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Resumen: : El objetivo de esta investigacion fue determinar la in-
fluencia del cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009 sobre la inocuidad en la agroindustria quesera artesanal,
ubicada en Ixmiquilpan, Hidalgo. Para ello se realizé un estudio de caso
con dos queserias (Q1 y Q2). Se exponen a grosso modo las carac-
teristicas de las queserias desde el punto de vista organizacional, de
produccion y comercializacion; posteriormente se analiza el nivel de
cumplimiento de la norma y se establecen propuestas de mejora. Se
encontrd que las queserias procesan diariamente entre 1500 y 3500 li-
tros de leche, transformandose en queso oaxaca, panela, manchego y
ranchero. El queso de mayor demanda es el oaxaca (mayor de 50%)
y es colocado en el mercado local y regional, ya sea por venta directa
al mayoreo o menudeo. La Q1 tiene un cumplimiento de la norma de
79.49% mientras Q2 de 37.77%, se comprueba la diferencia estadista
con p < 0.05. Para subsanar la brecha se establecen propuestas de me-
jora encaminadas principalmente a las buenas practicas de higiene y
de manufactura. En atencioén con los criterios de la norma se concluye
que las dos queserias bajo estudio tienen diferente implementacion de
la norma lo que se asocia con el tipo de mercado, volumen de leche
procesado y desconocimiento de la misma norma.

Palabras clave: Queseria, artesanal, NOM-251



Abstract: The objective of this research was to determine the in-
fluence of compliance with the Official Mexican Standard NOM-251-
SSA1-2009 on safety in the artisan cheese agribusiness, located in
Ixmiquilpan, Hidalgo. For this, a case study was carried out with two
cheese factories (Q1 and Q2). The characteristics of the cheese factories
are roughly exposed from the organizational, production and marketing
point of view; subsequently, the level of compliance with the standard
is analyzed and proposals for improvement are established. It was found
that the cheese factories process between 1,500 and 3,500 liters of milk
daily, transforming it into oaxaca, panela, manchego and ranchero chee-
se. The cheese with the highest demand is oaxaca (greater than 50%)
and it is placed in the local and regional market, either by direct whole-
sale or retail sale. Q1 has a compliance with the norm of 79.49% while
Q2 of 37.77%, the statistic difference is verified with p <0.05. To bridge
the gap, proposals for improvement are established, mainly aimed at
good hygiene and manufacturing practices. In keeping with the criteria
of the standard, it is concluded that the two cheese factories under study
have different implementation of the standard, which is associated with
the type of market, volume of processed milk and ignorance of the same
standard.

Keywords: Cheese factory, artisan, NOM-251.
Introduccion

Es innegable la necesidad del ser humano de comer alimentos para
sobrevivir. Aun cuando estos son esenciales para la vida, también pue-
den ser peligrosos para la salud de los consumidores, sobre todo cuan-
do no son procesados y manejados con altos estandares de inocuidad.
Caso particular, es la produccion de quesos frescos artesanales, donde
las practicas de manufactura constituyen un factor preponderante para
garantizar el manejo higiénico de la leche y productos derivados. Para
ello es importante el cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009, Prac-
ticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

Al respecto, Villegas y Cervantes (2012), refiere que, debido a las
caracteristicas particulares de produccion de quesos frescos artesanales,
en las microempresas es dificil el cumplimiento cabal de la normativi-
dad oficial vigente; a pesar de ello, la agroindustria quesera artesanal
constituye desde el punto de vista econémico, un factor de crecimiento
y desarrollo local (Espejel, 2018). Castro, Diaz y Torres (2007), aseve-
ran se puede mejorar la calidad higiénico-sanitaria de los quesos al con-
trolar factores como el empleo de la leche pasteurizada, en su defecto
el uso de leche cruda proveniente de animales sanos y de calidad, las
condiciones sanitarias en que son elaborados, almacenados y comercia-
lizados, la maduracion y el tiempo transcurrido para ser consumido. Si
se descuida alguno de estos factores, es probable que los productos se
contaminen con microorganismos alterantes, dafiando su estabilidad o
con microorganismos patdgenos, resultando un riesgo inminente para la
salud de los consumidores.

En atencion con lo anterior y con la intencion de contribuir a la me-
jora en la inocuidad de la agroindustria quesera artesanal, se establece
la investigacion cuyo objetivo fue realizar un estudio comparativo del
nivel de cumplimiento de los criterios establecidos en la NOM-251-
SSA1-2009 en dos queserias artesanales ubicadas en Ixmiquilpan, Hi-
dalgo a fin de establecer propuestas de mejora. Para lograr lo anterior,

se trabaja bajo un estudio de caso donde en primera instancia se realiza
una descripcion general de las queserias y, posteriormente se muestran
los resultados del diagnostico del estado de cumplimiento de la NOM-
25-SSA1-2009 para finalmente establecer propuestas de mejora.

Para Villegas, Santos, y Cervantes (2016), la agroindustria de la pro-
duccidon de queso en México, en especifico la del tipo artesanal, posee
gran relevancia por constituir una fuente de empleo rural para diversos
agentes que colaboran en la cadena agroalimentaria, con productos tipi-
cos, originales con calidad sensorial. Dada la importancia de este sector,
diversos investigadores se han ocupado del estudio de los quesos arte-
sanales entre ellos, Camacho et al. (2019), Montiel et al. (2014), Cer-
vantes y Villegas (2012), Dominguez, Villanueva, Arriaga y Espinoza
(2010), coinciden en establecer que los quesos artesanales son producto
de la fermentacion de la leche cruda de bovinos, se producen a baja es-
cala, hacen uso intensivo de mano de obra familiar en el proceso, tienen
poca intensidad en el uso de maquinaria y equipos, reducida velocidad
en el cambio tecnoldgico y, cuyo proceso no estd completamente con-
trolado, sino que estd definido por costumbres, gustos o circunstancias
ambientales de la region.

Por otro lado, Cervantes, Villegas y Cesin (2016), Grass y Cesin
(2014) Domingez et al. (2010), aseveran que este tipo de quesos son
producidos en México en las zonas rurales donde se busca aprovechar
los excedentes de leche, pero sobre todo la falta de canales de comer-
cializacion y los bajos precios. De igual manera Villegas et al. (2016),
a través de sus diversas investigaciones sostiene que la agroindustria
impulsa el desarrollo rural de México, coadyuvando con la Seguridad
Alimentaria del pais.

La importancia de estos quesos frescos artesanales, elaborados por
la agroindustria local, desde el punto de vista socioeconémico pueden
constituir una buena estrategia para generar empleo en las zonas mar-
ginadas, aumentando los niveles de ingresos de los agricultores y cria-
dores de ganado y por consecuencia se impulsa el desarrollo local y
regional.

La inocuidad de los alimentos es un aspecto fundamental en salud
publica. Debido a ello, es motivo de preocupacion y se ha vuelto un
tema de primer orden para evitar problemas de salud, por lo que mu-
chos paises han puesto acciones para atender y garantizar el que los
alimentos producidos no sean una fuente de enfermedades (Cha y Bor-
chgrevink, 2019).

Para disminuir los riesgos por Enfermedades de Transmision Ali-
mentaria (ETA), existen diversas normas, lineamientos y certificacio-
nes, variantes en cada pais, que dictan limites permisibles en alimentos
y el manejo adecuado durante su preparacion para venta al publico. En
México se tiene la NOM-251-SSA1-2009, denominada practicas de hi-
giene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios,
entrd en vigor oficial a partir de septiembre de 2010 y es de caracter
obligatorio para todo el sector dedicado a la produccion y/o elaboracion
de alimentos.
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Esta norma tiene como objetivo el establecer los requisitos minimos
de buenas practicas de higiene que deben observarse en la elaboracion
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias pri-
mas, con el fin de evitar su contaminacioén a lo largo de su proceso.
Entre las buenas practicas de manufactura contenidas en la NOM-251-
SSA1-2009 se encuentran disposiciones sobre instalaciones y areas,
equipos y utensilios, servicios, almacenamiento, control de operaciones
y de materias primas. También se refiere a las buenas practicas de salud
e higiene del personal, transporte, control de la manipulacion de los
alimentos, capacitacion de los trabajadores, documentacion y registros,
y retiro de producto cuando éste represente un peligro para la salud
(Figura 1).

1. Instalaciones y dreas

(Pisos, paredes. techos, puertas,
ventanas, tuberias, cables, vigas,
rieles, entre otros).

2.Equipos y utensilios
(Instalacion de equipos, lavado de
utensilios-desinfeccién, equipos de
refrigeracion. condiciones del
equipo, entre otros).

3. Servicios
(Control de agua potable, cisternas,
tinacos. agua no potable, control del
vapor. drenajes, aguas residuales,
servicios de bafos, depdsitos de
basura, aire acondicionado, e
iluminacion).

4. Control de operaciones
(Control de operaciones, control de
temperaturas, control de
contaminaciones cruzadas, control de
humedad. producto no conforme,
entre otros).

5. Control de materias primas
(Inspeccion de materias primas,
identificacion, control de caducidad,
de contaminaciones, de materiales
extrafios, entre otros).

n:leEQREMA Revista Cientifica

6. Control de envasado
(Control de material extrafio,
limpieza de envases, desinfeccion,
control de contaminaciones cruzadas,
estado de los envases, entre otros).

7.Control del agua en contacto
con los alimentos
(Control del agua potable, control
del cloro, control de coliformes

totales y fecales de acuerdo a la
NOM-127-SSA1-1994)

8.Mantenimiento y limpieza
(Condiciones de los equipos y
utensilios, su desinfeccion,
lubricacion y control de lubricantes
de grado alimenticio, control de los
detergentes de limpieza, proceso de
limpieza y desinfeccion).

9. Control de plagas
(Control del uso de plaguicidas,
contaminacion del producto, planes
para ¢l control de plagas, registros-
certificados-constancias del servicio
de plagas. licencias sanitarias).

10. Manejo de residuos
(Control de residuos, retiro de
residuos, identificacion de
recipientes de residuos, entre otros).

11.Salud e higiene del personal
(Control de enfermedades, asco del
personal, limpieza de la ropa y
calzado, lavado de manos, uso de
solucion desinfectante, control del
uso de objetos personales).

12. Transporte
(Control de las condiciones del
transporte, control de
contaminaciones cruzadas,
manipulacion del producto, control
de temperaturas, entre otros).



Esta norma es de observancia obligatoria para las personas fisicas o
morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, destinados a los consumidores en territorio nacional.

Materiales y métodos

La investigacion se realizd en dos agroindustrias rurales (Q1 y Q2)
dedicadas a la elaboracion de queso fresco artesanal, ubicadas en el mu-
nicipio de Ixmiquilpan, Hidalgo. Los productos ofertados son queso oa-
xaca, panela, manchego, ranchero, botanero, enchilado, crema natural,
mantequilla y yogurt en diferentes sabores. Los datos se recopilaron
a manera de caso de estudio, seleccionado las queserias con base a su
mayor propension a colaborar y a la diversidad de tamafo de este tipo
de microempresas. Dado que los resultados se presentan de forma des-
criptiva y mediante un analisis estadistico el estudio fue del tipo mixto.
Durante la investigacion se partié de la premisa que las queserias bajo
observacion no difieren en cuanto al nivel de cumplimiento de la NOM-
251-SSA1-2009.

Para la realizacion de la investigacion se trabajo en las siguientes
fases (Figura 2).

Fase 1. Aplicacion de un cuestionario in situ a los duefios de las que-
serias con la finalidad de realizar una descripcion general del funciona-
miento de la organizacion, su forma de produccion y comercializacion.
Los resultados se presentan de forma descriptiva.

Fase 2. Verificacion del cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.
Esta fase se llevo a cabo dentro de cada una de las queserias artesanales
(Q1 y Q2) mediante la observacion. El instrumento utilizado fue una
lista de verificacion que incluy6 todas las disposiciones que marca la
norma (Instalaciones y areas; equipo y utensilios; servicios; almacena-
miento; operaciones; control de materias primas; control de envasado;
control del agua en contacto con los alimentos; mantenimiento y limpie-
za; control de plagas; manejo de residuos; salud e higiene del personal;
transporte y capacitacion). En cada punto se registrd el porcentaje de
cumplimiento. De igual forma, se anotaron las observaciones pertinen-
tes en caso de que las hubiera. Para reducir los datos obtenidos en esta
etapa, se sacO un porcentaje promedio de cumplimiento de cada apar-
tado de la norma y se realiz6 una grafica descriptiva de porcentajes de
cumplimiento. Para determinar la existencia de diferencias estadisticas
significativas, entre queserias, con respecto al porcentaje de cumpli-
miento se realizdo un ANOVA (a = 0.05) y pruebas de Tukey.

Fase 3. A partir de los datos analizados en la fase 2 se establecen
propuestas de mejora para las queserias, mismas que se detallan de for-
ma descriptiva.

Descripcion de las
queserias (organizacion,
produccion y
comercializacion).

Cuestionario in situa
queserias

Grificas descriptivas,
ANOVA y Tukey
(a=0.05).

Cumplimiento de la
NOM-251-SSA1-2009

Identificacion de areas

Propuestas de mejora.
de oportunidad. P

Resultados y discusion

La queseria uno (Q1) tiene 20 afios en el mercado, trabaja con mano
de obra contratada la cual llega a oscilar hasta los 10 trabajadores. El
duefio de la queseria tiene como actividad complementaria a la agricul-
tura y ganaderia por lo cual es proveedor de la materia utilizada en los
diferentes procesos. En esta queseria se trabaja de lunes a domingo y
se procesan entre 3,500 + 500 litros de leche por dia. Regularmente se
elaboran ocho tipos de quesos, siendo el principal el queso oaxaca (48%
del total de la produccion), seguido por el panela, manchego, ranchero,
botanero, enchilado y ocasionalmente se produce yogur de diferentes
sabores (Fresa, nuez, mango, durazno, frutos rojos, ciruela pasa). Las
pruebas que se realizan a la leche que entra a proceso, son sensoria-
les para verificar que cumpla con el olor, sabor, color y textura carac-
teristicos, ademas, de la prueba de densidad para evitar adulteracion
por adicién de agua. Durante el proceso no se realiza pasteurizacion
de la leche, es decir los quesos frescos artesanales, se elaboran con le-
che bronca tal como lo sugiere Villegas et al (2012). Para la realizacion
del proceso se cuenta con una malaxadora, tinas para calentamiento,
descremadora, mesas industriales siendo todas de acero inoxidable y
una camara de refrigeracion todo esto para preservar la calidad de los
productos elaborados. El producto es envasado en bolsas de polietileno
y etiquetado. Los quesos son ofertados en el mercado local y regional.
La venta es directa con el consumidor, puede ser al mayoreo o menudeo.

La queseria dos (Q2), tiene 21 afios en el negocio. El distingo con
respecto a la queseria anterior es que la mano de obra con la que trabaja
es familiar (seis trabajadores) y esta es la Uinica actividad econdmica a la
que se dedican. La materia prima, leche, es adquirida de los productores
de leche del municipio quienes llevan directamente el lacticinio a la
queseria. Se procesan entre 1,500 = 500 L de leche por dia, trabajando
los siete dias de la semana. Se elaboran seis tipos de quesos, del cual el
64% de la produccion es destinada al queso Oaxaca y el resto a panela,
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ranchero, enchilado, yogurt y mantequilla. Durante la recepcion de la
leche se realiza andlisis sensorial (sabor, olor, color), prueba de densi-
dad y ocasionalmente acidez. Al igual que la otra queseria, no se realiza
pasteurizacion solo calentamiento de la leche (37 a 40°C). Esta queseria
dispone de mesas, tinas de calentamiento, descremadora y agitadores.
Todo el material es de acero inoxidable y también cuentan con camara
de refrigeracion. Tienen un mercado regional y la venta la realizan di-
rectamente en sus instalaciones, en el local que tienen para dicho fin; la
venta puede ser al mayoreo o menudeo.

Como se observa en la descripcion realizada grosso modo, las dos
queserias cuentan con aspectos de organizacion, produccién y comer-
cializacién muy similares. Unicamente se distinguen por el volumen de
leche procesado. Destaca el que ambas queserias, no realizan un proce-
so de pasteurizacion a la leche, por lo cual y de acuerdo con Villegas,
Santos y Cervantes (2016), se puede comprometer la inocuidad del pro-
ducto terminado.

Con respecto a la verificacion de la NOM-251-SSA1-2009, se en-
contr6 que de forma general la queseria uno muestra un mayor cumpli-
miento (Q1 = 73.75%, mediana=80.625 y Q2 = 90.79%) con respecto a
la queseria 2 (Q1 = 21.40%, mediana de 35.41% y Q2 = 57.5%) (Figura
3), lo anterior y, en términos de los duefios de las queserias se debe a
que la primera queseria manipula diariamente un mayor volumen de
leche, teniendo un mercado local y regional. Esto la obliga a garantizar
que la leche y los productos elaborados sean manejados en las mejores
condiciones de inocuidad, de tal manera que el producto no presente
problemas microbioldgicos, sensoriales o fisicoquimicos al ser coloca-
dos en el mercado.

Al realizarse el ANOVA para validar las diferencias encontradas, se
determind un valor menor de p < 0.05, lo que indica que el nivel de
cumplimiento de los pardmetros evaluados de la NOM-251-SSA1-2009
difieren significativamente, desde el punto de vista estadistico. Es de-
cir, algunas de las medias de los grupos son diferentes. Lo anterior se
comprueba mediante la prueba de Tukey (Tabla 1). En consecuencia,
se rechaza la premisa planteada que establecia la no diferencia entre el
cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.

1004

60 l

Cumplimiento (% )

Queseria
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Al realizar el analisis de cada uno de los criterios de la norma se
observa que la queseria uno tiene un mayor cumplimiento en todos
los puntos. Destacando la salud e higiene del personal (95.83+0.12%)),
control de plagas (93.18+1.12%), servicios (92.22+0.92%) y control de
envasado (90.00+1.18%). Mientras que presenta un cumplimiento por
debajo del 50% en el rubro de control de operaciones, asociado con
registros de los procesos. La queseria dos, mostré un mayor nivel de
cumplimiento en salud e higiene del personal, control de envasado y
equipo y utensilios, 66.66+0.10%, 65.00+1.13% y 65.00+0.24%, res-
pectivamente. Esta queseria habra de poner especial atencion en control
de plagas, de operaciones documentacion y registros.

Cumplimiento de la NOM-
Criterio de la 251-SSA1-2009 (%)
norma

Q1 Q2

Instalaciones  y | 81.25+1.12° | 43.75£1.45°
areas
Equipo y utensilios | 85.00+0.18" | 65.00+0.24"
Servicios 92.22+0.92* 30.55+0.84 "
Almacenamiento 80.00+1.10" | 55.00+2.01°
Operaciones 75.00+£1.00° | 25.00+1.25"
Control de | 75.00£123" | 33.3311.34°
materias primas
Control del | 90.00£1.18" 65.00£1.13"
envasado
Mantenimiento vy | 86.1120.25* [ 38.88+0.56"
limpieza
Control de plagas 93.18+1.12° | 11.36+1.24"
Salud ¢ higiene [ 95.83+0.12° | 66.66+0.10"
personal
Transporte 75.00£1.18° 37.50£0.98"
Capacitacién 70.00+1.12° | 20.00£1.11°
Control de | 50.00+0.38" | 15.00+0.45"
operaciones
Documentaciéon y | 59.37+0.12% [ 21.87+0.14°
registros

Como se observa en la tabla anterior, la NOM-251-SSA1-2009 es
una buena herramienta de diagnostico de la inocuidad, ya que contiene
disposiciones puntuales y medibles y abarca desde el recibo de materias
primas hasta su rastreabilidad. De igual manera, es importante destacar
su enfoque de prevencion y fundamentos cientificos tal como lo sugiere
Estrada (2010).

Los resultados obtenidos de porcentaje de cumplimiento de la norma
y la medicion de la inocuidad permiten observar la relacion entre las



practicas de higiene que se practican dentro de las queserias y la inocui-
dad de los alimentos, queda pendiente para futuras investigaciones, la
necesidad de cruzar dicha informacién con analisis microbiologicos al
producto terminado.

En la Figura 4, se observa que la brecha para el cumplimiento total
de la NOM-251-SSA1-2009 de la Q1 oscila entre 2 y 50%; mientras
que la Q2 tiene un rango de incumplimiento promedio mayor al 50%.
Debido a lo anterior, se hace necesario el realizar propuestas generales
encaminadas a la mejora del cumplimiento de la norma y por ende a
la mejora en la inocuidad de los procesos y los productos terminados
(Tabla 2).

Documentacion y registros

Control de operaciones

Capacitacion

Transporte

Salud e higiene personal

Control de plagas

Mantenimiento y limpieza

Control del envasado

Control de materias primas

Operaciones

Almacenamiento

Servicios

Equipo y utensilios

Instalacionesy areas

cion de la NOM-251-SSA1-2009 la cual en definitiva esta asociada en
primera instancia con la sensibilizacion hacia la mejora de la inocuidad

de los procesos, mediante el cumplimiento de dicha norma. Pero, tam-

bién se asocia con el conocimiento de la norma, la disponibilidad de

recursos materiales, humanos y financieros y las demandas especificas

del mercado por ofertar un producto que no genere problemas de salud

al consumidor, situacion que hasta la fecha parece estar controlada dado
que no existen registros que muestren lo contrario.

Tabla 2. Recomendaciones generales para mejorar el nivel de cumpli-
miento de la NOM-251-SSA1-2009.

Criterio de la
NOM-251-SSA1-
2009

Recomendacion general

Mantenimiento y
limpieza

Utilizar instrumentos (cscobas, cubctas, talladores,
jicaras, trapos) cn buen cstado. Sc¢ recomienda <l
cambio minimo cada 6 meses.

Utilizar jabones ydesinfectantes de buena calidad.
Utilizar agua potable limpia.

Garantizar la desinfeccién y sanitizacién.

Control de
Materia prima

Realizar todas las pruebas de plataforma obligatorias
con base a la norma.

Filtrar la leche con manta cielo en buenas
condiciones.

Utilizar medios de
inoxidable.

Rcalizar las prucbas microbiolégicas cstablecidas por
la norma.

almaccnamicnto dc  accro

Equipo y

TJCVHI’ a Cﬂl)l) Cl I)“)CC\U (IC c]al)uraci(’m H(lCC".H(l()

utensilios segiin la norma para los diferentes productos que la
mQl p 2 . " Py )
= Brecha 0% 20% 408 60% 80% 100% empresa ofrece.
Utilizacién de material de acero inoxidable.
Utilizar los aditivos establecidos por la norma y
llevar un control por medio dec una bitacora.
Documentacién y registros . Llevar un control del proceso. -
4 Almacenamiento | Tcener control de la temperatura de la camara de
Control de operaciones . .
; ; refrigeracién.
Capacitacicn = Evitar las cormrientes de aire al abrir la cimara.
Transporte = Tener la proteccién adecuada.
Salud e higiene personal — Tener limpia y sanitizada la cdmara de refrigeracion.
Control de plagas Transporte El vehiculo tiene que estar completamente cerrado
Mantenimiento y limpieza — — para no contaminar el producto.
Connaldel sruaeads — Al interior del vehiculo, el producto se tiene que
Control de materias primas - conscrvar a la tempceratura adccuada. i
Operacion Ascgurar que ¢l producto este en refrigeradores con

Operaciones

Almacenamiento

Servicios

Equipo y utensilios

Instalacionesy dreas
uQ2
W Brecha

Figura 4. Cumplimiento y brecha de la NOM-251-SSA1-2009 por las
queserias bajo estudio.

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 2, se observan medidas generales para mejorar la aplica-

la tempcratura adccuada.

Mantener los empaques sin rupturas.
Ascgurar la veracidad de la fecha de caducidad.

Salud e higiene
del personal

Mejorar la utilizacién de cofia, mandiles, cubre
bocas.

Utilizacién de proteccion en los oidos.

Utilizacion del usoadecuado del calzado.

Higicene adecuada.

Lavado correcto de manos a cada momento.

Evitar las salidas y cntradas cn ¢l momento dc
proceso.

Evitar cl uso dec barba, cabello largo, uiias largas.
Cvitar ¢l uso de joycria. ropa con botones y dctalles
quc pucdan desprenderse.

Evitar el uso de maquillaje.

Evitar el uso del celular.

Fuente: Elaboracion propia.
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Conclusiones

La NOM-251-SSA1-2009 resulté una herramienta 1til para medir
el porcentaje de practicas basicas de higiene con las que contaban las
queserias bajo estudio. Existen muchas limitaciones para poder cum-
plir con varios puntos de la norma debido a la estructura propia de las
queserias, tales como el piso y paredes. Otro aspecto importante que se
debe mejorar es la capacitacion para los manipuladores de alimentos
dado que existen algunos aspectos que los trabajadores no realizan por
desconocimiento.

Dentro de las acciones inmediatas que se podrian hacer, y que sin
embargo no se estan realizando, son las capacitaciones frecuentes para
manipuladores de alimentos y la verificacion continua de que se estén
cumpliendo los apartados de la norma.

Para tener evidencia contundente sobre la inocuidad de los quesos
frescos artesanales, se sugieren investigaciones futuras asociadas con
los analisis microbiologicos de los productos terminados.
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