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Resumen 

El presente trabajo se desarrolló en la planta Lácteos Shungumarka de la parroquia 

General Morales, Cañar, con el objetivo de estandarizar la elaboración de queso fresco 

semiblando entero pasteurizado. Se aplicó un enfoque descriptivo técnico-documental: 

bitácoras de campo, encuestas al personal y análisis fisicoquímicos de leche y queso, 

complementados con la revisión de las normas NTE INEN 1528 y 9:2012. La auditoría 

mostró 86,7 % de adecuación de equipos, pero solo 60 % de cumplimiento en proceso e 

higiene. La materia prima presentó acidez de 19 °D, prueba de alcohol y CMT positivos, 

incumpliendo tres requisitos normativos, aunque grasa y densidad fueron aceptables. El 

queso resultante sí cumplió los parámetros oficiales, con 45,68 % de humedad y pH 5,51. 

Los principales riesgos identificados fueron control térmico deficiente y dosificación 

empírica de aditivos, factores que afectan rendimiento y vida útil. Como respuesta se 

diseñó un diagrama de flujo estandarizado que integra puntos críticos de control en la 

recepción, pasteurización y salmuera e indica registros obligatorios para cada etapa. 
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Abstract  

This study was conducted at the Lácteos Shungumarka plant in General Morales parish, 

Cañar (Ecuador), with the aim of standardizing the production of semi-soft, pasteurized 

whole fresh cheese. A technical-documentary descriptive methodology was adopted, 

combining field logbooks, staff questionnaires, and physicochemical analyses of milk and 

cheese, and complemented by a review of NTE INEN standards 1528 and 9:2012. The 

audit recorded 86.7 % equipment adequacy but only 60 % compliance in processing and 

hygiene. Raw milk showed an acidity of 19 °D and yielded positive results in the alcohol 

and California Mastitis Test, thereby breaching three regulatory requirements, although 

fat content and density remained within acceptable limits. The finished cheese did satisfy 

official specifications, with 45.68 % moisture and a pH of 5.51. The main hazards 

identified were inadequate temperature control and empirical dosing of additives, both of 

which compromise yield and shelf-life. In response, a standardized flow diagram was 

developed that integrates critical control points in reception, pasteurization, and brining, 

and prescribes mandatory records for each stage. 
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