de los requisitos conteni-
dos en la lista de chequeo se realizó según la metodo-
logía de Ibarra (9), adaptada y validada por Martínez
(8) (Tabla 2).

n = N1 + e2 N − 1Z2pq

Tabla 1. Distribución de productores de queso fresco artesanal por Cantón seleccionados para la
investigación. / Distribution of artisan fresh cheese producers by the cantons selected for the study.

Cantón Total de productores/queserías artesanales Productores/queserías seleccionadas
Chone 236 147

Flavio Alfaro 283 163
Pedernales 187 126
El Carmen 185 126
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Para determinar los factores positivos y negativos
relacionados con el cumplimiento de las Buenas Prác-
ticas, se utilizó la triangulación de los resultados obte-
nidos con la observación de campo, las entrevistas no
estructuradas a los productores y la aplicación de la
lista de chequeo para la evaluación del cumplimiento
de las BPM en los cantones objeto de estudio.

Análisis estadístico

Para la caracterización de la producción se aplicó la
estadística descriptiva, específicamente análisis de fre-
cuencias absolutas y relativas con el uso del programa
SAS versión 9.0 (10).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La observación de campo al proceso de elaboración
de queso fresco artesanal en los diferentes productores
seleccionados y las entrevistas realizadas permitieron
la identificación de las diferentes operaciones que se
realizan de manera similar en todas las queserías estu-
diadas. Se determinó que en las propias fincas se ob-
tiene la principal materia prima (leche) proveniente de
ordeño manual, seguido de la recepción de la leche, de
un proceso de filtrado, adición del cuajo y reposo por
45 minutos; posteriormente, se desmorona la cuajada
con las manos o con una paleta, se filtra por medio de
coladores, se agrega del 1 al 4 % de sal a la cuajada;
por último, se prensa por 24 horas y se empaca.

La observación realizada derivó que el proceso de
obtención de la leche es la primera operación del
proceso de elaboración del queso fresco artesanal que
ocurre en la propia finca y se ejecuta de forma poco
especializada con niveles de producción variables. Las
entrevistas arrojaron que la totalidad de los producto-
res involucrados en el estudio realizan ordeño manual.

La leche es una de las materias primas fundamenta-
les que inciden en la calidad del producto final y se
detectaron determinadas malas prácticas como com-
portamiento general en los cantones objeto de estudio
que influyen directamente en la misma. Se destaca
entre las más importantes, la práctica usual de no or-
deñar a mano llena, seguido de la mala higiene en
la sala de ordeño, que no existe desinfección de los
pezones posordeño y se revela la falencia en la rutina
de ordeño (Figura 1). La recolección de la leche se

realiza en cántaras con una capacidad para 100 L de
leche y se conserva a temperatura ambiente hasta su
procesamiento.

Vale agregar que el Cantón El Carmen mostró por-
centajes de violación de las prácticas de ordeño que
sobrepasan el comportamiento general y el Cantón Pe-
dernales mostró menor nivel de violación en el manejo
y rutina del ordeño, seguido de Flavio Alfaro y Chone
(Tabla 3).

Estos resultados coinciden con lo descrito por va-
rios autores (1, 14, 15), al señalar que los productores
a pequeña escala aplican prácticas sanitarias inadecua-
das y de incorrecta manipulación y conservación de la
leche, que influyen directamente sobre los indicadores
productivos, en su calidad e inocuidad. Esta contami-
nación de la leche puede estar influenciada por las ma-
nos de los ordeñadores, la deficiente limpieza de los
utensilios, la cántara, la mala higiene de las instalacio-
nes y la inadecuada temperatura de almacenamiento
de esta materia prima (16, 17, 18, 19).

En la operación Cuajado, los productores estudia-
dos de los cuatro cantones emplean cuajo industrial,
factor positivo importante para la inocuidad del pro-
ducto final. A través del tiempo, esta operación del
proceso evolucionó desde la utilización de cuajo fres-
co de origen animal, la pastilla, pasando por cuajo
liofilizado granulado hasta el cuajo líquido. Aunque
algunos prefieren adicionarlo inmediatamente después
de la recepción, otros lo hacen después de tamizar
y solo 40 (7,1 %) lo agregan posterior a la pasteuri-
zación. El resto de los productores 92,9 % (522) no
pasteuriza la leche y alega que para la elaboración

Tabla 2. Clasificación del nivel de cumplimento de la Guía de Buenas Prácticas de Ma-
nufactura. / Classification of the level of compliance of the Good Manufacturing Practices Guide.

Categorías cualitativas de cumplimiento de la Guía (% de cumplimiento de los requisitos) Nivel de Cumplimiento
IND (c) > 90 % Nivel de cumplimiento muy alto

80 %< IND (c) ≤ 90 % Nivel de cumplimiento alto
70 %< IND (c) ≤ 80 % Nivel de cumplimiento medio
50 %< IND (c) ≤ 70 % Nivel de cumplimiento débil/bajo

IND (c) ≤ 50 % Nivel de cumplimiento pobre/ muy bajo

Leyenda: IND: indicador; c: cumplimiento. Fuente: Martínez, 2015

Figura 1. Frecuencia relativa general sobre pro-
blemas detectados en el ordeño. / Overall rela-
tive frequency of the milking problems detected.

 

Revista de Salud Animal, Vol. 43, No. 2, mayo-agosto  2021, E-ISSN: 2224-4700

 3



del queso manabita se debe emplear leche cruda, pues
conserva su sabor y propiedades, al contrario de si
se elabora con leche pasteurizada, por tanto, este cons-
tituye un punto crítico que compromete la calidad e
inocuidad del producto final.

En el análisis general de esta operación se aprecian
problemas relacionados con la manipulación e higiene
(Figura 2). En las visitas realizadas a las fincas se ob-
servó que la mayoría del personal que elabora el queso
no realiza bien esta actividad; se lava con el agua del
grifo y no utiliza alcohol o algún desinfectante antes
de comenzar a trabajar en la elaboración del producto.
A pesar de usar cuajo industrial, la higiene en su mani-
pulación es deficiente en el 27,9 % de los productores
estudiados y se destaca, de manera generalizada, que

más del 60 % de los mismos no cuentan con tina de
cuajado de acero inoxidable.

El Cantón el Carmen mostró el mayor porcentaje
de productores con deficientes prácticas en la opera-
ción del cuajado, seguido de Chone, Flavio Alfaro y
Pedernales, respectivamente (Tabla 4); sin embargo,
en todos existen violaciones en las buenas prácticas en
la operación de cuajado.

En el caso del queso crema tropical en México,
Romero et al. (20) refieren que en los locales mues-
treados se elaboraban quesos con leche sin pasteurizar
y carecían de buenas prácticas de higiene en instala-
ciones, equipos y personal. Sánchez et al. (21) enfa-
tizaron que es necesario capacitar a los productores
de quesos para que se implementen mejores prácticas
de higiene en el proceso de elaboración, para identi-
ficar los puntos críticos de control en este proceso,
realizar desinfecciones rutinarias a los utensilios que
se ocupan y hacer conciencia del uso de agua potable
en la limpieza y desinfección de los utensilios y del
alcohol para desinfectar las manos antes de empezar la
elaboración del producto.

Estos resultados, además, indican que existe la po-
sibilidad de la presencia de peligros microbiológicos,
como S. aureus que fue detectado en otra investiga-
ción realizada en el Cantón Junín de la provincia Ma-

Tabla 3. Frecuencia relativa general sobre problemas detectados en el ordeño por canto-
nes. / Overall relative frequency of the problems detected in the milking process by cantons.

Problemas detectados
Valores de frecuencia relativa (%) por Cantones

Chone El Carmen Flavio Alfaro Pedernales
Vacas paridas aparentemente enfermas 5.6 11.1 1.3 1.2

No se inspecciona pezones ni ubre antes del ordeño 14.1 18.5 11.5 5.6
No se lavan los pezones previos al ordeño 50.0 55.1 48.1 22.2

No se realiza desinfección de pezones previo al ordeño 48.8 64.1 48.1 25.9
No se ordeña a mano llena 100.0 100.0 100.0 100.0

El ordeñador no se lava las manos antes del ordeño 48.8 50.0 29.6 11.1
Los recipientes recolectores no se encuentran bien limpios 20.2 22.2 3.7 2.6

Problemas de higiene en la sala de ordeño 96.0 97.0 93.0 93.0
No se realiza desinfección de pezones posterior al ordeño 95.0 100.0 93.0 87.0

No se cuenta con productos para la desinfección de pezones 53.6 59.0 48.1 31.5

Figura 2. Frecuencia relativa general sobre problemas de-
tectados en el proceso de cuajado. / Overall relative fre-
quency of the problems detected in the curdling process.

 
Tabla 4. Frecuencia relativa general sobre problemas detectados en la operación cuajado por can-
tones. / Overall relative frequency of the problems detected in the curdling process by cantons.

Problemas detectados
Valores de frecuencia relativa (%) por Cantones

Chone El Carmen Flavio Alfaro Pedernales
La tina de cuajado no es de acero inoxidable 68.5 73.8 63.0 59.0

La tina de cuajado no se lava de forma correcta 22.6 44.4 22.2 1.3
La tina de cuajado no se desinfecta 29.6 55.6 21.4 15.4

La higiene de manipulación del cuajo no es satisfactoria 40.7 48.1 20.2 2.6
La higiene de los utensilios de dosificación de cuajo no es satisfactoria 29.6 48.1 13.1 5.1

La tina de cuajado no se cubre durante la coagulación 31.0 53.7 26.9 22.2
El instrumento de corte no se lava 25.9 51.9 21.4 2.6

El instrumento de corte no se desinfecta 44.4 46.3 38.5 28.6
El instrumento de recolección de cuajada no se lava de forma correcta 33.3 51.9 22.2 2.6

El instrumento de recolección de cuajada no se desinfecta 44.4 59.3 33.3 32.1
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nabí, donde se confirma que el queso comercializado
en el mercado municipal representa un riesgo para la
salud de los consumidores, debido al déficit de Buenas
Prácticas de Manufactura y Expendio, por parte de los
productores y comerciantes del queso artesanal (22).

En las fincas trabajadas se observaron algunas de-
ficiencias en la operación de desuerado, se destaca
con un mayor porcentaje que el factor que la mesa de
desuerado no es de acero inoxidable, seguido de la fal-
ta de higiene, tanto en la manipulación del productor
como de los utensilios empleados (Figura. 3).

El comportamiento por cantones reveló similares
resultados a la operación anterior. El Cantón El Car-
men reflejó un elevado porcentaje de productores que
violan las medidas de buenas prácticas, seguido de
Chone, Flavio Alfaro y Pedernales, aunque en todos
los cantones se detectan problemas (Tabla 5). Estas
deficiencias suponen una implicación directa del de-
suerado en el detrimento de la calidad del producto
que se elabora, debido a los problemas de higiene
y manipulación con posibilidades de la presencia de
peligros microbiológicos productores de ETA (17, 23).

En todas las fincas trabajadas se efectuó el sala-
do. Para completar la operación de desuerado anterior-
mente descrita, se observó que el 81 % (455) de los
productores en cada cantón la adicionan en grano fi-
no o sal refinada de manera directa al desmenuzar la
cuajada en cantidades desde 2-4 % en peso salado en
seco, antes de la operación de moldeado y prensado.
Los restantes 107 (19 %) lo realizan por el método de
inmersión en salmuera. Los productores identificaron
la adición de sal con mejoras en el rendimiento, no
así con mejoras de calidad e inocuidad. Sin embargo,
existen investigaciones que definen de forma clara que
la tecnología de salazón regula la actividad microbio-
lógica y enzimática, función gustativa y formación
de la corteza, aunque se enfatiza que no resuelve los
problemas de la presencia de peligros microbiológicos
(11, 12).

Vale destacar que, el 20 % (112) de los producto-
res distribuidos por todos los cantones, adiciona la
sal después del prensado en una salmuera con una

concentración al 20 %. Este es un factor a considerar
porque, si bien los altos contenidos de sal en quesos
frescos evitan la proliferación de organismos patóge-
nos, estos no aseguran una adecuada inocuidad en
dicho producto, ya que puede ocurrir una contamina-
ción posproceso a causa de la mala manipulación y
el uso de implementos inadecuados, como ocurre en
la mayoría de los quesos artesanales (11,12). Chávez
y Romero (13) corroboraron este planteamiento al es-
tudiar el queso costeño (queso con el mayor conteni-
do de sal en Colombia) donde encontraron un alto
grado de contaminación microbiana (Staphylococcus
spp., Salmonella spp., aerobios mesófilos, coliformes
totales y fecales).

Se identificó que la operación de moldeado y
prensado se realiza simultáneamente por todos los
productores de queso manabita. Se obtuvieron valores
de incumplimiento de varias prácticas por debajo del
50 %; no obstante, se debe prestar atención al material
de los moldes, prensa y utensilios, a su mantenimiento
higiénico, aseo del personal, tiempo de duración de la
operación y el ambiente de la quesería (Figura 4).

El análisis por cantones corroboró los resultados
en el resto de las operaciones, pues el Cantón el Car-
men mostró mayores valores de incumplimiento de
las buenas prácticas y Pedernales el de mejor compor-
tamiento; sin embargo, con violaciones serias por al-
gunos productores de las medidas higiénico-sanitarias

Figura 3. Frecuencia relativa general sobre problemas detec-
tados en la operación de desuerado. / Overall relative fre-

quency of the problems detected in the cheese draining process.
 

Tabla 5. Frecuencia relativa general sobre problemas detectados en el proceso de desuerado por can-
tones. / Overall relative frequency of the problems detected in the cheese draining process by cantons.

Problemas detectados
Valores de frecuencia relativa (%) por Cantones

Chone El Carmen Flavio Alfaro Pedernales
La mesa de desuerado no es de acero inoxidable 79.8 83.3 55.6 37.0

La mesa de desuerado no se limpia de forma correcta 18.5 41.7 11.1 3.8
La mesa de desuerado no se desinfecta 34.5 48.1 30.8 13.0

El operador que transporta la cuajada no se lava las manos con agua 18.5 32.1 14.8 3.8
El operador que traslada la cuajada no se desinfecta las manos 41.0 44.4 31.0 11.1

El almacenamiento de la sal no es higiénico 17.9 25.9 13.0 9.0
Los utensilios de traslado y dosificación no se lavan con agua 25.9 31.0 19.2 14.8

Los utensilios de traslado y dosificación no se desinfectan 51.9 52.6 34.5 14.8
El suero no se almacena lejos de la cuajada 40.5 48.1 19.2 14.8

El suero no se almacena en condiciones higiénicas 31.0 40.7 24.4 24.1

Revista de Salud Animal, Vol. 43, No. 2, mayo-agosto  2021, E-ISSN: 2224-4700

 5



(Tabla 6). Todos estos factores pueden influir de forma
negativa en la inocuidad del queso fresco artesanal
y en la presencia de microorganismos productores de
ETA (24, 25).

En el proceso de almacenamiento, que constituye
otra de las operaciones importantes una vez terminada
la elaboración del producto final, se determinó que
son muy escasas en las fincas estudiadas (40), las
que disponen de posibilidades de conservación del
queso a temperatura de refrigeración. Por otra parte,
se identificó que 270 productores conservan el queso
de tres a cuatro días a temperatura ambiente hasta su
distribución en mercados formales e informales de la
provincia Manabí y los restantes 292 refieren que el
producto se destina a consumo familiar. En todos los
cantones estudiados se evidenció una situación similar
con respecto a este proceso.

En esta operación se corroboraron los problemas
con la higiene del lugar de almacenamiento, del perso-
nal, tiempo de permanencia, colocación de un envase
primario y secundario (Figura 5).

Los cantones evaluados muestran valores similares
en este proceso (Tabla 7). Esta es otra de las operacio-
nes que contribuyen a la deficiente calidad higiénico
sanitaria y que se debe establecer con exactitud la

fuente de contaminación, a partir de un análisis de
todos los puntos críticos de control de procesamiento,
almacenamiento y transporte. Estos resultados se co-
rresponden con otros estudios que refieren el almace-
namiento como uno de los factores que inciden en la
calidad e inocuidad del queso fresco artesanal en otras
áreas de Ecuador (26,27) y en Colombia (28,29).

Posteriormente, se observó que el transporte, en la
totalidad de los productores que expenden su produc-
to, se efectúa en camiones no refrigerados, que en
ocasiones recorren largas distancias y los puntos de
expendios exhiben problemas de manipulación e hi-
giene; asimismo, en el intercambio con el personal in-
volucrado se reflejó falta de capacitación y percepción
del riesgo, pues no asocian estos incumplimientos con
posibilidades de ocurrencia de enfermedades transmi-
tidas por los alimentos, a pesar de que en diversos
estudios se describe la relación entre la temperatura de
transportación y conservación en el expendio con la
aparición de microorganismos patógenos productores
de ETA (29, 30 y 31).

La aplicación de la lista de chequeo elaborada a
partir de la guía de BPM mostró que, de los 562
productores, la mayor parte (80,8 %) tiene un nivel
de muy bajo a bajo de cumplimiento de las BMP y
solo el 19,2 % presenta un nivel de alto a muy alto, y
no menos despreciable el número de productores que
tienen un nivel de cumplimiento medio.

Figura 4. Frecuencia relativa general sobre problemas de-
tectados en el proceso de moldeado-prensado. / Overall re-

lative frequency of the problems detected in the chee-
se molding-pressing process. General relative frequency of
problems detected in the cheese molding-pressing process.

 

Tabla 6. Frecuencia relativa general sobre problemas detectados en la operación moldeado y prensado por
Cantones. / Overall relative frequency of the problems detected in the cheese molding-pressing process by cantons.

Problemas detectados
Valores de frecuencia relativa (%) por Cantones

Chone El Carmen Flavio Alfaro Pedernales
La prensa no se lava con agua 36.9 50 23.1 11.1

La prensa no se desinfecta 37.0 39.7 35.7 18.5
Los moldes no se lavan con agua 18.5 38.9 13.1 3.8

Los moldes no se desinfectan 35.2 48.1 24.4 10.7
El lienzo no se lava con agua 9.5 25.9 9.3 6.4

El lienzo no se desinfecta 42.6 44.4 19.2 10.7
El operador del moldeado no se lava las manos con agua 33.3 33.3 25.9 15.4

El operador del moldeado no se desinfecta las manos 37.0 44.9 32.1 27.8
El tiempo del prensado no es el adecuado 35.7 55.6 29.6 23.1

El ambiente del lugar de prensado no es higiénico 33.3 37.0 31.5 16.7

Figura 5. Frecuencia relativa general sobre problemas detec-
tados en el proceso de almacenamiento. / Overall relative
frequency of the problems detected in the storage process.
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La comparación de los resultados obtenidos entre
los Cantones El Carmen (el de menor porcentaje de
cumplimiento de BPM) y Pedernales (el de mayor
porcentaje de cumplimiento de BPM), arrojó que en
este último existen productores con un mejor nivel
de conocimiento de la higiene y rutina de ordeño:
cuelan la leche, identifican los animales enfermos y
tratados, respetan el plazo de espera del medicamento
para evitar residuos en la leche y los operarios tienen
buenos hábitos de aseo personal. No obstante, el análi-
sis general reflejó que en la totalidad de los cantones
se incumplen las BPM (Tabla 8). Los resultados de
la lista de chequeo corroboraron los incumplimientos
analizados con anterioridad y la necesidad de contar
con una estrategia dirigida a la mejora de la calidad
y cumplimiento de las BPM en el proceso de elabora-
ción de queso fresco manabita.

Como elementos que sobresalen, al analizar la lista
de chequeo, se encuentran:

• Incorrecta rutina e higiene del ordeño.
• Deficiente infraestructura con sistemas de desechos

inadecuados.
• Elaboran el queso fresco artesanal en su propia

finca y no tienen creadas salas independientes para
las diferentes etapas del proceso de elaboración.

• El cuarto para la elaboración del queso no se en-
cuentra totalmente protegido del ambiente externo,

implicando una potencial contaminación físico-quí-
mica y microbiológica.

• No cuentan con los utensilios y envases que se
recomiendan para la elaboración de quesos.

• Existen serias deficiencias en las operaciones de
obtención de la materia prima y de elaboración
del queso fresco relacionadas con la higiene y la
manipulación de los utensilios.

• No tienen sistemas de registros, ni plan de limpieza
y desinfección.

• No existe un programa de control de mastitis bovi-
na ni de otras enfermedades.

• El 95 % del personal no cuenta con ropa destinada
solo para esta actividad.

• No han recibido capacitación relacionada con este
proceso de elaboración.

En la triangulación de todos los instrumentos utili-
zados en este estudio se pone de relieve que existen
incumplimientos en el proceso de obtención de la le-
che, en el proceso productivo y en las instalaciones
(facilidades) donde se fabrica el queso. Estos resulta-
dos evidenciaron serias limitaciones con las condicio-
nes para el ordeño, una inadecuada rutina en este pro-
ceso, de las condiciones de almacenamiento, tiempo
de espera en la quesería y de la transportación a tem-
peratura ambiente.

Tabla 7. Frecuencia relativa general sobre problemas detectados en el proceso de almacenamiento
por Cantones. / Overall relative frequency of the problems detected in the storage process by cantons.

Problemas detectados
Valores de frecuencia relativa (%) por Cantones

Chone El Carmen Flavio Alfaro Pedernales
El área del almacén no se limpia 38.1 53.7 38.4 34.3

El área del almacén no se desinfecta 39.3 51.9 37.0 25.6
El personal encargado del almacenamiento no se lava las manos con agua 35.7 53.7 33.5 27.8

El personal encargado del almacenamiento no se desinfecta las manos 42.6 51.9 46.2 39.3
El tiempo de almacenamiento no es el adecuado 29.8 35.2 29.6 21.6

El almacenamiento no es higiénico 22.6 42.6 37.0 28.4
El queso no se almacena en envase primario 33.3 50.0 26.2 21.8

El queso no se almacena en envase secundario 51.9 55.6 47.4 23.8
Recepción del queso después del almacenamiento sin higiene en las manos 28.2 63.0 36.9 22.2

Quien recepta el queso después del almacenamiento no se desinfecta las manos 50.0 74.1 46.3 41.7

 
Tabla 8. Nivel de cumplimiento de las BPM por productores y cantón. / Level of GMP compliance by producers and cantons.

Cantones

Nivel de cumplimiento por Productores/Cantón de las BPM

Nivel de cumpli-
miento muy alto

Nivel de
cumplimiento alto

Nivel de cum-
plimiento medio

Nivel de cumpli-
miento débil/bajo

Nivel de
cumplimiento po-

bre/ muy bajo
Total

Chone 0 (0 %) 0 (0 %) 23 (15,6 %) 53 (36,1 %) 71 (48,3 %) 147
El Carmen 0 (0 %) 0 (0 %) 16 (12,7 %) 57 (45,2 %) 53 (42,1 %) 126

Flavio Alfa-
ro

0 (0 %) 0 (0 %) 31 (19 %) 67 (41,1 %) 65 (39,9 %) 163

Pedernales 0 (0 %) 3 (2,4 %) 35 (27,8 %) 45 (35,7 %) 43 (34,1 %) 126
Total 0 (0 %) 3 (0,5 %) 105 (18,7 %) 222 (39,5 %) 232 (41,3 %) 562
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En este sentido, investigaciones realizadas en condi-
ciones similares de fabricación de quesos artesanales
en Ecuador (1, 22, 23, 27) y en otros países de la
región (3, 12, 32), registraron el incumplimiento de las
BPP y BPM: no pasteurización de la leche, no realiza-
ción del control de calidad de la misma, la carencia de
registros sanitarios, inadecuada limpieza de pisos, pa-
redes y techos, condiciones de exposición, ventilación,
iluminación, deficiente higiene del personal y manipu-
lación inadecuada del producto con la presencia de
microrganismos productores de ETA como: Escheri-
chia coli, Staphylococcus aureus y de indicadores de
deficiente calidad higiénico-sanitaria como coliformes
totales, coliformes fecales, mohos y levaduras en el
producto final, que conlleva al no cumplimiento de
la normativa referente a los quesos frescos (33) y lo
convierten en no apto para el consumo.

A pesar de los problemas detectados, los producto-
res mostraron interés en la mejora de la rutina de
ordeño y conservación de la leche, así mismo en las
medidas para la implementación de las Buenas Prác-
ticas. De aquí se deriva la necesidad de normalizar
los procesos, pues la falta de control de la calidad
de la leche empleada y de las operaciones originan
problemas en la calidad del producto final. A ello se
le suma el insuficiente control por parte de las autori-
dades sanitarias competentes y, por consiguiente, el
monitoreo del control de la calidad del queso fresco
artesanal elaborado en la provincia Manabí.

De esta evaluación se infiere la necesidad de me-
jorar la aplicación de las correctas prácticas de higie-
ne, tal como lo establecen los programas del sistema
de Análisis de Peligros y Control de Puntos Críticos
(HACCP), que incluyen este tipo de producción arte-
sanal (34, 35, 36). Es importante resaltar que, a pesar
de los problemas declarados, se debe atender este tipo
de sistema de producción, reafirmando lo planteado
por Nivia et al. (37) y Hernández et al. (38), quienes
promueven que futuras investigaciones se dirijan al
desarrollo de estrategias eficientes para ampliar la ca-
pacidad tecnológica y productiva de la producción a
pequeña escala en beneficio del sector rural y de la
economía en general, puesto que la actividad de la
lechería a pequeña escala ha revelado su capacidad
para sobrevivir en diversas condiciones económicas
difíciles y generar ingresos para las familias rurales.

El contexto de la cadena productiva del queso fres-
co artesanal en los cantones estudiados de la provincia
Manabí cuenta con un gran potencial de desarrollo,
pues forma parte de la cultura y tradición de esa re-
gión y de Ecuador, a lo que se adiciona la necesidad
del apoyo a sectores más vulnerables y el compromiso
de algunos de los productores.

Se concluye que la producción de queso fresco ar-
tesanal en los cantones estudiados de la provincia de
Manabí se realiza de acuerdo a la tradición familiar
en procesos no estandarizados, con materias primas no
controladas, con insuficiencias en la conservación y

traslado hasta el expendio. Se demostró que el 99,5
% (559) de los productores involucrados en el estudio
se sitúan entre un nivel de medio, bajo a muy bajo
en la aplicación de las BPM en estas producciones
artesanales. Se impone la evaluación de la calidad del
producto final acompañado de un programa de capaci-
tación a los actores involucrados en el cumplimiento
de las BPM en esta cadena productiva.
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