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Resumen: : El objetivo de esta investigación 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 realizó un estudio de caso 
con dos queserías (Q1 y Q2). Se exponen a grosso modo las carac-
terísticas de las queserías desde el punto de vista organizacional, de 
producción y comercialización; posteriormente se analiza el nivel de 
cumplimiento de la norma y se establecen propuestas de mejora. Se 
encontró que las queserías procesan diariamente entre 1500 y 3500 li-
tros de leche, transformándose 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 prácticas de higiene y 
de manufactura. En atención con los criterios de la norma se concluye 
que las dos queserías bajo estudio tienen diferente implementación de 
la norma lo que se asocia con el tipo de mercado, volumen de leche 
procesado y desconocimiento de la misma norma.

Palabras clave: Quesería, artesanal, NOM-251

Elia Trejo Trejo1, Natalia Trejo Trejo2, Gema Patricia Alamilla Castañeda3 y Laura Lizeth López Islas4
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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.

Introducción

Es innegable la necesidad del ser humano de comer alimentos para 
sobrevivir. Aún 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 estándares de inocuidad. 
Caso particular, es la producción de quesos frescos artesanales, donde 
las prácticas 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, Prác-
ticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos 
alimenticios.

Al respecto, Villegas y Cervantes (2012), refiere que, debido a las 
características particulares de producción de quesos frescos artesanales, 
en las microempresas es difícil el cumplimiento cabal de la normativi-
dad oficial vigente; a pesar de ello, la agroindustria quesera artesanal 
constituye desde el punto de vista económico, un factor de crecimiento 
y desarrollo local (Espejel, 2018). Castro, Díaz 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 maduración y el tiempo transcurrido para ser consumido. Si 
se descuida alguno de estos factores, es probable que los productos se 
contaminen con microorganismos alterantes, dañando su estabilidad o 
con microorganismos patógenos, resultando un riesgo inminente para la 
salud de los consumidores. 

En atención con lo anterior y con la intención de contribuir a la me-
jora en la inocuidad de la agroindustria quesera artesanal, se establece 
la investigación cuyo objetivo fue realizar un estudio comparativo del 
nivel de cumplimiento de los criterios establecidos en la NOM-251-
SSA1-2009 en dos queserías 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 descripción general de las queserías y, posteriormente se muestran 
los resultados del diagnóstico del estado de cumplimiento de la NOM-
25-SSA1-2009 para finalmente establecer propuestas de mejora.

Sobre la agroindustria quesera artesanal

Para Villegas, Santos, y Cervantes (2016), la agroindustria de la pro-
ducción de queso en México, en específico 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 típi-
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), Domínguez, Villanueva, Arriaga y Espinoza 
(2010), coinciden en establecer que los quesos artesanales son producto 
de la fermentación 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 tecnológico y, cuyo proceso no está completamente con-
trolado, sino que está definido por costumbres, gustos o circunstancias 
ambientales de la región.

Por otro lado, Cervantes, Villegas y Cesin (2016), Grass y Cesín 
(2014) Domíngez 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-
cialización 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 país.

La importancia de estos quesos frescos artesanales, elaborados por 
la agroindustria local, desde el punto de vista socioeconómico 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. 

Sobre las buenas prácticas de higiene

La inocuidad de los alimentos es un aspecto fundamental en salud 
pública. Debido a ello, es motivo de preocupación y se ha vuelto un 
tema de primer orden para evitar problemas de salud, por lo que mu-
chos países 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 Transmisión Ali-
mentaria (ETA), existen diversas normas, lineamientos y certificacio-
nes, variantes en cada país, que dictan límites permisibles en alimentos 
y el manejo adecuado durante su preparación para venta al público. En 
México se tiene la NOM-251-SSA1-2009, denominada prácticas de hi-
giene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, 
entró en vigor oficial a partir de septiembre de 2010 y es de carácter 
obligatorio para todo el sector dedicado a la producción y/o elaboración 
de alimentos.  
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Esta norma tiene como objetivo el establecer los requisitos mínimos 
de buenas prácticas de higiene que deben observarse en la elaboración 
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias pri-
mas, con el fin de evitar su contaminación a lo largo de su proceso. 
Entre las buenas prácticas de manufactura contenidas en la NOM-251-
SSA1-2009 se encuentran disposiciones sobre instalaciones y áreas, 
equipos y utensilios, servicios, almacenamiento, control de operaciones 
y de materias primas. También se refiere a las buenas prácticas de salud 
e higiene del personal, transporte, control de la manipulación de los 
alimentos, capacitación de los trabajadores, documentación y registros, 
y retiro de producto cuando éste represente un peligro para la salud 
(Figura 1).

    

     

    

Figura 1. Puntos generales de la NOM-251-SSA1-2009.
Fuente: Adaptado de la NOM-251-SSA1-2009.
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Esta norma es de observancia obligatoria para las personas físicas o 
morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos 
alimenticios, destinados a los consumidores en territorio nacional.

Materiales y métodos

La investigación se realizó en dos agroindustrias rurales (Q1 y Q2) 
dedicadas a la elaboración 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 queserías con base a su 
mayor propensión a colaborar y a la diversidad de tamaño de este tipo 
de microempresas. Dado que los resultados se presentan de forma des-
criptiva y mediante un análisis estadístico el estudio fue del tipo mixto. 
Durante la investigación se partió de la premisa que las queserías bajo 
observación no difieren en cuanto al nivel de cumplimiento de la NOM-
251-SSA1-2009. 

Para la realización de la investigación se trabajó en las siguientes 
fases (Figura 2).

Fase 1. Aplicación de un cuestionario in situ a los dueños de las que-
serías con la finalidad de realizar una descripción general del funciona-
miento de la organización, su forma de producción y comercialización. 
Los resultados se presentan de forma descriptiva.

Fase 2. Verificación del cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009. 
Esta fase se llevó a cabo dentro de cada una de las queserías artesanales 
(Q1 y Q2) mediante la observación. El instrumento utilizado fue una 
lista de verificación que incluyó todas las disposiciones que marca la 
norma (Instalaciones y áreas; 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 capacitación). En cada punto se registró 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 sacó un porcentaje promedio de cumplimiento de cada apar-
tado de la norma y se realizó una gráfica descriptiva de porcentajes de 
cumplimiento. Para determinar la existencia de diferencias estadísticas 
significativas, entre queserías, con respecto al porcentaje de cumpli-
miento se realizó un ANOVA (α = 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 queserías, mismas que se detallan de for-
ma descriptiva.

Figura 2. Proceso metodológico de la investigación.
Fuente: Elaboración propia.

Resultados y discusión

Descripción de las queserías artesanales

La quesería uno (Q1) tiene 20 años en el mercado, trabaja con mano 
de obra contratada la cual llega a oscilar hasta los 10 trabajadores. El 
dueño de la quesería tiene como actividad complementaria a la agricul-
tura y ganadería por lo cual es proveedor de la materia utilizada en los 
diferentes procesos. En esta quesería se trabaja de lunes a domingo y 
se procesan entre 3,500 ± 500 litros de leche por día. Regularmente se 
elaboran ocho tipos de quesos, siendo el principal el queso oaxaca (48% 
del total de la producción), 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-
terísticos, además, de la prueba de densidad para evitar adulteración 
por adición de agua. Durante el proceso no se realiza pasteurización 
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 realización 
del proceso se cuenta con una malaxadora, tinas para calentamiento, 
descremadora, mesas industriales siendo todas de acero inoxidable y 
una cámara de refrigeración 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 quesería dos (Q2), tiene 21 años en el negocio. El distingo con 
respecto a la quesería anterior es que la mano de obra con la que trabaja 
es familiar (seis trabajadores) y esta es la única actividad económica 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 
quesería. Se procesan entre 1,500 ± 500 L de leche por día, trabajando 
los siete días de la semana. Se elaboran seis tipos de quesos, del cual el 
64% de la producción es destinada al queso Oaxaca y el resto a panela, 
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ranchero, enchilado, yogurt y mantequilla. Durante la recepción de la 
leche se realiza análisis sensorial (sabor, olor, color), prueba de densi-
dad y ocasionalmente acidez. Al igual que la otra quesería, no se realiza 
pasteurización solo calentamiento de la leche (37 a 40ºC). Esta quesería 
dispone de mesas, tinas de calentamiento, descremadora y agitadores. 
Todo el material es de acero inoxidable y también cuentan con cámara 
de refrigeración. 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 descripción realizada grosso modo, las dos 
queserías cuentan con aspectos de organización, producción y comer-
cialización muy similares. Únicamente se distinguen por el volumen de 
leche procesado. Destaca el que ambas queserías, no realizan un proce-
so de pasteurización a la leche, por lo cual y de acuerdo con Villegas, 
Santos y Cervantes (2016), se puede comprometer la inocuidad del pro-
ducto terminado.

Verificación de la NOM-251-SSA1-2009

Con respecto a la verificación de la NOM-251-SSA1-2009, se en-
contró que de forma general la quesería uno muestra un mayor cumpli-
miento (Q1 = 73.75%, mediana=80.625 y Q2 = 90.79%) con respecto a 
la quesería 2 (Q1 = 21.40%, mediana de 35.41% y Q2 = 57.5%) (Figura 
3), lo anterior y, en términos de los dueños de las queserías se debe a 
que la primera quesería 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 microbiológicos, sensoriales o fisicoquímicos al ser coloca-
dos en el mercado. 

Al realizarse el ANOVA para validar las diferencias encontradas, se 
determinó un valor menor de p < 0.05, lo que indica que el nivel de 
cumplimiento de los parámetros evaluados de la NOM-251-SSA1-2009 
difieren significativamente, desde el punto de vista estadístico. 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 establecía la no diferencia entre el 
cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.

Figura 3. Cumplimiento general de la NOM-251-SSA1-2009 por las 
queserías bajo estudio.

Fuente: Trabajo de campo/análisis estadístico (2020).

Al realizar el análisis de cada uno de los criterios de la norma se 
observa que la quesería 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 quesería dos, mostró 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 quesería habrá de poner especial atención en control 
de plagas, de operaciones documentación y registros.

Tabla 1. Cumplimiento de la norma por las queserías bajo estudio (5).

Nota: Letras diferentes, para cada parámetro evaluado, indican diferen-
cia significativa (P < 0.05).

Como se observa en la tabla anterior, la NOM-251-SSA1-2009 es 
una buena herramienta de diagnóstico 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 prevención y fundamentos científicos tal como lo sugiere 
Estrada (2010). 

Los resultados obtenidos de porcentaje de cumplimiento de la norma 
y la medición de la inocuidad permiten observar la relación entre las 



R e v i s t a  C i e n t í f i c a 93

prácticas de higiene que se practican dentro de las queserías y la inocui-
dad de los alimentos, queda pendiente para futuras investigaciones, la 
necesidad de cruzar dicha información con análisis microbiológicos 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).

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

Fuente: Elaboración propia.

Propuesta de mejora

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

ción de la NOM-251-SSA1-2009 la cual en definitiva está asociada en 
primera instancia con la sensibilización 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 específicas 
del mercado por ofertar un producto que no genere problemas de salud 
al consumidor, situación 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.

Fuente: Elaboración propia.
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Conclusiones

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

Dentro de las acciones inmediatas que se podrían hacer, y que sin 
embargo no se están realizando, son las capacitaciones frecuentes para 
manipuladores de alimentos y la verificación continúa 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 análisis microbiológicos de los productos terminados.
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