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RESUMEN 

 

El presente trabajo tiene por objeto la detección de Listeria en quesos artesanales fabricados en 

el Cantón San Fernando. Se tomaron 16 muestras en 5 fábricas, las cuales fueron tratadas 

previamente con los caldos de enriquecimiento y lysis para su posterior análisis en el equipo 

ANSR, el cual es un método de detección rápida de ADN de bacterias, en este caso para 

Listeria spp. Este método es una amplificación isotérmica replicando el ADN a una temperatura 

constante utilizando una polimerasa para amplificar exponencialmente el ADN a 56ºC. De las 80 

muestras analizadas, 35% de ellas dieron positivo para Listeria spp. 11,25% inválidas a las 

pruebas y el 53,75% restante resultaron negativas. Lo cual indica que existe contaminación con 

Listeria spp en los quesos debido probablemente a los ambientes contaminados, malas 

prácticas de manufactura, contaminación cruzada y condiciones desfavorables en el 

almacenamiento. Adicionalmente se planteó un Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

para reducir este y varios riesgos presentes.  

 

Palabras clave: Listeria, ADN, ANSR, amplificación, isotérmica, manual, quesos. 
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“Determinación de Listeria spp en quesos frescos elaborados en las fábricas artesanales del 

cantón San Fernando” 

 

INTRODUCCIÓN 

De acuerdo a la Norma Técnica Sustitutiva de BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) para 

alimentos procesados (ARCSA 042-2015), de reciente vigencia (RO. 555 - 30/07/2015), las 

empresas que manufacturen alimentos para consumo nacional y/o de exportación están  sujetos a 

actividades de vigilancia y control sanitario para determinar el cumplimento de las buenas prácticas 

en sus establecimientos y asegurar alimentos inocuos para el consumidor. 

Esta normativa sustituye al reglamento 3253 el cual enmarcaba a las BPM, pero se han realizado 

cambios sustanciales y ahora se conoce como norma nacional de cumplimiento obligatorio.  

Las pequeñas empresas como las artesanales, se encuentran regidas por esta normativa, tienen 

aproximadamente hasta enero del 2016 para realizar la implementación de las BPM y la 

certificación por el organismo competente.  

En las BPM, la inocuidad es la razón de ser de la normativa, por esto se ha visto la necesidad de 

determinar los tipos de contaminaciones microbianas que pudiesen estar presentes en los 

ambientes y en los productos que se elaboran en las fábricas de alimentos.  

Los microorganismos, y en concreto las bacterias, son la principal causa de enfermedades 

ocasionadas por el consumo de alimentos contaminados. Se habla de cómo evitar su presencia, de 

sus consecuencias sanitarias y socioeconómicas, pero a menudo no se conocen lo suficiente 

(Evans, et al., 2004, p.86). 

Al contrario de lo que se cree de las miles de bacterias que se han descubierto cerca de 200 

especies son patógenas, es decir, causantes de enfermedades que afectan al ser humano, 

algunas de las bacterias más dañinas son causantes de enfermedades como el cólera, la 

salmonelosis, disentería, entre otras (Perroni, 2008, p. 39). Dentro de este grupo de 

microorganismos patógenos, encontramos a la Listeria spp, de las cuales la más patogénica es sin 

duda la Listeria monocytogenes.  

La Listeria spp es capaz de sobrevivir en las más variadas condiciones ambientales, entre ellas el 

refrigerador doméstico, es por esto que representa un desafío para la industria de alimentos, sin 
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embargo, puede ser eliminada al someterse a un proceso de cocción adecuado o pasteurización 

tal como lo indica la NTE INEN 10:2012 correspondiente a leche pasteurizada. A pesar de esto 

existe la contaminación cruzada que se presenta a causa de  una deficiente manipulación 

posterior. (Madigan, 2004, p. 456) 

Esta bacteria produce un cuadro con síndrome febril con malestar general y diarrea, auto limitado, 

es posible que se vea acompañado de conjuntivitis, abscesos y lesión cutánea. Los más 

vulnerables son gestantes, recién nacidos e inmunosuprimidos, en estos casos pueden 

presentarse cuadros más graves relacionados con meningitis pues afecta a las membranas que 

cubren el cerebro, septicemia que implica una infección en la sangre, en el caso de afectar al 

corazón se denomina endocarditis y al afectar a los pulmones se conoce como neumonía, además 

puede ocasionar aborto y mortalidad perinatal pues las bacterias pueden atravesar la placenta e 

infectar al feto (Ellner, et al., 1991, p. 35). 

El caso de las embarazadas representa un riesgo casi veinte veces superior a la población general 

de desarrollar la enfermedad conocida como Granulomatosis Infantisepticum, que se manifiesta por 

compromiso de estado general, fiebre, cefalea y mialgias, en algunos casos incluye diarrea y 

vómitos (Araya, et. al., 2008, p. 184). 

 

Esta bacteria es muy probable encontrarla en quesos procesados, en ambientes poco inocuos, 

fábricas que no pasteuricen la leche antes de realizar la cuajada, además de que puede ser 

introducida por los operarios a través de algún utensilio sucio o mal desinfectado, a través de las 

manos, etc.   

Entre las materias primas que pudiesen estar contaminadas con Listeria, encontramos a la leche. Y 

entre los principales productos elaborados con leche tenemos al queso, el mismo que el Código 

Alimentario Argentino (Decreto N° 111, 12.1.76 art. 605) denomina como producto fresco o 

madurado, que se obtiene por separación del suero de leche o de la leche reconstituida, entera, 

parcial o totalmente descremada, coagulada por acción del cuajo y/o enzimas específicas. 

Existen varios tipos de quesos y éstos se clasifican obedeciendo a diferentes criterios tales como el 

proceso de elaboración, el contenido de grasa, tipo de leche, tipo de coagulación, textura. Existen 

algunos factores que influyen en las características finales del queso, entre ellos aparecen 

Factores microbiológicos (composición de la microflora asociadas/sucesivas), Factores bioquímicos 

(concentración y propiedades de las enzimas coagulantes), Factores físicos y fisicoquímicos 

(temperatura, pH, Eh y efectos osmóticos), Factores químicos (proporción de calcio retenido en la 

cuajada, contenido en agua y sal, composición de la atmósfera (humedad, gas carbónico, 

amoníaco), Factores mecánicos (corte, agitación, trituración y frotamiento), (Estrella, 2013). 
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De acuerdo a la norma NTE INEN 1528:2012, es de gran importancia el manejo posterior a la 

elaboración, es decir, que los quesos sean almacenados en recipientes asépticos y cerrados de 

manera hermética, cuyo material no represente una amenaza para los factores organolépticos del 

producto; por último, es importante que el embalaje asegure condiciones que conserven las 

propiedades del producto y su inocuidad en el proceso tanto de almacenamiento,  como de 

transporte y distribución. 

Cada tipo de queso contiene un valor nutricional diferente, sin embargo se puede decir vagamente 

que es un aporte representativo de proteína, calcio y fósforo. Además contiene vitaminas 

pertenecientes al grupo B, A y D.  

Para lograr que éste producto se mantenga en condiciones aptas para su consumo es importante 

respetar las normas de BPM y existen varios aspectos que se deben tomar en cuenta para 

lograrlas, entre ellos esta: en lo referente a la infraestructura, ésta debe estar edificada respetando 

el medioambiente y de modo tal que sea de fácil limpieza, efectivo para excluir polvo, plagas y más 

contaminantes; debe estar dividido y señalizado en zonas que sigan el principio de flujo hacia 

adelante desde materias primas al proceso de transformación con el fin de evitar confusiones y 

contaminaciones; además de facilitar el movimiento del personal y materiales. En cuanto a lo 

referente a utensilios y equipos, deben ser de materiales no corrosivos y resistentes, además 

deben estar instalados de forma que permitan la movilización y eviten la confusión del personal; 

deben poseer piezas de desarmado fácil con el fin de facilitar la limpieza, también se debe tomar 

en cuenta que los materiales que los conformen no deben ser reactivos con los insumos utilizados 

para la producción. En cuanto al personal, es importante que cada trabajador esté capacitado para 

su función en la producción, además debe regirse a las normas de higiene, mantener un buen 

estado de salud, utilizar siempre el equipo de protección (guantes, delantales, mascarilla, etc.), 

conocer las normas de comportamiento, estas deben apoyarse mediante señalizaciones en cada 

espacio acorde a los requisitos del sitio. En lo referente a materias primas se deben someter a un 

proceso de análisis microbiológico, esto incluye el agua. En cuanto al proceso de producción, 

empaquetado y transporte, los principales factores son la limpieza y el orden, se debe llevar un 

constante registro de anomalías durante el proceso y el inmediato desarrollo y aplicación de un 

proceso de medidas correctivas. 

Para la detección de patógenos  en alimentos existen diferentes métodos aprobados por los 

organismos internacionales, entre estos métodos tenemos al sistema ANSR (Amplified Nucleic 

Single Temperature Reaction), el cual es un sistema que utiliza tecnología de reacción de 

amplificación única  isotérmica, replicando el ADN de la bacteria presente en el alimento a una 

temperatura constante utilizando una polimerasa para amplificar exponencialmente el ADN a 56°C, 

la muestra deberá estar enriquecida a niveles detectables donde el  ácido nucleico  objetivo es 
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amplificado y su sistema emplea ondas nucleares fluorescentes para la detección en tiempo real. 

El sistema rápido detecta la presencia o ausencia de Listeria spp en tan solo 18 minutos. 

En el presente trabajo se trató precisamente de detectar la presencia de Listeria spp., en quesos 

frescos elaborados en las fábricas artesanales del Cantón San Fernando de la Provincia del 

Azuay-Ecuador, en donde se pueden encontrar alrededor de 25 fábricas artesanales de queso,  

Para este estudio, se escogió al Cantón San Fernando ubicado en la Provincia del Azuay en el 

sector de la Sierra Sur del Ecuador, que se encuentra limitado al norte con la Victoria del Portete, 

al Sur con La Asunción, al este con Girón y al Oeste con Shaglli. Su extensión es de 140 

kilómetros cuadrados, está regado por varios ríos y pequeños riachuelos que mantienen verde el 

lugar y permiten el sistema de silvopastoreo que se desarrolla en el lugar. Es un Cantón muy 

conocido por su gran producción pecuaria y según consta en el Plan de Desarrollo y Ordenamiento 

Territorial (2012)  del Cantón San Fernando. La producción de leche en el sector es de 750.000 

litros al día, lo que otorgaría un ingreso de 262.500 dólares al día. Este cantón representa parte del 

atractivo turístico local, por lo que los pobladores de la zona se muestran abiertos a la producción 

artesanal. Los productos que se distribuyen son Queso fresco, Queso Pasteurizado y Cuajada. 

Al ser estos lácteos propensos a contaminación con bacterias tales como Listeria spp. que 

representan un patógeno para la salud de los seres humanos que lo consumen, es necesario 

realizar controles en los que se determine la presencia de éstos patógenos y de ser posible 

localizar el momento de contaminación con el fin de corregirlo y crear medidas preventivas para el 

mismo. 

Los productos lácteos se distribuyen a diversas localidades tales como Machala, Huaquillas, 

Naranjal, Guayaquil, Cuenca, Loja y El Oro. Se presenta una tabla de las fábricas que producen 

queso dentro del sector en el (ANEXO 1). De las fábricas mencionadas se seleccionan 5 para su 

análisis y posterior creación de un Manual de BPM que permita tecnificar el sistema de elaboración 

artesanal de quesos de la zona con el fin de respetar las medidas de higiene necesarias para evitar 

ETAS (Enfermedades de Transmisión Alimenticia) por causa de Listeria spp en quienes consuman 

el producto. 
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OBJETIVO GENERAL 

Identificar la presencia o ausencia del microorganismo Listeria spp en los quesos frescos 

artesanales que se comercializan en el Cantón San Fernando-Azuay. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Analizar el estado de las plantas productoras de quesos en el Cantón San Fernando-Azuay 

a fin de seleccionar muy bien los quesos que se analizarán y aportar al mejoramiento del 

proceso sanitario en su fábrica artesanal y por ende a la garantía de calidad e inocuidad de 

su producto. 

 Recolectar muestras de quesos que se elaboran en algunas de las pequeñas fábricas del 

Cantón San Fernando-Azuay. 

 Someter las muestras a un proceso de amplificación isotérmica de ADN y Bioluminiscencia 

para detectar la presencia del microorganismo Listeria spp. 

 Analizar los resultados de las pruebas realizadas de forma estadística con el fin de indicar 

el porcentaje de contaminación bacteriana. 

 Realizar un  Manual de BPM genérico a fin de lograr la mejora de los procesos sanitarios 

de las plantas de quesos seleccionadas y así reducir el riesgo de contaminación de quesos 

con Listeria spp. 
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CAPÍTULO I. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

 

El análisis realizado para determinar la presencia o no de Listeria spp., en quesos artesanales del 

Cantón San Fernando-Azuay, se llevó a cabo en el laboratorio de microbiología de la empresa 

APRACOM S.A. en la ciudad de Cuenca, ya que facilitaron el equipo de detección ANSR (Neogen 

Corporation). 

 

Se recolectaron 80 muestras de queso fresco, siguiendo las recomendaciones dadas por la NTE 

INEN 4:1984 para muestreo de leche y productos lácteos, utilizando los instrumentos que exige la 

norma (ANEXO 2), la toma de muestras se realizó durante los meses de febrero y marzo del 2015, 

en 5 de las 25 fábricas existentes en el Cantón San Fernando (provincia del Azuay), y que 

permitieron el acceso para toma de muestras. De las 5 fábricas se tomaron 16 muestras de un 

peso aproximado a 100 gramos cada una, las mismas que fueron empacadas en fundas estériles, 

selladas y refrigeradas en una caja térmica hasta llegar al laboratorio. 

 

Las muestras se desmenuzaron en sus respectivas bolsas y se mezcló para luego tomar 25 

gramos, los cuales se pasaron a una nueva bolsa estéril y se agregó a cada una  220 ml de caldo 

de enriquecimiento para Listeria spp y se mezcló en un homogeneizador triturador (Stomacher 

400). Las muestras se colocaron en una incubadora (marca QuincyLab) a 37°C +/- 1 durante 18 a 

24 horas.  

 

Luego de transcurrido el tiempo de incubación se realizó el estudio mediante el sistema ANSR 

(Neogen Corporation),  para Listeria spp. (ANEXO 3). Se adicionó 50uL de la muestra enriquecida 

en los tubos de análisis, luego se agregaron 450uL de buffer de lysis. Los tubos se transfirieron a 

un calefactor a 37°C y se incubaron por 10 minutos. Luego se pasan a otro calefactor a 80°C por 

20 minutos. De las muestras lisadas se transfieren 50uL a tubos especiales que contienen los 

reactivos liofilizados y tapas, se da inicio a la lectura en el equipo a 56°C (temperatura constante) y 

este transfiere la información al software ANSR. Los resultados son reportados en 18 minutos y se 

despliegan como positivos, negativos o inválidos. 

 

Como aporte para las fábricas de quesos artesanales del cantón San Fernando se ha elaborado un 

manual (ANEXO 4), basado en la norma técnica sustitutiva de Buenas Prácticas de Manufactura 

para alimentos procesados (ARCSA 042-2015), (RO. 555 – 30/07/2015) y la guía para empleados 

ServSafe Starters de la NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION SOLUTIONS, quinta edición 

(2008), en él se explican los procesos adecuados de sanidad que deben cumplir las plantas 
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procesadoras de alimentos, consejos para mantener una higiene personal apropiada, las fallas 

comunes que se presentan en la producción de alimentos y la manera recomendada para prevenir 

errores que podrían llevar a la contaminación del producto terminado. En el Manual de BPM se 

muestran algunas fotografías de instalaciones, materiales y procesos de las plantas artesanales de 

quesos que exponen algunas acciones apropiadas que deben cumplirse, además de 

equivocaciones que deben evitarse. 
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CAPÍTULO II. 

RESULTADOS 

 

De las 80 muestras analizadas por el sistema ANSR (Neogen Corporation), se dieron los siguientes 

resultados: 35% de las muestras resultaron positivas a Listeria spp., 11% fueron resultados 

inválidos y el 54%  de las muestras resultaron negativas. 

 

Los datos específicos de resultados obtenidos se pueden apreciar en la Tabla 1. 
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1. Tabla 1. de Resultados de Análisis de Listeria spp en Quesos Artesanales producidos en el Cantón San Fernando mediante el 

sistema ANSR. 
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FÁBRICA 1 / 
LOTE 1 

                                
0 15 1 0 93,75 6,25 

FÁBRICA 2 / 
LOTE 2 

                                
8 6 2 50 37,5 12,5 

FÁBRICA 3 / 
LOTE 3 

                                2 12 2 
12,5 75 12,5 

FÁBRICA 4 / 
LOTE 4 

                                8 5 3 
50 31,25 18,75 

FÁBRICA 5 / 
LOTE 5 

                                10 5 1 
62,5 31,25 6,25 

TOTAL DE MUESTRAS POSITIVAS= 28     35,00     

TOTAL DE MUESTRAS NEGATIVAS=   43     53,75   

TOTAL DE NUESTRAS INVÁLIDAS=     9     11,25 

INTERPRETACIÓN DE COLORES   
 

  
  

  

POSITIVO                                   
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FIGURAS DE RESULTADOS 

 

Se estudiaron 5 fábricas nombradas como lote 1, 2, 3, 4 y 5 para efectos de identificación en el 

lector del equipo ANSR, los resultados obtenidos se muestran a continuación: 

 

 

FIGURA 1. Resultados de Listeria spp. En las 80 muestras. 
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Las fábricas se enumeraron de la 1 a la 5, se omitieron los nombres de las mismas por pedido 

exclusivo de los propietarios y fue la condición para tomar las muestras. 

La fábrica 5 presentó un 62,5% de muestras positivas resultando la más alta en contaminación con 

Listeria spp., le siguen las fábrica 2 y 4 con el 50%, la fábrica 3 con el 12,5 y la fábrica 1 con el 0%.  

Los detalles los observaremos a continuación: 

 

 

FIGURA 2. Resultados de Listeria spp. En las 16 Muestras de la fábrica # 1. Se observa un 0% de 

presencia del patógeno. 

 

FIGURA 3. Resultados de Listeria spp. En las 16 Muestras de la fábrica # 2. Se observa un 50% de 

presencia del patógeno. 
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FIGURA 4. Resultados de Listeria spp. En las 16 Muestras de la fábrica # 3. Se observa un 12% de 

presencia del patógeno. 

 

 

FIGURA 5. Resultados de Listeria spp. En las 16 Muestras de la fábrica # 4. Se observa un 50% de 

presencia del patógeno. 
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FIGURA 6. Resultados de Listeria spp. En las 16 Muestras de la fábrica # 5. Se observa un 63% de 

presencia del patógeno. 

 

 

 

A continuación podemos observar en las figuras 7, 8 y 9, como el software ANSR, da una 

respuesta a través de curvas de comportamiento de la muestra frente al control. 

 

Las muestras inválidas se pueden reconocer cuando las líneas de prueba (amarilla) y de control 

(verde) se encuentran paralelas en todo el proceso de análisis o en la mayor parte del mismo. 

Cuando una muestra resulta inválida indica  que pudo haber fallado cualquier paso del 

procedimiento como por ejemplo: mala toma de la muestra, error en su medida, temperatura no 

registrada o mala dilución de la muestra en cualquier paso del proceso. 

 

 

FIGURA 7. Muestra inválida 
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En el caso de las muestras que resultaron negativas, el software envía un gráfico como el de la 

figura 8, en el que se observa a la línea de control (verde) como sobrepasa la línea de prueba 

(amarilla), lo que indica que no hubo fluorescencia por lo tanto no hay presencia de Listeria spp.  

 

 

FIGURA 8. Muestra negativa 

 

 

 

Por último cuando las muestras resultaron positivas, se observa en la figura 9 que la línea de 

prueba (amarilla), sobrepasa a la línea de control (verde) y lo hace precisamente en el momento en 

que se produce la fluorescencia y por lo tanto ha detectado el ADN de la bacteria. 

 

 

FIGURA 9. Muestra positiva 

 

 

Las figuras de resultados de las 80 muestras se pueden observar en el (ANEXO 5). 
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Adicional a las figuras de curvas independientes de análisis ANSR (Neogen Corporation) el software nos otorga una figura de resultados totales 

por lote de muestras correspondientes a las 5 fábricas en el orden que se mencionó anteriormente y las podremos apreciar a continuación: 

 

FIGURA 10. Resultados generales lote 1 (fábrica 1) 
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 FIGURA 11. Resultados generales lote 2 (fábrica 2) 
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FIGURA 12. Resultados generales lote 3 (fábrica 3) 
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FIGURA 13. Resultados generales lote 4 (fábrica 4) 
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FIGURA 14. Resultados generales lote 5 (fábrica 5) 
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CAPÍTULO III. 

DISCUSIÓN 

 

Las 80 muestras analizadas, dieron un total de 35% positivos a Listeria spp., lo que lleva a pensar 

que las buenas prácticas de manufactura en estas fábricas artesanales no se está cumpliendo 

adecuadamente. 

 

Partiendo desde el manejo de su materia prima se puede observar en un estudio realizado por el 

Instituto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Agrarias de la 

Universidad Austral de Chile (2009), del 100% de muestras de leche analizadas para detectar la 

presencia o ausencia de Listeria se encontró que un 22% del total estuvo contaminado (Schöbitz, R 

et al. 2001)  

 

Asimismo en el producto terminado en un estudio realizado en Colombia (2011), se demuestra que 

los quesos frescos y madurados son los grupos de alimentos más contaminados con Listeria 

monocytógenes (p=0.009/0003) debido, posiblemente, a deficiencias de higiene en la manipulación 

a lo largo de toda la cadena de producción, procedimiento, conservación y transporte, 

fraccionamiento y manipulación en la venta de estos productos y que, unido todo esto a la riqueza 

de sus componentes, al pH, y a su constante de humedad, le van a permitir su desarrollo. 

 

Aunque en ésta investigación no se identificó los tipos de Listeria, existe una probabilidad alta de 

que se encuentre Listeria monocytogenes presente en las muestras de queso que resultaron 

positivas. 

 

De los 23 quesos frescos con presencia de Listeria monocytogenes y con serotipo 4 b en su 

mayoría, 22 de ellos provenían de plazas de mercado y fueron elaborados en forma artesanal y 

posiblemente con leche sin pasteurizar, como es la costumbre de fabricación de estos quesos 

(Muñoz et al.2011, p.435) 

 

En la investigación realizada por Plaza (2013), sobre “Análisis microbiológico en quesos frescos 

que se expenden en supermercados de la ciudad de Guayaquil, determinando la presencia o 

ausencia de Listeria y Salmonella” se encontró un 47% de presencia de Listeria spp., en muestras 

de quesos artesanales, el mismo fue realizado con un método rápido aprobado por la Asociación 

de Químicos Analíticos Oficiales con sus siglas en inglés (AOAC), (ANEXO 6). 
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De acuerdo a los estudios mencionados y al realizado en el presente trabajo se ha determinado 

una alta presencia de Listeria spp en quesos frescos artesanales. Por lo tanto de los resultados de 

este estudio, se recomienda: (1) la implementación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) a 

lo largo de toda la cadena alimentaria, motivo por el cual se adjunta el mismo, (ANEXO 4).  (2) la 

implementación de un buen control de calidad, como es el sistema de análisis de peligros y puntos 

críticos de control (HACCP), y (3) la implementación de vigilancia ambiental de Listeria 

monocytogenes en las fábricas de alimentos, como lo hacen países industrializados. 
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CONCLUSIÓN 

 

Del presente estudio se puede concluir que hay presencia de Listeria spp., se obtuvieron un 35% 

de muestras contaminadas, un 11% fueron pruebas consideradas no válidas y un 54% fueron 

negativas a Listeria. Esto lleva a determinar que la falta de higiene y buenas prácticas de 

manufactura en las fábricas de quesos son uno de los causantes principales de contaminación.  

 

Partiendo desde la higiene del personal que labora en las fábricas, la selección, recepción y 

almacenamiento de la materia prima, problemas en los procesos térmicos de eliminación de 

patógenos, contaminación cruzada, manejo del producto sin elementos de protección, uso de 

utensilios contaminados, control deficiente en el proceso de empaquetado y temperaturas 

incorrectas de almacenamiento de producto terminado. 

 

Cuando se realizó la selección de las fábricas en el cantón se pudo evaluar las condiciones en las 

que trabajan y debemos rescatar que fábricas como la numero 1 a pesar de sus falencias brindó un 

producto libre de contaminación por el cumplimiento elemental de algunas normas importantes, 

asimismo se puede decir que existen fábricas que se encuentran funcionando en condiciones 

totalmente desfavorables y que requieren de capacitación, es por ello que el Manual de BPM que 

se presenta en esta investigación es una guía básica para conocer algunos detalles que se deben 

considerar en plantas artesanales. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1. Inventario de fábricas de queso cantón San Fernando – provincia del Azuay 

# PROPIETARIO DIRECCIÓN 

1 Sr. Jonathan Loja Calle 10 de Agosto 

2 Sr. José Luis Zhispón 

3 Sr. Joselito Giñin Vía a Busa 

4 Sr. Martín Gavilanes 

5 Sr. José Castro Calle Santiago de San Fernando y Av. Municipal 

6 Sr. Nelson Romero 

7 Sr. Juan Romero 

8 Sra. Carmen Pasato 

9 Sra. Nancy Azaña 

10 Sra. Digna Castro San Carlos 

11 Sr. Pedro Cárdenas Calle Lamar – Salida vía La Asunción 

12 Sr. Pedro Peña 

13 Sr. Patricio Idrovo 

14 Sr. Mesías Peña Calle Sucre 

15 Sr. Marco Quinde Recinto de Fátima 

16 Sr. Octavio Guamán 

17 Sr. Manuel Azaña 

18 Sr. Braulio Astudillo Recinto Rosas 

19 Sr. Víctor Loja Recinto Patay 

20 Sr. Emiliano Idrovo  

21 Sr. Alfonso Garzón Recinto Balsapamba 

22 Sr. Delfín Pasato Recinto San Idrovo 

23 Sr. Luis Pasato Recinto El Carmen 

24 Sr. Segundo Pasato Recinto María Auxiliadora 

25 Sr. Marcelo Quizhpi Parroquia Chumblín 

Inventario: Fábricas de Queso – San Fernando 

Elaborado por: Daniela Armijos 

Fecha: 09/Enero/2015 
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Anexo 2. Instrumentos adecuados para muestreo de quesos. 

 

 

 

Tomado de la: NTE INEN 0004 (1984) 
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Anexo 3. 
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Anexo 4. Manual de Buenas Prácticas de Manufactura para una planta de quesos artesanal. 

 

 



Cordero Maldonado 29 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 30 
 

 

 



Cordero Maldonado 31 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 32 
 

 

 



Cordero Maldonado 33 
 

 



Cordero Maldonado 34 
 

 

  



Cordero Maldonado 35 
 

 

 



Cordero Maldonado 36 
 

 

 



Cordero Maldonado 37 
 

 

 



Cordero Maldonado 38 
 

 

 



Cordero Maldonado 39 
 

 

 



Cordero Maldonado 40 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 41 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 42 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 43 
 

 

 

 

 



Cordero Maldonado 44 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 45 
 

 

 

 



Cordero Maldonado 46 
 

 

 



Cordero Maldonado 47 
 

 

Anexo 5. Figuras de resultados de las 80 muestras analizadas. 
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Anexo 6. Certificado AOAC para ANSR (Neogen Corporation) para Listeria spp. 

 

 

 




