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І RESUMEN:  
 
El presente trabajo fue desarrollado con el objetivo de saber la calidad microbiana que existe 
en el queso panela que se expende en los tianguis y mercados sobre ruedas, ya que en la 
mayoría de las veces es el más comprado por el consumidor.  
 
El queso panela por sus mismas características de humedad y de cantidad de nutrientes es 
muy sensible a la contaminación y multiplicación de bacterias, muchas de ellas pueden ser 
patógenas causando enfermedades gastrointestinales en los seres humanos, a veces con 
consecuencias fatales. 
Se analizaron 30 quesos, las muestras fueron obtenidas en diferentes tianguis. Los 
microorganismos que se aislaron con mayor frecuencia en el presente trabajo fueron: 
Staphylococcus aureus (97%), Mohos (70%), Coliformes fecales (83%) y Coliformes totales en 
el 100% de las muestras.   
 
El hallazgo de estas bacterias, implica un mal manejo durante la producción y /o un mal 
manejo durante el almacenamiento, distribución y expendio del queso panela.  Los resultados 
obtenidos permitieron sugerir las medidas de corrección que podrían  prevenir su posterior 
contaminación. 
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II INTRODUCCIÓN. 
 
El queso es un alimento casi completo que contiene, poco más o menos todos los nutrientes 
que son necesarios para el crecimiento y el desarrollo del cuerpo humano, de igual manera 
que la leche es indispensable en las primeras etapas de la vida de los mamíferos.111 
El origen del queso se remonta tan lejos como las sociedades organizadas. Desde que los 
hombres prehistóricos domesticaron y explotaron a ciertos mamíferos (como cabras u ovejas) 
tomaron su leche y persistieron en conservarla. 
Cuentan algunas leyendas o explican algunas hipótesis que algún nómada en tiempos 
remotos descubrió el cuajado de la leche al portar durante su trayecto leche tibia en un odre 
(“cuero”  de rumiante seco y cosido, esto la panza) y que paso al cuajado de la leche (por vía 
enzimática al actuar la renina o pepsina de la panza del rumiante) dando paso a la 
elaboración de un queso sencillo que solo le bastaba la separación del suero de la cuajada y 
la compresión manual de esta para darle alguna forma.  
En restos de milenarios de Palafitos se encontraros fragmentos de vasijas perforadas que 
posiblemente servían para “desuerar” la leche “cortada”. Algunos viejos escritos citan a la 
leche cuajada como un de los alimentos importantes de las poblaciones del Medio Oriente y 
de los nómadas. Se piensa que la dejaban fermentar largamente para impartirle un sabor 
ácido- alcohólico. 111 
En la antigua cuna de la civilización, los alimentos considerados como principales en especial 
eran el pan y el queso, ambos alimentos originarios del área sumeria conocida como 
“Creciente Fértil” situada entre los ríos Tigres y Eúfrates, en Irak (entre 6000 y 7000 a.C.) 98.               
Existen evidencias pictóricas que seque se remontan al tercer milenio a.C. que revelan que 
los sumerios ordeñaban su ganado y transformaban la leche. 111 
En Egipto en la tumba del faraón Horus-aha (cuyo reinado se sitúa entre 2800 y 3000 años 
a.C.) 111 se encontraron restos de un material que había sido queso.98      
Existe una representación pictórica en las paredes de la tumba de Ramesid (100 a.C.) que 
representa unas cabras que están siendo conducidas al pasto y unos sacos de piel colgados 
de estacas, al ser sacos de piel un medio muy adecuado para el almacenamiento de líquidos 
en las tribus nómadas se piensa que en estos sacos se guardaban los sobrantes de la leche, 
para su transporte. La fermentación de los azúcares de la leche el clima calido de aquellas 
regiones provocaría el cuajado de la lecheen aquellos sacos y la agitación a que eran 
sometidos por el balanceo del caminar de los animales probablemente rompían la cuajada y 
se separaba el suero. El suero constituía una bebida refrescante durante los viajes calurosos 
y la cuajada conservada por la fermentación ácida con un poco de sal formaba un importante 
alimento de elevado contenido proteico que supliría un suministro de carne. 98     
En obras pictóricas y literarias clásicas de los griegos y los romanos se reconoce que sabían 
“el arte” de fabricar queso  llegando a ser un alimento un tanto común para la población. Los 
tipos de quesos que predominaban posiblemente fueron los de pasta blanda y los de pasta 
prensada semidura con cierto grado de afinación. 
También se supone que existían algunos madurados por mohos, esto es con pasta 
entreverada con venas verde-azules de micelio fungal. 111 
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El comercio del queso entre los países, especialmente en las rutas marinas llego a ser tan 
intenso que el emperador romano Diocleciano (284-305 d.C.) tuvo que fijar un precio máximo 
para este producto. 98          
 La migración de las poblaciones por los hábitos errantes de las tribus, las plagas, el hambre, 
los conflictos bélicos y las invasiones dio lugar a la colonización de nuevas áreas. Los nuevos 
habitantes llevaron consigo sus viejas practicas artesanales entre las que se encontraban la 
elaboración del queso, de esta forma se difundió rápidamente. 98 

Esta migración geográfica de la práctica de la fabricación del queso origino a su paso nuevos 
modos de fabricación y nuevas variedades de queso. Las diferencias climáticas originaron 
nuevas formas de cultivo y de cría de ganado, el tipo de terreno determino en parte la especie  
animal utilizada para la producción de leche, en los países montañosos su difundió la cría de 
cabras y ovejas, los países que tenían llanos fértiles difundieron la cría de la vaca. 
En la actualidad aunque se sigue utilizando leche de otras especies el comercio quesero se 
basa en el queso de vaca. 98      
 
III ANTECEDENTES. 
 
Hasta fines del siglo XIX todo el queso se elaboraba con leche cruda o bronca, fue hasta la 
aplicación de la pasterización de la leche basada en los aportes de Louis Pasteur sobre la 
eliminación de microorganismos patógenos y que deterioran la leche, fue cuando se inició una 
nueva era para la quesería.  
Han sido 4 elementos de modernización de la actividad quesera y son: 
-El empleo de leche pasteurizada, sobre todo a partir del primer tercio del siglo XX 
-El empleo común de la descremadora para estandarizar la leche de quesería.  
-El empleo del frío para conservar la leche, el queso y controlar la maduración. 
-El uso de cultivos lácticos específicos para orientar fermentaciones deseadas en quesos 
elaborados con leche pasteurizada.111 
En épocas pasadas el queso se elaboraba principalmente en los establos, y solo durante los 
periodos de máxima producción de leche. Sin embargo, hoy en día, gracias a los avances de 
la tecnología, se cuenta con equipo para producir dichos productos con una mejor 
calidad105.Otras innovaciones notables que ha experimentado la tecnología quesera, sobre 
todo a partir de los años sesenta fue en equipo (tinas agitadores, materiales para moldes, 
automatización, etc.) y a la organización de las empresas (nuevas técnicas de gestión, 
publicidad mercadeo, etc.)110  
En la actualidad en México coexisten 3 tipos de explotación lechera: 
 

-Sistema intensivo. Basado en la explotación básicamente de la raza Holstein, este sistema 
produce la mayor parte de la leche para industrialización (pasteurizada y derivados 
lácteos).111 
-Sistema de ganadería familiar, de traspatio o de semipastoreo. Está en muchos estados del 
país como Jalisco, Zacatecas, Guanajuato y Querétaro, se caracteriza por el manejo de 
pequeños hatos de vacas lecheras de mediano rendimiento, son animales Holstein, cruzas de  
esta raza o ganado criollo, atendidos por miembros de una familia, y el ganado es alimentado 
básicamente con esquilmos agrícolas, algunos granos y concentrado eventualmente.  La 
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leche que se produce se vende como leche bronca fluida y/o se utiliza para hacer queso a 
nivel artesanal o para la industria mediana.    
-Sistema de doble propósito (carne-leche). Utilizado en las zonas tropicales húmedas y secas 
del país, las razas que se explotan son las cebuinas o las cruzas de cebú-pardo suizo.  
Producen bajos rendimientos de leche por cabeza. 
La leche que se produce se vende como leche bronca fluida y/o se utiliza para hacer queso a 
nivel artesanal o para la industria mediana.111 
 
IV MARCO TEÓRICO. 
 
El queso concentra mejor los sólidos, que la leche fluida para consumo directo (su elaboración 
alienta la actividad económica al crearse un valor agregado) además se conservan mejor los 
sólidos de la leche, esto es sobre todo importante en zonas de condiciones ambientales 
hostiles a la preservación tales como los trópicos o las áreas calurosas y secas también 
constituye una forma de comercializar la leche (aunque transformada) en regiones en donde 
no existe el hábito de consumo de leche fluida; esto sucede por ejemplo en regiones 
tropicales del país y constituye una alternativa para canalizar o desplazar la leche (ya 
transformada) de las zonas productoras, a menudo mal comunicadas, hasta los centros de 
consumo frecuentemente alejados.111 
 
Es un alimento muy valioso pues proporciona los elementos esenciales para una adecuada 
nutrición como proteínas, materia grasa, minerales y vitaminas, siendo un producto de gran 
diversidad en composición química y organoléptica que satisface las necesidades gustativas 
de todo tipo de consumidores 
Sin embargo, en México a pesar de cierta tradición en el consumo de leche y queso, estos 
productos distan de ser verdaderamente populares, a causa de la insuficiencia de la 
producción y el bajo poder de compra de la población, es muy importante evaluar las 
condiciones higiénicas en que fue producido, la eficiencia de los procesos a que fue sometido 
y determinar la vida de anaquel del producto. 56 
Los quesos son alimentos que además de reunir todos los elementos nutritivos y las 
condiciones de humedad, para el desarrollo de muchos microorganismos, generalmente se 
exponen a diversas fuentes de contaminación durante su producción, almacenamiento y 
expendio, de aquí la importancia de realizar un análisis microbiológico al queso.73 De hecho 
México posee al menos unos 20 tipos diferentes de queso, la mayor parte de ellos elaborados 
a nivel artesanal, unos son elaborados con leche bronca como el Oaxaca, adobera o Adobero, 
Molido y Sierra y  otros son elaborados con leche pasteurizada como el Chihuahua y el 
Panela.111 

No obstante hay mucho que hacer con respecto al queso mexicano, desde establecer un 
catálogo registrando las variedades genuinas, hasta estabilizar los procesos y mejorar su 
calidad.111 
Para mejorar la calidad microbiológica de los alimentos como el queso es necesario primero 
que todo aplicar un programa de buenas prácticas de manufactura y un programa de 
Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización (POES) desde su producción 
hasta su comercialización.  
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1. LA LECHE COMO MATERIA PRIMA DEL QUESO.    
Para elaborar un buen queso es necesario utilizar leche de excelente calidad, que provenga  
de animales sanos y bien alimentados, sometida a un tratamiento térmico (Pasteurización). 88 
Existen varios patógenos en la leche cruda los cuales pueden ser destruidos con la 
pasteurización eficiente.91    
La leche se define como el producto obtenido de la secreción natural de las glándulas 
mamarias de la vaca lechera, en buen estado de salud y de alimentación, según la Norma 
Oficial Mexicana NOM-184-SSA1-2002 de la Secretaria de Salud, la leche que se empleé 
como materia prima debe de cumplir las siguientes especificaciones microbiológicas, que se 
muestra en la tabla 1. 
 

        Tabla 1 Especificaciones Microbiológicas de la  leche sometida a pasteurización.  
 

 

                             Fuente: NOM-184-SSA1-2002  
 

La propiedad fundamental de la leche es la de ser una mezcla tanto física como 
químicamente de sustancias definidas como: lactosa, glicéridos, ácidos grasos, caseína, 
albúmina y sales principalmente.1  
La leche cruda no pasteurizada es un producto en el que perfectamente pueden desarrollarse 
los microorganismos, cualquiera que sea el grado de "actividad germicida"  que hubiera 
existido en la leche cruda, queda generalmente eliminada por la acción de los tratamientos 
aplicados a estos productos. 
 
La leche se hace pasar a través de un filtro de tela o se somete a un proceso clarificador 
mediante centrifugación para eliminar partículas suspendidas en la leche y  posteriormente 

                                                 
& Se determinará únicamente bajo situaciones de emergencia sanitaria cuando la Secretaría de Salud de acuerdo al muestreo y 
los resultados de los análisis microbiológicos detecten la presencia de dichos microorganismos, asimismo ordenara la 
realización de un plan de trabajo por parte del fabricante o importador para controlar la presencia de los mismos 71 y  64.  
 
 

ESPECIFICACIONES LÍMITE MÁXIMO 

Organismos Coliformes 
Totales en planta. 

< 10 UFC /ml. 
 

Organismos Coliformes 
Totales en punto de 

Venta. 

< 20 UFC /ml. 
 
 

Salmonella spp. & Ausente en 25 ml. 

Staphylococcus  
aureus. & 

 

< 10 UFC /ml. 
En siembra 

directa. 

Listeria  
monocytogenes. & 

Ausente en 25 ml. 
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son aplicados tratamientos térmicos como la pasteurización y la ultrapasteurización. La 
homogeneización con frecuencia acompañada a la pasteurización.1                                             
Debe de realizarse una verdadera pasteurización de la leche previa a la elaboración del 
queso. 
 
La leche se considera uno de los alimentos más completos por las características de sus 
nutrimentos. Debido a su diversidad de componentes orgánicos, al pH cercano a la 
neutralidad y su elevado contenido acuoso la leche es un medio excelente para el crecimiento 
de diversos microorganismos.52  
 
La proliferación  microbiana esta influenciada por: 
Los factores extrínsecos; tienen un efecto en el producto y proceden del ambiente en el que se 
coloca el alimento. Algunos ejemplos son la temperatura, el tiempo y la humedad relativa del 
aire. 
 
Los factores intrínsecos; están presentes en el producto mismo (la matriz alimentaría); sufren 
la influencia, o son consecuencia, de los factores extrínsecos, y tienen un efecto sobre la 
proliferación y/o supervivencia de los microorganismos. Algunos ejemplos incluyen la 
actividad de agua, el pH, la disponibilidad de nutrientes, la competencia entre los 
microorganismos, los bacteriocidas y otros inhibidores de desarrollo como las lacteninas.79 
 
Por esta razón al asegurar una buena calidad sanitaria de la leche se puede obtener un buen 
producto. 
 
Para estimar la calidad sanitaria de la leche se han adoptado pruebas bacteriológicas 
ampliamente ensayadas evaluadas, que deben seguirse exactamente para que las 
variaciones inherentes al método sean mínimas y reproducibles.15 
 
El número de microorganismos que llegan a la leche proceden del animal  y  de las superficies 
del equipo contactan con la leche, pudiendo ser desde algunos microorganismos cuando el 
equipo está adecuadamente limpio e higienizado hasta varios miles si las superficies están 
sucias, dichos microorganismos pueden originar un aumento notable en los recuentos totales, 
en un valor equivalente a varias veces el obtenido en la leche recién salida de la ordeña, 
además la agitación y el bombeo puede dar lugar a un incremento en el recuento debido a la 
ruptura de agregados bacterianos en grupos, más pequeños pero más numerosos.7 
 
2. PRODUCCIÓN HIGIÉNICA DE LA LECHE. 
 
a) El agua. 
El agua utilizada en las operaciones de producción primaria debe ser apta para el uso al que 
está destinada, y no debe contribuir a la introducción de peligros en la leche.77 
La única agua que puede entrar en contacto con el equipo de ordeño y otras superficies de 
contacto con la leche es el agua potable . 
El agua y otros elementos del medio deben gestionarse de tal manera que se reduzca al 
mínimo la posibilidad de transmisión directa o indirecta de peligros a la leche. 
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El agua contaminada, por ejemplo, con las plagas (como insectos y roedores), con  sustancias 
químicas y los ambientes internos y externos donde se alojan y ordeñan los animales, pueden 
contaminar los piensos, el equipo o los animales lecheros, con la consecuencia de que se 
introduzcan peligros en la leche. 77 
 
b) Zonas y locales destinados a la producción de leche. 
El diseño, la ubicación, el mantenimiento y, en la medida de lo posible, la utilización de las 
zonas y locales destinados a la producción de leche deben ser tales que, se reduzca al 
mínimo la introducción de peligros en la leche. 
Las instalaciones donde se realice el ordeño deben ser fáciles de limpiar, especialmente en 
zonas propensas a ensuciarse o a infecciones; por ejemplo, deben contar con: 

1. pisos construidos de forma que facilite el drenaje de líquidos y medios adecuados de 
remoción de desechos. 

2. ventilación e iluminación suficientes. 
3. una separación eficaz de toda fuente de contaminación, tales como servicios sanitarios 

(si se emplean) y el estiércol. 77 
 
c) Plagas. 
Deben combatirse las plagas, de forma tal que se evite la presencia de niveles inaceptables 
de residuos, por ejemplo de plaguicidas, en la leche. 
Ciertas plagas como: los insectos y roedores que son vectores e introducen enfermedades 
humanas y animales en el entorno de producción. Una aplicación impropia de los productos 
químicos utilizados para combatir estas plagas podría dar como resultado la introducción de 
agentes químicos peligrosos en el entorno de producción. 
 
Antes de emplear plaguicidas o rodenticidas, deberá hacerse todo lo posible para reducir al 
mínimo la presencia de insectos, ratas y ratones. Aunque los establos y salas de ordeño (si se 
utilizan) atraen tales plagas, buenas medidas preventivas, como una construcción y 
mantenimiento (si procede) adecuados, la limpieza y remoción de desechos fecales, pueden 
reducir al mínimo la presencia de plagas. 
 
No se debe permitir la acumulación de estiércol cerca de las zonas de ordeño. 77 
Los depósitos de piensos también atraen a los ratones y ratas. Por lo tanto, deben ubicarse 
en un lugar adecuado; los piensos se conservarán en recipientes que proporcionen protección 
adecuada contra las plagas. 
 
Si resulta necesario recurrir a medidas químicas de control de plagas, dichos productos deben 
estar aprobados oficialmente para el uso en instalaciones alimentarías, y emplearse de 
acuerdo con las instrucciones del fabricante. 
Cualquier sustancia química para el control de plagas deberá almacenarse de forma que no 
contamine el entorno del ordeño. Tales sustancias químicas no deben almacenarse en locales 
húmedos ni cerca de los depósitos de piensos. Es preferible utilizar cebos sólidos siempre 
que sea posible. 77 
-No debe aplicarse ningún plaguicida durante las operaciones de ordeño.  
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d) Alimento de los animales. 77 

No deben introducir directa o indirectamente en ella contaminantes en cantidades que 
entrañen, un riesgo inaceptable para la salud de los consumidores o afecten negativamente a 
la idoneidad de la leche o los productos lácteos. 
Se ha demostrado que la adquisición, fabricación y manipulación inadecuadas de los piensos 
pueden dar lugar a que se introduzcan en los animales lecheros agentes patógenos y 
microorganismos que provocan la descomposición, o bien peligros químicos como residuos 
de plaguicidas, micotoxinas y otros contaminantes, que pueden afectar a la inocuidad e 
idoneidad de la leche y los productos lácteos. 
 
e) Salud de los animales.77 
El estado de salud de los animales lecheros y hatos de los mismos debe manejarse de una 
forma que tenga en cuenta los peligros de interés para la salud humana. 
La leche debe proceder de animales en buen estado de salud, a fin de que, teniendo en 
cuenta su uso final, no afecte negativamente la inocuidad e idoneidad del producto final. 
Deben aplicarse medidas de gestión adecuadas para prevenir las enfermedades animales y 
controlar el tratamiento con medicamentos de los animales o hatos enfermos. En particular, 
deben tomarse medidas preventivas para evitar enfermedades, que incluirán: 

1. La erradicación de las enfermedades animales o el control del riesgo de transmisión de 
las mismas, según la zoonosis específica de interés. 

2. Aislamiento de los animales enfermos. 
3. El control de los animales nuevos del hato. 

La leche debe proceder de hatos o animales que se h ayan declarado oficialmente libres 
de brucelosis y tuberculosis.  Según la definición del Código Zoosanitario Internacional de la 
OIE1.  De no ser así, la leche debe proceder de hatos o animales sometidos a control oficial y 
a programas de erradicación de la brucelosis y la tuberculosis. Si no se han aplicado 
suficientemente los controles de la brucelosis y la tuberculosis, será necesario someter la 
leche a medidas subsiguientes de control microbiológico (por ejemplo; tratamiento térmico) 
que garanticen la inocuidad e idoneidad del producto final. 77 

Los animales de los que se extrae la leche: 
1. Deben ser identificables, con el fin de facilitar prácticas eficaces de gestión del hato. 
2. No deben dar muestras de un menoscabo visible de su estado general de salud. 
3. No deben mostrar ningún signo de enfermedades infecciosas transmisibles a los seres 

humanos mediante la leche; tales enfermedades incluyen, sin limitarse a ellas, las 
reguladas por el Código Zoosanitario Internacional de la OIE. 77  

 
Deberán aplicarse las medidas adecuadas para preven ir infecciones en las ubres, en 
especial: 

1. Uso correcto del equipo de ordeño (por ejemplo; la limpieza, desinfección y desmontaje 
diarios).76 

2. Higiene del ordeño (por ejemplo; procedimientos de sanitización de la ubre). 

                                                 
1 Office Internacional Des Epizooties, Organización Mundial de la Salud Animal, Organización intergubernamental 
encargada de mejorar la sanidad animal en el mundo, cuya sede esta en Paris Francia. 
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3. Gestión de las zonas de concentración del ganado (por ejemplo; procedimientos de 
limpieza, diseño y tamaño de las zonas en cuestión). 

4. Gestión de períodos secos y de lactación (por ejemplo; tratamiento de secado). 
Se ha demostrado que manteniendo con buena salud los animales lecheros se reducen las 
probabilidades de que se introduzcan patógenos hacia los humanos en la leche a través de 
las glándulas mamarias o las heces. 77 
 
f) Medicamentos veterinarios. 
Los animales deben tratarse solamente con medicamentos veterinarios autorizados por la 
autoridad competente con arreglo a su uso específico y de una manera que no tenga efectos 
negativos en la inocuidad e idoneidad de la leche, lo que incluye el respeto del período de 
suspensión prescrito. 
En caso de animales lecheros tratados con medicamentos veterinarios que puedan pasar a la 
leche, ésta deberá ser debidamente desechada en tanto no haya transcurrido el período de 
suspensión prescrito para el medicamento en cuestión. 77 
 
Los residuos de medicamentos veterinarios presentes en la leche no deben superar niveles 
que entrañen un riesgo inaceptable para el consumidor. 
Se ha constatado que un uso inadecuado de medicamentos veterinarios puede dar lugar a la 
presencia de residuos potencialmente nocivos en la leche y los productos lácteos, y afectar a 
la idoneidad de la leche destinada a la fabricación de productos fermentados. 
 
A fin de reducir al mínimo o impedir la introducción de residuos de medicamentos en la leche 
o los productos lácteos, deberán aplicarse los aspectos pertinentes de las Directrices sobre el 
Control de los Residuos de Medicamentos Veterinarios en la Leche y los Productos Lácteos 
(en curso de elaboración). 
Deben aplicarse buenas prácticas de cría con el fin de reducir las posibilidades de 
enfermedades animales y en consecuencia, el empleo de medicamentos veterinarios. 77 
 
Sólo han de utilizarse aquellos productos medicinales y productos medicinales premezclados 
cuya inclusión en los piensos esté autorizada por la autoridad competente. 
 
Deberá desecharse la leche de animales que hayan recibido tratamientos con medicamentos 
veterinarios que se pueden transferir a la leche, hasta que se halla cumplido el tiempo de 
espera especificado para el medicamento veterinario en cuestión. Para dicha verificación, 
pueden servir como referencia los límites máximos de residuos establecidos para los residuos 
de medicamentos veterinarios en la leche. 
 
El veterinario y/o el propietario del ganado, o el centro de recolección, deberán llevar un 
registro de los productos utilizados que incluya datos sobre la cantidad, la fecha de 
administración y la identidad de los animales tratados. Deben emplearse planes de muestreo 
y protocolos de ensayo apropiados a fin de verificar la eficacia de los controles aplicados en la 
granja sobre el uso de medicamentos veterinarios, así como el cumplimiento de los límites 
máximos de residuos establecidos. 77 
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3. HIGIENE DEL ORDEÑO, LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DEL EQUIPO DE ORDEÑO. 77 
 
Para reducir al mínimo la contaminación durante el ordeño es necesario aplicar prácticas de 
higiene eficaces con respecto a la piel del animal, el equipo de ordeño (si se utiliza), el 
manipulador y el ambiente general, por ejemplo, juntar las heces como fuente de 
contaminación. 

• El diseño del equipo de ordeño, donde se utilice, y de los recipientes debe garantizar 
que no existan grietas ni entradas que puedan interferir con una limpieza apropiada. 

• El equipo de ordeño debe ser instalado y probado (cuando proceda) de acuerdo con 
las instrucciones del fabricante, y de conformidad con cualquier norma técnica 
disponible que hayan establecido las organizaciones que elaboran normas técnicas 
para dicho equipo (por ejemplo., la FIL, ISO, 3A.) a efectos de ayudar a garantizar que 
el equipo funcione correctamente. 

• El equipo de ordeño y los recipientes empleados deben limpiarse y desinfectarse con 
regularidad y con la frecuencia suficiente para reducir al mínimo o evitar la 
contaminación de la leche.77 

• Debe existir un proceso de verificación periódica para cerciorarse de que el equipo de 
ordeño se mantiene en buenas condiciones de funcionamiento. 

• El equipo y los utensilios destinados a entrar en contacto con la leche (por ejemplo, 
recipientes, cisternas, etc.) deben ser fáciles de limpiar y desinfectar, resistentes a la 
corrosión e incapaces de transferir sustancias extrañas a la leche en cantidades que 
entrañen un riesgo para la salud del consumidor. 

• Entre una inspección y otra el equipo de ordeño debe mantenerse en buenas 
condiciones de funcionamiento. 

• El equipo de ordeño deberá estar diseñado de tal forma que no dañe las tetillas y ubres 
durante las operaciones normales de ordeño. 

• El equipo debe estar diseñado e instalado de forma que, en la medida de lo posible, no 
haya conductos ciegos o espacios muertos en las tuberías por donde pasa la leche. 

• En caso de haber conductos ciegos o espacios muertos, se aplicarán procedimientos 
especiales para garantizar su limpieza eficaz o evitar por otros medios que haya peligro 
para la inocuidad. 77 

• Deben limpiarse adecuadamente todas las superficies de las tuberías y equipos que 
entran en contacto con los productos, incluidas las zonas difíciles de limpiar, tales 
como válvulas de desviación, válvulas de muestreo y los sifones de desagüe de las 
llenadoras. 

• El equipo de ordeño y las cisternas (u otros recipientes) donde se almacena la leche 
debe limpiarse y desinfectarse completamente después de cada operación de ordeño, 
y secarse cuando proceda. 

• El enjuague del equipo y las cisternas de almacenamiento después de la limpieza y 
desinfección debe eliminar todo residuo de detergente y desinfectante, salvo en caso 
de que las instrucciones del fabricante indiquen que el enjuague no es necesario. 77 

• El agua utilizada para la limpieza y enjuague debe ser apropiada para tal fin, de tal 
manera que no determine la contaminación de la leche. 
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El ordeño debe realizarse en condiciones higiénicas, que incluirán: 
1. La adecuada higiene personal de quienes realizan el ordeño. 
2. La limpieza de las ubres, tetillas, ingles, ijares y abdomen del animal. 
3. El empleo de recipientes/equipos de ordeño limpios y desinfectados. 
4. Evitar cualquier daño al tejido de la tetilla/ubre. 

 
En particular, durante toda operación de ordeño se deberá tener en cuenta la necesidad de 
reducir al mínimo y/o evitar la contaminación procedente del entorno de ordeño, y de 
mantener una buena higiene personal. 77 
Los animales con síntomas clínicos de enfermedad deben ser segregados y/o ser los últimos 
ser ordeñados, o bien se ordeñarán con un equipo distinto o a mano, y su leche no se utilizará 
para el consumo humano. 
 
Debe evitarse la realización de operaciones tales como la alimentación de los animales o la 
colocación/remoción del lecho antes del ordeño, a fin de reducir las posibilidades de 
contaminar el equipo y entorno del ordeño con estiércol y polvo. 
Los animales de ordeño deben mantenerse tan limpios como sea posible. Antes del ordeño, 
las tetillas deberían estar limpias. 77 
 
El ordeñador debe supervisar, con medios apropiados, que la leche parezca normal, por 
ejemplo observando detenidamente las condiciones de los animales de ordeño, examinando 
la leche de cada animal en busca de indicadores organolépticos o fisicoquímicos, y 
recurriendo al registro e identificación de los animales tratados. Si la leche no parece normal, 
ésta no se debería usar para el consumo humano. Asimismo, el productor debe tomar las 
precauciones adecuadas para reducir al mínimo el riesgo de infecciones en las tetillas y 
ubres, lo cual incluye evitar cualquier daño a los tejidos. La primera leche (pequeña cantidad 
de leche extraída inicialmente) obtenida de cada tetilla debería ser desechada o recogida por 
separado y no se debería utilizar para el consumo humano, a menos que se puede mostrar 
que ésta no afecta a la inocuidad e idoneidad de la leche. 
 
4. MANIPULACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LA LECHE.77 
La manipulación, almacenamiento y transporte deben llevarse a cabo de forma que se evite 
su contaminación y se reduzca al mínimo la posibilidad de aumentar su carga microbiana. 
 
La manipulación, el almacenamiento y el transporte adecuados de la leche son elementos 
importantes del sistema de controles necesarios para producir leche y productos lácteos 
inocuos e idóneos. Se sabe que el contacto con equipos en condiciones insalubres o con 
sustancias extrañas es una causa de contaminación de la leche. Es sabido además que las 
temperaturas indebidas incrementan la carga microbiana de la leche. 
 
Los tiempos y las temperaturas de almacenamiento deben ser tales que se reduzca al mínimo 
todo efecto dañino para la inocuidad e idoneidad de la leche. Cuando se establecen las 
condiciones de tiempo y de temperatura para el almacenamiento de leche en la granja, 
deberán tomarse en cuenta la eficacia del sistema de control aplicado durante la elaboración y 
después de ella, las condiciones higiénicas de la leche y la duración del almacenamiento 
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prevista. En caso de que la leche no pueda refrigerarse en la granja, quizás se requiera que la 
recolección y entrega de esta leche a un centro de recolección o planta de elaboración tenga 
lugar dentro de cierto plazo. Estas condiciones pueden especificarlas la legislación, los 
Códigos de Prácticas, o el fabricante que recibe la leche, en colaboración con el productor de 
leche y la autoridad competente. 
Desde la producción de leche hasta los productos finales, todos los productos deberán 
almacenarse a la temperatura apropiada y por el tiempo adecuado a fin de reducir al mínimo 
el crecimiento o desarrollo de peligros para la inocuidad alimentaría y evitar efectos negativos 
para la idoneidad de los alimentos en cuestión. 77 
 
Cuando la leche se destina para una elaboración posterior, no se recoge, ni se utiliza dentro 
de las dos horas que siguen al ordeño, la misma deberá enfriarse a una temperatura igual o 
inferior a 6°C si se recoge diariamente; o a una temperatura igual o inferior a 4°C si no se 
recoge diariamente. 
Temperaturas diferentes de las mencionadas pueden ser aceptables si tales desviaciones no 
determinan un riesgo mayor de peligros microbiológicos. 
 
Dado que la leche y los productos lácteos poseen un contenido de humedad suficiente para la 
proliferación de agentes patógenos, el control del tiempo y la temperatura constituye una 
medida de control microbiológico fundamental para combatir tal proliferación durante todo el 
proceso de elaboración, desde la manipulación de la leche hasta la distribución y 
almacenamiento de los productos lácteos perecederos (tales como leche pasteurizada para 
consumo, los postres y los quesos blandos, dependiendo de su tiempo de conservación). Por 
ejemplo, en el caso de la leche líquida una temperatura más alta durante el almacenamiento 
reducirá su tiempo de conservación. 77 
 
Las cisternas y recipientes de almacenamiento deben estar diseñados de tal manera que se 
garantice su drenaje completo, y estar construidos de forma que se evite la contaminación de 
la leche almacenada. 
 
El equipo de almacenamiento debe instalarse, mantenerse y probarse de conformidad con las 
instrucciones del fabricante y con cualesquiera normas técnicas disponibles establecidas por 
las organizaciones que elaboran normas técnicas para dicho equipo (por ejemplo; la FIL, ISO, 
3A.) con el fin de ayudar a garantizar el funcionamiento correcto del equipo. 
 
Las superficies de las cisternas, recipientes y otros equipos que están destinados a entrar en 
contacto con la leche deben ser fáciles de limpiar y desinfectar, resistentes a la corrosión e 
incapaces de transferir sustancias extrañas a la leche en cantidades que entrañen un riesgo 
para la salud del consumidor.77 

 
Las cisternas y recipientes destinados a la leche no deben utilizarse para almacenar ninguna 
sustancia nociva que pueda luego contaminar la leche. Si se usan para almacenar alimentos 
distintos de la leche, deben tomarse precauciones para evitar toda contaminación posterior de 
la misma. 
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Las cisternas y recipientes de almacenamiento deben limpiarse y desinfectarse con 
regularidad y con la frecuencia suficiente para reducir al mínimo o evitar la contaminación de 
la leche. 
Las cisternas de almacenamiento o las partes de las mismas que se encuentran al aire libre 
deben estar suficientemente protegidas, o diseñadas de tal forma que impidan el acceso de 
insectos, roedores y polvo, con el fin de evitar la contaminación de leche. 
 
Debe existir un proceso de verificación periódica para asegurarse de que el equipo de 
almacenamiento se mantiene adecuadamente y en buenas condiciones de funcionamiento. 77 
 
El acceso de personal y vehículos al lugar de recolección debe ser adecuado para una 
manipulación suficientemente higiénica de la leche. En particular, el acceso al lugar de 
recolección debe estar libre de estiércol, ensilaje, etcétera. 
Antes de la recolección, el transportador de leche o el operador del centro de 
recolección/refrigeración debe inspeccionar la leche de cada productor para cerciorarse de 
que no presenta signos evidentes de daño o deterioro. Si se observaran tales signos, la leche 
no deberá recogerse. 
 
Los centros de recolección y de refrigeración, si se utilizan, deben estar diseñados y funcionar 
de tal forma que se reduzca al mínimo o se evite la contaminación de la leche. 
En particular, el transportador de leche o el operador del centro de recolección deberá, 
cuando proceda, tomar las muestras de tal modo que se evite la contaminación de la leche, y 
garantizar que ésta se encuentre a la temperatura adecuada de almacenamiento y entrada 
antes de su recogida. 77 
 
El transportador de leche debe recibir la capacitación adecuada para la manipulación 
higiénica de la leche cruda. 
 
El transportador debe usar ropa limpia. 
 
No deberán realizar operaciones de transporte de leche personas que corran el riesgo de 
transferir gérmenes patógenos al producto. En caso de que haya un trabajador infectado debe 
realizarse un seguimiento médico. 
 
El conductor no debe entrar en los establos u otros lugares donde se alojan los animales, o en 
sitios donde haya estiércol. 77 
Si la ropa o el calzado del conductor se contaminan con estiércol, la ropa o calzado sucios 
deberán cambiarse o limpiarse antes de continuar el trabajo. 
 
El conductor del camión cisterna no debe entrar en las zonas de la planta lechera donde tiene 
lugar la elaboración. Deben disponerse unas condiciones que permitan la comunicación 
necesaria con el personal de la lechería, la entrega de muestras de leche, etc. sin que el 
conductor entre en contacto directo con las zonas de elaboración o con miembros del 
personal que participan en la elaboración de leche y productos lácteos. 
• El  equipo deberá ser de fácil higiene y de un material apropiado (acero inoxidable) 
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• El equipo deberá desarmarse y lavarse después de cada día de trabajo, se recomienda 
un lavado con yodo al 2% y cloro al 10%. 33, 36, 62. 
 
1) Higiene personal. 
Salud e higiene personal de los ordeñadores. 
El personal de ordeño debe hallarse en buen estado de salud. Las personas de las que se 
sabe o se sospecha que sufren o son portadoras de una enfermedad con probabilidades de 
transmitirse a la leche no deben entrar en las zonas de manipulación de leche si existe la 
probabilidad de que la contaminen. Quienes manipulan la leche deben someterse a examen 
médico si así lo aconsejan motivos clínicos o epidemiológicos. 
 
Es necesario lavarse las manos y antebrazos (hasta el codo) con frecuencia, y en todos los 
casos antes de iniciar las operaciones de ordeño o manipulación de leche. 
Las personas con excoriaciones o cortes descubiertos en las manos o antebrazos no deben 
realizar el ordeño. 
Cualquier lesión en las manos o antebrazos ha de cubrirse con un vendaje impermeable. 
 
Durante el ordeño debe usarse la ropa adecuada, la cual debe estar limpia al inicio de cada 
ciclo de ordeño.77 
A las personas de las que se sabe o se sospecha que padecen o son portadoras de alguna 
enfermedad o mal que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos, no 
deberá permitírseles el acceso a ninguna área de manipulación de alimentos si existe la 
posibilidad de que los contaminen. 
      
2) Contaminación microbiológica cruzada. 
Dentro del equipo y la planta de elaboración los productos e ingredientes deben avanzar 
progresivamente desde la recepción de las materias primas hasta el envasado del producto 
final a efectos de evitar la contaminación cruzada. 
 
3) Control de los Visitantes. 
Los visitantes de las zonas de fabricación, elaboración o manipulación de alimentos deberán 
llevar, cuando proceda, ropa protectora y cumplir las demás disposiciones de higiene personal 
que figuran en esta sección. 
 
• A todos los visitantes, internos y externos recomendarles cubrir su cabello, además de 
usar ropa y calzado adecuado (bata y botas de hule) 
• No deberán presentar síntomas de enfermedad o lesiones.36 

 
5. DEFINICIONES DE QUESO:  
 
La denominación del alimento deberá ser queso. No obstante, podrá omitirse la palabra 
“queso” en la denominación de las variedades de quesos individuales reservadas por las 
normas del Codex para quesos individuales, y, en ausencia de ellas, una denominación de 
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variedad especificada en la legislación nacional del país en que se vende el producto, siempre 
que su omisión no suscite una impresión errónea respecto del carácter del alimento.  
La Secretaría de Salud, define a un queso como: 
Producto alimenticio obtenido a partir de la leche entera o parcialmente descremada, 
coagulada, por la acción del cuajo o de enzimas, adicionado de sal, colorantes naturales, 
especias, condimentos y otros aditivos permitidos.60  
Los quesos se clasifican en base a 3 puntos: 

 
A. Consistencia;  blando, semiduro y duro. 
B. Grado de Maduración;  Fresco, medianamente madurado y fuertemente madurado. 
C. Contenido de Grasa;  extragraso (≥60%), graso (45-60%), semigraso (25-45%), 

semidesnatado (10-25%) y desnatado (< 10%).20, 70,79. 
                     

6. QUESO TIPO PANELA Y SU ORIGEN.                                    
 
El queso panela también llamada “queso de la canasta” por la impresión de cesta que queda 
después de su moldeado o “queso blanco” es un queso fresco suave, blanco de pasta 
blanda,53 no prensado de consistencia blanda y elástica, elaborado con leche entera o 
parcialmente descremada, pasteurizada de vaca o cabra, a partir de la coagulación de la leche 
por medio cuajo, adicionado de sal por frotación en la superficie con o sin cultivo láctico con o 
sin colorante natural permitiendo de forma cilíndrica, cuadrangular, rectangular o de canasta 
con un peso aproximado de 100 grs. a 3 Kg., suele llamarse también queso blanco o del país. 
20, 21,70. 
 
También presenta un problema especial, ya que generalmente se produce con técnicas 
artesanales, bajo diferentes condiciones de higiene e incluso muchas ocasiones sin la 
pasteurización previa de la materia prima aunada a esto su pH entre 4.5 y 6.5.60 
 
Se caracteriza por ser un producto poco fermentado, muy líquido (actividad del agua de 0.9), 
con un bajo porcentaje de sal y con un potencial de óxido-reducción electro negativo (ausencia 
de oxígeno).94 
 
Se comercializa y consume en estado fresco es decir sin que haya experimentado un proceso 
de maduración tiene un elevado contenido de humedad entre 55% y 80%, por lo cual no se 
conserva durante mucho tiempo.66  
El queso panela provee de proteína, calcio y otros nutrimentos esenciales. 101 
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TABLA 2  COMPOSICIÓN QUÍMICA DEL QUESO PANELA. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                 Fuente: Nutrimed.105 

 
En México el queso se ha elaborado desde tiempos de la colonia, cuando los conquistadores 
españoles trajeron a la Nueva España los primeros hatos de ganado criollo.111 
No se sabe con certeza su origen, algunos lo sitúan en la región de los Balcanes en donde se 
elaboran ciertos quesos rústicos moldeados en cestos, lo mismo sucede en la península 
Itálica, y se tiene la hipótesis  que el queso panela es oriundo de México, pues si bien el 
ganado y la leche son de origen español, los cestos y los canastillos provienen de las culturas 
indígenas prehispánicas. 53 
 
El proceso de elaboración de los quesos tipo panela es de forma artesanal y muchas veces, 
en condiciones de procesamiento, transporte y comercialización que no se cumplen las más 
mínimas normas de higiene en cuanto a limpieza de equipos, medio ambiente de trabajo e 
higiene personal.  Esto puede traer como consecuencia un producto alimenticio, que desde el 
punto de vista microbiológico, no cumple con los requerimientos de la norma.58, 67,75.  
                    
             

COMPUESTO EN 100 grs. DE 
PRODUCTO. 

CANTIDAD. 

EKcal 230.0 

Agua por g.   60.0 

Proteínas por g.    15.8 

  Grasa por g.      17.5 

  Carbohidratos por g.       2.2 

  Fibra por g.       0.0 

  Ceniza por g.       4.5 

  Ca. por mg.   674 

  P. por mg.   306.0 

  Fe. por mg.       1.9 

  Vit. A por mg.    78.00 

  Vit. B1 por mg.      0.04 

  Vit B2 por mg.      0.44 

  Niacina por mg.      0.17 

  Na. por mg.        -- 

  K. por mg.        -- 
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 TABLA 3   ESPECIFICACIONES MICROBIOLÓGICAS DE PARA QUESOS FRESCOS. 
                                                

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fuente: NOM-121-SSA1-1994. 

 
En enero de 2001 se realizó un estudio  sobre brotes vinculados por leche, productos lácteos y 
quesos en particular de la especie bovina y reveló que la mayoría de los brotes obedecieron al 
consumo de quesos frescos porque fueron elaborados con leche cruda o con mezcla de leche 
cruda y pasteurizada59 , Estas condiciones permiten el desarrollo de muchos microorganismos 
propios de la leche y de contaminación ambiental, por otra parte, si existen microorganismos 
patógenos en la masa elaborada, claramente se permitirá su multiplicación, aumentando 
enormemente el riesgo sanitario.93  
 
En México como en otros países en desarrollo a la par con la economía de estado existe una 
economía informal, entre cuyas actividades se encuentra la venta de alimentos en vía publica, 
esta forma de ofrecer los alimentos a los consumidores puede ser de alto riesgo sanitario, ya 
que las condiciones en que se expenden dichos productos no son apropiadas, porque 
favorecen la contaminación microbiológica.2 
También la manipulación de alimentos por parte de individuos infectados se asocia con el 24% 
de los brotes  de enfermedades vinculados con los alimentos en países desarrollados.5 

 
El queso panela en México cuando se vende en lugares abiertos como es el tianguis o 
mercado sobre ruedas está expuesto a una gran contaminación microbiana además de la 
obtenida durante su elaboración. 
La materia prima contaminada por animales no supervisados o provenientes de animales 
enfermos es una causa importante de la mala calidad microbiana del queso así como el tener 
las manos sucias durante la preparación o consumo de estos.  Cuando los quesos no están  
protegidos, y son, accesibles a roedores, moscas y animales de compañía.  También son 
focos de contaminación el uso de vitrinas y utensilios inapropiados, el uso de agua 
contaminada para la limpieza, prácticas antihigiénicas durante la preparación y venta de los 
quesos y quesos manipulados por personas enfermas, con cortes o heridas.76 

                                                 
& Solo se realizan los análisis bajo situaciones de emergencia sanitaria por la Secretaria de Salud sin perjudicar las 
atribuciones de otras dependencias del Ejecutivo, determinara los casos para identificar la presencia de este agente biológico 
nocivo.  
€ La presencia de esta bacteria se determinara en caso de que la autoridad sanitaria detecté brotes de la misma. 

Coliformes fecales (NMP. / g.)     100 

Staphylococcus aureus  
(UFC / g.) 

    1000 

Hongos y Levaduras (Mohos) 
(UFC / g.) 

    500 

Salmonella en 25 g. Ausente. 

Vibrio cholerae en 50 g.&  Ausente. 

Listeria monocytogenes en  
25 g.€ 

Ausente. 
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� Contaminación Fecal. 
La exposición al aire libre de las materias fecales o de orina infectada, asociados a los factores 
de transmisión, tiene como consecuencia un conjunto de enfermedades cuyo impacto es 
considerable en países en desarrollo. Estas enfermedades son causadas por la ingestión de 
alimentos o de agua contaminada por heces, manos sucias o por recipientes contaminados o 
mal protegidos, como seria el caso del queso vendido en el tianguis y en el mercado sobres 
ruedas. 
Dentro de los microorganismos que son analizados mas comúnmente en los quesos y que se 
les consideran algunos de los mas importantes por la Secretaria de Salud son: Escherichia 
coli,  Bacterias Coliformes,  Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Mohos y Levaduras. 
 
7. IMPORTANCIA DE LA PRESENCIA DE  Escherichia coli EN LOS ALIMENTOS. 
La importancia de la bacteria Escherichia coli radica no solo en las afectaciones de la 
enfermedad que se encuentran en el cuadro 1, también cuando se aplico el concepto de 
indicadores fecales a la inocuidad de los alimentos, fue el primer indicador fecal.51 

es un bacilo gram negativo es aceptada como bacteria coliforme, la especie contiene variantes 
que no producen gas de la lactosa o si lo producen lo hacen después de 48 horas, la facultad 
de fermentar la lactosa esta frecuentemente asociada a agentes localizados en plásmidos, las 
cepas de este organismo  que provocan enfermedad se incluyen en seis grupos: 
Enteropatógeno (EPEC), Enterotoxigénico (ETEC), Enteroinvasor (EIEC), Enterohemorrágico 
(EHEC), Enteroagregativa (EaggEC) y Enterodifusa adherente (DAEC) en el cuadro 1 se 
resumen sus características.  
 
8. IMPORTANCIA DE LA PRESENCIA DE MICROORGANISMOS COLIFORMES EN 
LOS ALIMENTOS. 
Los géneros que entran dentro de este grupo son: Escherichia, Citrobacter, Klebsiella y 
Enterobacter. Todos ellos funcionan como indicadores de calidad sanitaria de los alimentos, 
siendo esta su mayor importancia. 
Los coliformes son bacterias que a 35°C fermentan la lactosa con la formación de ácidos 
ocasionando que las colonias desarrolladas viren el indicador rojo neutro presente en el medio 
y precipita las sales biliares. 
Las bacterias coliformes son un grupo heterogéneo compuesto por 10 ó más subgrupos, 
existe poca evidencia que indique que estas bacterias pertenecen a un solo género 
taxonómico, son bacilos Gram negativos no esporulados aerobios o anaerobios facultativos 
que fermentan la lactosa, su hábitat primordial es el intestino,40 son relativamente fáciles de 
aislar, menos resistentes a las condiciones ambientales desfavorables y su relación con 
patógenos intestinales trasmitidos por alimentos es generalmente elevada.51 
 
Existen 4 factores que mas a menudo contribuyen a la aparición de brotes son: 
1.- El almacenamiento de los alimentos a temperaturas inadecuadas, incluyendo la 
refrigeración incorrecta. 
2.- El cocinado inapropiado.  
3.- El uso de equipos contaminados. 
4.- La falta de higiene en los manipuladores. 
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La contaminación por Escherichia coli en los quesos produce abombamiento de este debido a 
la contaminación de la leche después de la pasteurización puede llegar a 57000 coliformes por 
gramo de cuajada.46 

 
En una investigación general sobre coliformes en productos lácteos pasteurizados el 
investigador G.A. Jones (1967)2 demostró que el 18.7% de los coliformes aislados eran de 
origen fecal el 2% (3 serotipos) de las bacterias Escherichia coli aisladas eran 
enteropatógenos. 
 
Los quesos con mas 106 por gramo eran de baja calidad contenían 1000 coliformes por 
gramo, en estudios adicionales sobre esto mismo el investigador Dommet señalo que la 
pasteurización inadecuada de la leche, la desinfección insuficiente del equipo y la 
contaminación de los cultivos iniciadores fueron las causas responsables de la presencia de 
coliformes en el queso.46 

 
Investigaciones realizadas en distintas variedades de quesos por los canadienses J.A. Elliott  y 
G.E. Millard (1976)3 demostraron que el 15% de los quesos vendidos al detallista contenían 
mas de 1500 coliformes por gramo y Collins-Thompson encontraron que el 18.1% de los 
quesos blandos y el 13.6 % de los semiduros contenían mas de 1600 coliformes por gramo, 
Frank y Marth han estudiaron recientemente la presencia de coliformes fecales y Escherichia 
coli enteropatógena en un total de 106 muestras de queso del comercio entre las que se 
incluían muestras de los siguientes tipos de quesos: Camembert, Brie, Brick, Muenster  y 
Colby. De las Muestras examinadas el 58% contenían menos de 100 coliformes fecales por 
gramo pero el 17% contenían más de 10000, no se encontró ningún serotipo de Escherichia 
coli enteropatógena en ninguno de los quesos, experimentos similares llevados a cabo por 
Glatz y Brudvig han demostrado la ausencia de Escherichia coli enteropatógena en quesos 
comerciales.46  

 
 
 

                                                 
2 G. A. Jones, D. L. Gibson, and K. J. Cheng, Can. J. Public Health,58,257 (1967) 
 
3 J. A. Elliott and G. E.Millallard, Can. Inst. Food Sci. Technol. J.,9,95 (1976) 
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Cuadro 1. VARIEDADES PATÓGENAS DE Escherichia coli. 9, 25, 39, 106, 41. 

 

GRUPO SÍNDROMES 
CLÍNICOS 

SÍNDROMES 
EPIDEMIOLÓGICOS 

SEROGRUPOS 
“O” MÁS 
COMUNES   

ASOCIACIÓN 
CON 
ENTEROCITOS  

TOXINAS 
ELABORADAS 

DNA 
ASOCIADO 

Entero 
toxigénico 
(ETEC) 

Diarrea acuosa Diarrea en niños de 
países en desarrollo. 
Diarrea del viajero 
(adultos). 
 

8,15,20,25,27, 
63,78,80,85,115, 
128,148,159. 

Se adhieran por 
medio de fimbrias 
CFA I, CFA II. 

Termolábil (LT) 
y/o termoestable. 

30-75 mDa 
(plásmido) 

Entero 
invasiva 
(EIEC) 

Diarrea con moco y 
sangre (disentería) 

Afecta adultos 
principalmente a brotes 
por alimentos 
contaminados 

28,112,124,136, 
143,144,147,152, 
164. 

Invade y se 
multiplica en 
enterocitos. 

 140mDa 

Entero 
hemorrágica 
(EHEC)  

Diarrea aguda y crónica 
en niños 

Brotes de alimentos 
contaminados  

157 Se adhiere al 
enterocito por 
fimbrias  

Citotoxina 
semejante a 
Shigella 

Fagos 
liso génicos 

Entero 
patógena 
(EPEC) 

Diarrea aguda y crónica 
en niños 

Brotes de diarrea en 
cunero, diarrea 
epidémica 
y esporádica en 
comunidades, es rara 
en adultos 

26,55,86,111, 
114,119,125,126, 
127,128,142 

Se adhiere 
íntimamente a 
enterocitos y 
destruye 
microvellocidades 

 55-60 mDa 

Entero 
agregante 
 (EaggEC) 

Diarrea persistente en 
niños 

Destrucción del ileon, 
diarrea severa en 
infantes, se fijan en 
grupos, hay necrosis, 
algunas cepas 
producen síndrome 
urémico hemolítico 
(HUS).  

O62,O73,O134 LA, AA y DA Elaboración de 
toxinas como la 
ST. hemolisonas, 
verototoxina. 

120 kDa 

Enterodifusa 
adherente 
(DAEC) 

  Diarrea en la niñez            
inconsistente en niños 
de 0 a 5 años, 
habitualmente causa 
enfermedad en niños 
inmunológicamente no 
desarrollados o 
malnutridos. 

Diarrea intermitente, 
forma fimbrias que se 
extienden a lo largo de 
las células en forma 
difusa, diarrea similar a 
la disentería, Se 
adhiere a la totalidad 
de la superficie de las 
células epiteliales. 

O126:H27 Se caracteriza por 
una fimbria 
conocida como 
F1845, además 
existen las  
fimbrias  C1845 y 
CD55 
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 9.  IMPORTANCIA DE LA PRESENCIA DE  Salmonella EN LOS ALIMENTOS. 
Su importancia radica en que a partir del momento de la ingestión del alimento 
contaminado, los síntomas se suelen manifestar en 12-14 horas y son náuseas, 
vómito, dolor abdominal, dolor de cabeza, escalofríos y diarrea.  Estos síntomas 
suelen ir acompañados de abatimiento, debilidad muscular, lasitud, fiebre 
moderada, desasosiego y somnolencia.  Los síntomas suelen persistir durante 2-3 
días, causa una mortalidad del 4.1%, hasta 21% como en el caso de Salmonella 
choleraesuis. A pesar  de que estos organismos generalmente desaparecen del 
tracto intestinal, hasta un 5% de los enfermos pueden convertirse en portadores de 
los microorganismos después de curarse de esta enfermedad.51 
 
Este es un bacilo gram negativo.  Para la bacteriología clínica, Salmonella es un 
bacilo patógeno primario (como Yersinia y ciertas cepas de E. coli), anaerobio 
facultativo, algunos móviles y no fermentan la lactosa. S. typhi es la única 
serovariedad que no produce gas en la fermentación de los azúcares, es  
relativamente grueso (1.5 por 4.0 micras) y provisto de flagelos periféricos. 
 
Su cultivo se realiza en medios bacteriologicos como agar tripticasa soya y agar 
nutritivo como cultivo de inicio, agua peptonada bufferada como pre 
enriquecimiento, Caldo Tetrationato de Mueller-Kauffmann, Caldo Selenito-Cistina 
o Caldo Semisólido: Rappaport-Vassiliadis como medio de enriquecimiento y   
medios selectivos y diferenciales como Agar Mac Conkey, Agar EMB o EAM, Agar 
Entérico Hektoen, Agar SS (Salmonella-Shigella), Agar XLD (xilosa, lisina, 
desoxicolato) y Agar BPLS (verde brillante, rojo de fenol, lactosa, sacarosa) 
28. 
El género Salmonella se divide en más de 2000 serotipos de acuerdo con la 
estructura antigénica de los polisacáridos de la pared celular o antígenos O 
(somáticos) y de los flagelares o antígenos H (de proteína flagelina), los serotipos 
del subgénero I recibieron al principio nombres alusivos a la enfermedad (S.typhi) y 
a la especie animal (S. typhimurium, S. abortusovis), más tarde se designaron con 
el nombre del lugar en que se aislaron (S.bern). Actualmente se usa solo la 
fórmula serológica para los subgéneros II, III y IV y el nombre para el I. Esta 
clasificación está relacionada con las características bioquímicas generales, las 
Salmonellas de mayor importancia médica pertenecen al subgénero I, al III, 
Salmonella arizonae. Los subgéneros II y IV se presentan primordialmente en los 
reptiles y no están muy extendidas.64 
 
La  clasificación serológica toma por base las fórmulas antigénicas de los 
antígenos O y H.   Se distinguen los siguientes: 
 
a) Antígenos O principales: Son los determinantes del grupo y se detectan por 
aglutinación en porta objeto, por ejemplo: 
Grupo O A = O 2 
Grupo O B = O 4 
Grupo O C = O 7 y  O 8 
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Grupo O D = O 9 
Grupo O E = O 10 y O 15.63 
 
b) Antígenos O “minor”: Son antígenos somáticos, presentes en muchas 
salmonellas (por ejemplo, O 1) o solo en determinados grupos (por ejemplo, O 12) 
la obtención de antisueros específicos de grupo (los llamados sueros diagnósticos) 
se realiza mediante pruebas de absorción con cepas heterólogas. 
 
c)  Antígenos H: La mayoría de las Samonellas poseen dos clases de antígenos H 
(fases). En una clona predomina una fase con una frecuencia alternante de 10-3 a 
10-5  con la segunda, es decir que la célula aislada es monofásica pero el genotipo 
y por tanto la población son bifásicos, solo pocas Salmonellas (por ejemplo: S. 
tiphi, S. enteritidis) poseen únicamente  un antígeno flagelar y son por eso 
exclusivamente monofásicas.  
Los antígenos H de la primera fase se designan con letras, los de la segunda con 
números arábigos (a veces también con letras).64  

 
d)  Antígenos cápsulas: El género Salmonella carece de cápsula, con excepción 
de las Salmonellas tiphy, paratiphy C y a veces Dublín, que poseen un polisacárido 
en la capa envolvente de la célula bacteriana llamado antígeno Vi.  
La clasificación taxonómica actual de Salmonella ha simplificado el espectro, 
reagrupando todas las cepas (patógenas o no) en dos únicas especies: S. enterica 
y S. bongori. Ésta última (previamente subespecie V) no es patógena para el ser 
humano. 
 
La especie S. enterica tiene seis subespecies (a veces presentadas como 
subgrupos bajo numeración romana): I enterica.        II salamae.        IIIa arizonae. 
IIIb diarizonae.        IV houtenae       V S. bongori, ya incluida en una especie 
distinta,         VI indica. 114  
 
Cada subespecie a su vez, está conformada por diversos serotipos, habiéndose 
identificado hasta la fecha más de 2500. Una de ellas es S. enterica subsp. 
enterica (o subgrupo I), se divide en cinco serogrupos: A, B, C, D y E. Cada 
serogrupo comprende múltiples componentes, son las serovariedades (serotipos).  

        
 
10. IMPORTANCIA DE LA PRESENCIA DE Staphylococcus aureus  EN LOS 
ALIMENTOS. 
La importancia de esta bacteria radica en que produce una poderosa enterotoxina 
que al ingerirse produce nauseas, vómito, fuertes calambres abdominales y diarrea 
esto ocurre de 2 a 6 hrs. después de su ingestión. 16 

Causa afecciones mastíticas del ganado hasta en el 50% de los casos, de aquí 
llega a la leche y a los productos lácteos por un inadecuado tratamiento de la 
leche.16 

La Staphylococcus aureus es una bacteria gram positiva, no móvil, esférica y 
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generalmente dispuesta en colonias en forma de racimos irregulares es catalasa 
positiva, anaerobia facultativa y las colonias son pequeñas circulares y convexas, 
sobre las placas de agar  produce generalmente la enzima coagulasa, fermenta el 
manitol y varios azucares formando acido pero no produce gas crece en un 
intervalo amplio de temperatura que va de 6.5 a 50°C con un optimo entre 30 y 
40°C, a un pH de 7.0 a 7.5.72   
 
11.  IMPORTANCIA DE LA PRESENCIA DE  MOHOS Y LEVADURAS EN LOS 
ALIMENTOS. 
Los mohos y levaduras están ampliamente distribuidas en la naturaleza y se 
pueden encontrar formando parte de la flora normal de un alimento, de equipos 
sanitizados inadecuadamente o como agentes contaminantes en los alimentos, 
provocando el deterioro físicoquimico de éstos, debido a la utilización en su 
metabolismo de los carbohidratos, ácidos orgánicos, proteínas y lípidos como 
agentes contaminantes en los alimentos, provocando el deterioro físicoquimico de 
éstos, originando mal olor, alternando el sabor y el color en la superficie de los 
quesos contaminados, además los mohos pueden sintetizar metabolitos tóxicos 
termorresistentes  y son capaces de soportar algunas sustancias químicas.  
 
La cuenta de mohos y levaduras se utiliza como un indicador de prácticas 
sanitarias inadecuadas durante la producción y el almacenamiento de los quesos, 
así como el uso de materia prima contaminada con hongos.68 

 
Las levaduras, son microorganismos cuya forma dominante de crecimiento es 
unicelular. Se multiplican por reproducción sexual o asexual, por gemación o por 
fisión transversal, la reproducción sexual, ocurre por medio de ascoesporas. Los 
Mohos, grupo de hongos microscópicos; que se caracterizan por tener un cuerpo 
formado por estructura filamentosa con ramificaciones, que se conocen con el 
nombre de hifas, el conjunto de hifas constituye el micelio y carecen de clorofila. El 
medio húmedo facilita el crecimiento de los mohos, las especies que aparecen en 
pan, cítricos o leche se multiplican en límites de pH de 2.2 a 9.6, aunque el pH de 
3 a 6 es más favorable para muchos de estos organismos, su temperatura optima 
de crecimiento es de 22 a 32°C prácticamente todos son aerobios y necesitan 
bastante oxígeno, con excepción de algunas especies que se usan para el queso 
Roquefort.16  
 
Hay algunas diferencias que se observan en los mohos con respecto a las 
bacterias en las técnicas de recuento: 
a) Una velocidad de crecimiento más lenta que las bacterias. 
b) La demanda de un ambiente aeróbico. 
c) La tendencia a algunas especies de desarrollarse extensivamente sobre las 
placas de cultivo. 
d) Una temperatura de crecimiento inferior a la mayoría de las bacterias 
mesofílicas de interés sanitario. 
e) La formación de colonias considerablemente mayor a las de naturaleza 
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bacteriana y limitadas a la superficie del medio. 
f) Una tolerancia notable de la mayoría de las especies para desarrollarse en un 
medio de alta acidez (pH 3 a 4).    
g) La resistencia de los mohos y levaduras para desarrollarse en presencia de 
muchos antibióticos que resultan fuertemente inhibitorios para las bacterias.67 

12.  HIGIENE EN LA PRODUCCIÓN COMERCIAL DE QUESO FRESCO A 
PEQUEÑA ESCALA.  

Cuando se proyecta elaborar quesos comercialmente, se requiere contar con una 
instalación adecuada. Ésta debe reunir las siguientes características: 80 

• estar ubicada en un lugar céntrico dentro del área de producción.  
• estar cerca de un suministro de agua limpia.  
• estar situada en un lugar fresco y bien ventilado.  

Las paredes internas de la planta deben enlucirse con cemento para facilitar su 
limpieza, debe contar con un piso de concreto en declive que permita que el agua 
corra, y las ventanas deben estar protegidas con malla metálica a prueba de 
insectos para mantener una buena ventilación Si se van a elaborar quesos que 
requieran de maduración, debe construirse una bodega que se halle parcialmente 
bajo el nivel del suelo, para mantener las condiciones de frescura y de humedad 
requeridas. 

 

1. Mantequillera. 
2. Descremadora. 
3. Botes para leche. 

Figura No 1 instalaciones de una unidad de producción pequeña, para la 
elaboración de 100 a 500 litros de leche al día.80 
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4. Mesa de Procesó. 
5. Anaqueles de Producto Terminado. 
6. Tinas de Proceso. 
7. Horno.  

 

 
1. Anaquel de Maduración.  
2. Mantequillera. 
3. Bote para leche. 
4. Mesa de Proceso. 
5. Tinas de proceso. 
6. Horno. 
7. Área de Maduración. 
8. Área de Proceso. 
 

a. PRODUCTO FINAL.  
El producto no debe contener impurezas ni mal sabor, debe cuidarse de obtener un 
producto de color blanco. 81 

Figura No 2  Sección del edificio mostrando sus distintas partes y como 
se puede observar el área de maduración está por debajo del nivel del  
suelo. 80 
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b. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA. 
 

• Las zonas de elaboración deberán de mantenerse tan secas como sea 
posible.77 

• El uso de métodos de limpieza en seco y la limitación del empleo de agua 
en la zona de elaboración ayuda a evitar la difusión de la contaminación a 
través del agua, se ha constatado que la limpieza en húmedo (distinta a los 
sistemas de lavado automático) da lugar a la contaminación de los 
productos lácteos debido a la producción de aerosoles. 

• Debe de establecerse un programa regular de limpieza para verificar si es 
adecuada. 

Siempre que sea necesario, todos los equipos y utensilios utilizados en la 
elaboración deberán limpiarse y desinfectarse, enjuagarse con agua potable (a 
menos que las instrucciones del fabricante indiquen que el enjuague no es 
necesario) escurrirse y secarse si es necesario.77  

      
c. COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL.  
Las personas empleadas en actividades de manipulación de los quesos deberán 
evitar comportamientos que puedan contaminarlos, por ejemplo:  
 

•    Fumar.  
•    Escupir.  
•    Masticar o comer.  
•    Estornudar o toser sobre alimentos no protegidos.  

 
En las zonas donde se manipulan alimentos no deberán llevarse puestos ni 
introducirse objetos personales como joyas, relojes, broches u otros objetos si 
representan una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.77 

 
d. HIGIENE DEL PERSONAL.   
Las personas que trabajen en una quesería deben tener presente los siguientes 
aspectos: 

• Baño diario. 
• Usar ropa limpia. 
• Utilizar cubre bocas, cubriendo perfectamente nariz y boca. 
• Lavarse las manos con agua y jabón después de ir al baño, comer, toser, 
cada vez que se reanude la labor, y en cualquier momento en que las manos 
se encuentren sucias. 
• Sanear las manos antes de iniciar o reiniciar el proceso. 
• Guardar la basura en un lugar adecuado y bien tapada.  
• Mantener el área de trabajo y todo el equipo escrupulosamente limpio. 
• Limpieza de uñas; no deben de usarse barnices para uñas, tener las uñas 
cortadas, lavarse con cepillo para uñas, agua y jabón, lavarse siempre que se 
abandonen los servicios sanitarios y cuando las manos se hayan ensuciado. 
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• Nada de barba y bigote, en las damas no usar maquillaje. 
• Examen medico obligatorio al personal que esta en contacto directo con el 
producto y  realizarlo periódicamente. 
• Examen previo al empleo para detectar que no sea portador de Salmonella. 
33, 36, 62. 
 

e. USO DE INDUMENTARIA ADECUADA. 
-Cubriendo las superficies corporales, cabeza y brazos. 
-Usar prendas cómodas que no dificulten la realización del trabajo. 
-Limpieza diaria de las prendas de trabajo, siempre deben estar limpias y en 
buenas condiciones. 
-El mandil debe lavarse cuantas veces sea necesario y al finalizar la jornada. 
-Nada de uso de artículos sueltos como: plumas, lápices, clips, bolígrafos, nada en 
los bolsillos. 
-Uso del calzado adecuado (botas de goma). 
-Cofia o gorro obligatorio y que cubra totalmente el cabello. 
-Darle un seguimiento sanitario a los empleados que abarquen alguno de los 
siguientes problemas: 

1) Registro de heridas. 
2) Inflamaciones. 
3) Supuraciones. 
4) Afecciones respiratorias. 
5) Diarreas (frecuencia en el uso de servicios sanitarios).33, 36, 62.  
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V OBJETIVOS: 
 
 
 

1. Determinar la calidad Sanitaria Microbiológica del queso panela, 
mediante los análisis microbiológicos que se estipulan en la norma, 
para saber si son aptos para consumo humano ya que son muy 
recomendados por algunos médicos para dietas especiales, mujeres 
embarazadas, niños y ancianos. 

 
 
 

2. Establecer cual es el grado de contaminación que existe en el queso 
panela expendido en mercados sobre ruedas y tianguis, mediante la 
detección de los Coliformes totales y fecales, Staphylococcus aureus, 
Salmonella s.p.p,  Mohos y Levaduras.  
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V  METODOLOGÍA. 
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1) ORIGEN DE LAS MUESTRAS: 
Se tomaron las muestras de queso panela en distintos mercados sobre ruedas y tianguis, del 
área metropolitana. Fueron 30 muestras al azar y cada muestra pesaba 125 grs. 
 
Se trabajaron 19 marcas distintas de quesos las cuales fueron; Abejita, Alpura, Artesanal sin 
nombre especifico, Covadonga, Chilchota, Del Abuelo, Holstein, Lácteos Allende, La 
Esmeralda, La Mancha, La Mesa, La Risueña, La Villita, La Vaquita, Los Volcanes, Me Gusta, 
San Carlos, Veros y Viveros. 
 
Las 30 muestras fueron tomadas en los municipios  y delegaciones siguientes: 

 
Tabla 4   ORIGEN DE LAS MUESTRAS 

MUNICIPIO DELEGACIÓN. NÚMERO DE MUESTRAS. 

Cuautitlan Izcalli  10 

Tlanepantla   7 

Cuautitlan Romero Rubio   1 

Miguel Hidalgo   3 

Naucalpan   3 

Azcapotzalco   3 

Cuautemoc   2 

Teoloyucan   1 

 
2) MUESTREO: 
La muestra fue tomada mediante un corte radial con un cuchillo limpio y afilado. 
Se almacenaron las muestras en bolsas de polietileno y rotuladas cada una con los siguientes 
datos: fecha, lugar de la toma y marca. 
 

      3)   TRANSPORTE DE MUESTRAS. 
Fueron empaquetadas en bolsas de polietileno y transportadas en una hielera con refrigerante 
en gel. 
Al llegar al laboratorio del área de investigación maestría y doctorado de la Facultad de 
Estudios Superiores de Cuautitlán Campo No 1, Sección Bacteriología. Fueron trabajadas 
inmediatamente, se tomó lo necesario para la prueba y el resto fue almacenado en 
congelación. 
 

      4)   PREPARACIÓN DE LAS MUESTRAS. 
En condiciones asépticas utilizando una espátula, se pesaron 10 g. de la muestra que se 
transfirieron al vaso de licuadora estéril, después, se puso 90 ml. de agua peptonada, se 
realizaron 3 diluciones (10-1, 10-2 y 10-3) 14, 64. y se efectuaron los análisis que se especifican en 
al diagrama de flujo.  
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MOHOS Y 
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5)   ANÁLISIS BACTERIOLÓGICOS REALIZADOS.  

 
a. DETERMINACIÓN DE BACTERIAS COLIFORMES FECALES TÉCNICA DEL  

NÚMERO  MÁS  PROBABLE. 
 
• REACTIVOS, MATERIALES Y PROCEDIMIENTO. 
 
Medios de cultivo. 
Caldo lauril triptosa. 
Caldo lactosa verde bilis al 2%. 
El caldo lauril triptosa y caldo lactosa verde bilis al 2% se vertieron 10 ml. Por tubo cada uno 
con su cámara de fermentación. 
Se esterilizaron en el autoclave a 121°C por 15 minutos, y se cuidó que las cámaras de 
fermentación no presentaran burbujas de aire y cuando se requirió fueron retiradas, invirtiendo 
los tubos.69 
 
Se realizaron diluciones decimales de 10-1 a 10-3. 
Se inoculó 1 ml de cada dilución en cada uno de los 3 tubos con 10 ml de caldo lauril sulfato 
triptosa. 
Se utilizaron 3 tubos por cada dilución. 

Se incubaron los tubos durante 48 hrs. a 44.5°C se verificaron a las 24 y 48 hrs., si había 
presencia de gas en cualquier cantidad dentro del tiempo de incubación se da como positiva la 
prueba. 
Los tubos con presencia de gas se inocularon en caldo bilis verde brillante a 35°C    por 24 y 
48 hrs., esperando la formación de gas, los tubos que lo presentaron, se volvieron a inocular 
en caldo bilis verde brillante, y se incubaron 24 Hrs. a 44.5°C.64 
LECTURA:Se sacó el número de tubos confirmados por dilución y se leyó en la tabla del 
número más probable para 3 tubos por dilución.69 

 
b. DETERMINACIÓN DE MICROORGANISMOS COLIFORMES TOTALES EN PLACA. 
Se utilizó el método de vaciado en placa con agar rojo violeta bilis, el cual es un medio 
selectivo en donde las bacterias se desarrollan a 35°C durante 24 a 48 horas, fermentando la 
lactosa, dando como resultado la producción de gas y ácidos, los cuales viran el indicador de 
pH presente en el medio y precipitan las sales biliares. 
• REACTIVOS, MATERIALES Y PROCEDIMIENTO. 
Agar-rojo-violeta-bilis-lactosa (RVBA) se dispone de forma comercial y se prepara según 
indicaciones del fabricante. 
 
Se colocó por duplicado en cajas de petri 1 ml. de la dilución primaria, utilizando para tal 
propósito una pipeta estéril. 
Se repitió el procedimiento en las diluciones de 10-2 y 10-3 utilizando una pipeta estéril en cada 
dilución. 
Se virtió 15 ml del medio a 45°C, se mezcló cuidadosamente las cajas con movimientos de 
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derecha a izquierda y en forma circular. 
Se dejaron solidificar en una superficie horizontal y plana después de que solidificó, se 
invirtieron las cajas y se incubaron a 35°C durante 24 hrs. 
Se contaron las colonias de color rojo oscuro, generalmente rodeadas de un halo de 
precipitación debido a las sales biliares, el cual es de color rojo claro o rosa, la morfología 
colonial es semejante a lentes biconvexos con un diámetro 0.5 a 2 mm.  
EXPRESIÓN DE RESULTADOS: 
Se multiplicó el número de colonias por el inverso de la dilución y se reportó en UFC/g. 70 
 
 
c.  DETERMINACIÓN DE Staphylococcus aureus. 
 
• REACTIVOS, MATERIALES Y PROCEDIMIENTO. 
Agar Sal manitol  
Se encuentra en forma comercial y se prepara según las indicaciones del fabricante.  
Se vaciaron 15 ml del  medio en cajas de petri esterilizadas, y se dejaron solidificar.  
Reactivos biológico:                                                          
Plasma humano fresco. Se utilizó como anticoagulante etilendiamino tetracético (EDTA), y se 
utilizó en la prueba de la coagulasa. 72.   
 
Se hicieron diluciones de 10 -1 y 10 -2 . Utilizando diferentes pipetas para cada dilución.  
Se puso 1 ml. de la dilución sobre la superficie de dos placas de agar sal manitol.  
Se distribuyó el inóculo sobre la superficie del agar con varillas estériles de vidrio en ángulo 
recto y se dejaron ahí hasta que el inóculo fue absorbido por el agar.  
Se invirtieron las cajas y se incubó durante 48 horas a 35°C. 
 
Las colonias se observaron de color amarillo brillante y el medio viró de un color rosa a un 
color amarillo, Se contó el número de colonias y se seleccionaron de 3 a 5 colonias  para la 
prueba coagulasa y catalasa. 

    

Prueba de coagulasa:        
Se tomó una colonia con el asa en punta y se inóculo en 0.2 ml de plasma.  
Se incubó en baño María a 35°C de 6 a 24 horas, si había formación de coágulo, se consideró 
positiva la prueba.  
El resultado se reportó de la siguiente forma:  
Se multiplicó el número de colonias de la caja por el número de colonias que salieron positivas 
en la prueba, entre el número de colonias probadas, el resultado se multiplicó por el inverso de 
la dilución. El resultado se informó como UFC /g. 
 
Prueba de catalasa:    
Se depositó una gota de agua oxigenada en un portaobjetos y con un palillo ambos estériles 
se tomó 1 colonia de Staphylococcus aureus, se mezcló con la gota de agua oxigenada. 
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La prueba de catalasa se basa en la liberación de una molécula de oxígeno y agua a través de 
la enzima catalasa. 
 
El resultado se leyó positivo si hay presentación de burbujas, negativo si no hay burbujas. 72.    
 
d. DETERMINACIÓN DE LA CUENTA DE MOHOS Y LEVADURAS. 
Se basó en inocular una cantidad conocida de muestra de prueba en un medio selectivo 
específico, acidificando a un pH 3.5 e incubado a una temperatura de 25°C dando como 
resultado el crecimiento de colonias características para este tipo de microorganismos. 68 
 
• REACTIVOS, MATERIALES Y PROCEDIMIENTO. 
Medio de cultivo. 
Agar papa-dextrosa comercialmente disponible en forma deshidratada. 
Preparación del medio de cultivo; según las instrucciones del fabricante y después de 
esterilizar, se dejó enfriar y se acidificó a una pH de 3.5 con ácido tartárico estéril al 10% 
(aproximadamente 1.4 ml. de ácido tartárico por 100 ml de medio). 
 
Se hizo por duplicado la siembra, en la caja de Petri. Se puso 1 ml a cada dilución a la 
muestra (10-1, 10-2 y 10-3 ) Se utilizó una pipeta estéril para cada una. Se vertieron 25 ml de 
agar papa-dextrosa acidificado, se movieron con movimientos de derecha a izquierda, en 
forma circular, hasta asegurar la mezcla completa de la muestra con el agar se dejaron 
solidificar en una superficie plana y horizontal, se invirtieron con lo cual se dejaron incubar 
durante 5-8 días a 25°C, si había colonias se procedía a su conteo. 
 
Lectura: El número de colonias se multiplicó por el inverso de la dilución y se reportó como 
unidad formadora de colonias por gramo.68 
 
e. DETERMINACIÓN DE Salmonella.      
 
• REACTIVOS, MATERIALES Y PROCEDIMIENTO. 
Medio de Pre-enriquecimiento;  Agua peptonada tamponada. 
Medios de enriquecimiento: Caldo selenito F, Caldo de tetrationato. 
Medios de aislamiento: Agar  Salmonella - Shigella y agar infusión cerebro corazón (BHI). 
Medios para pruebas bioquímicas: Agar de triple azúcar y hierro (TSI), Agar Lisina hierro (LIA), 
Urea, Citrato, Malonato, Movilidad, H2S, Ornitina, Rojo de metilo y Voges Proskawer.   
 
1. Pre-enriquecimiento se transfirieron asépticamente 25 grs. de muestra a un frasco 
contenido 225 ml del medio de PRE-enriquecimiento se licuó durante 1 minuto, Se incubó 
durante 24 hrs. a 35°C. 
2. Enriquecimiento: 
Se transfirieron 10 ml del cultivo anterior a un frasco de 100 ml de caldo 
Selenito F, 10 ml al otro frasco con 100 ml. de caldo tetrationato con 2 ml de solución 
yodurada, ambos frascos se homogeneizaron y se incubaron a 43°C por 24 hrs. 
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3. Aislamiento: 
Se inoculó cada uno de los medios enriquecidos en el medio Salmonella - 
Shigella, se inoculó a 35°C durante 24 hrs. 
4. Se observaron las cajas buscando colonias translúcidas, transparentes y algunas veces con 
centro negro. 
5. Identificación bioquímica: 
Se seleccionaron las colonias que parecieron sospechosas, se purificaron en agar BHI con el 
asa en punta, se tomaron cuidadosamente las colonias (para evitar contaminaciones) y se 
inocularon en los tubos de pruebas bioquímicas mencionadas, se incubó a 35°C durante 24 
hrs.71 
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VII  RESULTADOS:  
 
Los resultados fueron los siguientes; 
 
Se obtuvieron 20 muestras (66.667%) cantidades superiores a 30,000 UFC. /gr. de Coliformes 
totales y 10 muestras (33.333%) con cantidades entre 0 y 29,000 UFC /g.4  
De Coliformes fecales se obtuvieron 11 UFC. /gr. como máximo y 0.21 UFC /g. como mínimo, 
por el número mas probable por gramo.5 
De Staphylococcus aureus se encontraron 10,200 UFC /gr. como máximo y 0 como mínimo, 
se presentaron 8 muestras (26.66%) con cantidades superiores a la permitida en la norma.6 
De Mohos y Levaduras se encontraron 2090 UFC. /gr. como máximo y 0 UFC /g. como 
mínimo, solo 2 muestras presentaron cantidades superiores a 500 UFC /g. estuvieron fuera de 
la norma. 7 
En el caso de Salmonella fue negativo en el 100% de los casos.  
Coliformes fecales se presentaron en el 80% de los casos, ninguna de las muestras estuvieron 
fuera de la norma. 
                    .  
                                                                                                    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
4 Estas Cifras se pueden observar en la tabla 5 y grafica 1 tituladas Frecuencia de Coliformes Totales en el Queso Tipo Panela 
a Nivel de Mercado Sobre Ruedas y Tianguis. 
5 Estas Cifras se pueden observar en la tabla 6 y grafica 2 tituladas Frecuencia de Coliformes Fecales en el Queso Tipo Panela 
a Nivel de Mercado Sobre Ruedas y Tianguis. 
6Estas Cifras se pueden observar en la tabla 7y grafica 3 tituladas Frecuencia de Staphylococcus aureus en el Queso Tipo 
Panela a Nivel de Mercado Sobre Ruedas y Tianguis.  
77Estas Cifras se pueden observar en la tabla 8 y grafica 4 tituladas Frecuencia de Hongos y Levaduras en el Queso Tipo 
Panela a Nivel de Mercado Sobre Ruedas y Tianguis.   
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GRÁFICA Nº 1  FRECUENCIA DE BACTERIAS COLIFORMES                                                                        
POR LA TÉCNICA DEL NÚMERO MÁS PROBABLE EN 
QUESO PANELA A NIVEL DE  MERCADO SOBRE RUEDAS Y 
TIANGUIS (PORCENTAJE DE MUESTRAS).  

18

60%

5

17%

7

23%

0

10

20

30

40

50

60

Categoría 1
de 0 a 1

Categoría 2
de 2 a 10

Categoría 3
de 11 a 20

Número de Muestras

Porcentaje de Muestras

 
 
 

TABLA Nº 5  FRECUENCIA DE BACTERIAS 
COLIFORMES POR LA  TÉCNICA DEL 
NÚMERO MAS PROBABLE EN QUESO 
PANELA A NIVEL DE MERCADO SOBRE 
RUEDAS Y TIANGUIS PORCENTAJE  DE 
MUESTRAS. 

 
30  Muestras 

Número de   
Muestras 

Porcentaje 
de  
Muestras 

Categoría 1 de 0 a 1 18 60 
Categoría 2 de 2 a 10   5 17 
Categoría 3 de 11 a 20   7 23 

Como podemos observar en la Tabla Nº 5 y 
Gráfica Nº 1  Se observa mayor presencia de de 
Bacterias Coliformes del 60% de las muestras, 
(18 muestras) habiendo presencia de una menor 
cantidad de Bacterias Coliformes en 7 muestras 
(23%).  
Se dividió en 3 categorías de acuerdo a los resultados 
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GRÁFICA Nº 2  FRECUENCIA DE COLIFORMES TOTALES EN 
PLACA PARA EL QUESO PANELA A NIVEL DE MERCADO 
 SOBRE RUEDAS Y TIANGUIS (PORCENTAJE  DE 
MUESTRAS). 
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TABLA  Nº 6  FRECUENCIA DE COLIFORMES 
TOTALES EN PLACA PARA EL QUESO 
PANELA A NIVEL DE  MERCADO SOBRE 
RUEDAS Y TIANGUIS PORCENTAJE  DE 
MUESTRAS. 

 
30  Muestras 

Número de  
Muestras 

Porcentaje 
de  
Muestras 

Categoría 1 de 0 a 
29000 

10 33 

Categoría 2 de 29001  
a 40000 

20 67 

Como podemos observar en la Tabla Nº 6 y 
Gráfica Nº 2  Se observa mayor presencia de 
Bacterias Coliformes totales del 67% de las 
muestras, habiendo presencia de una menor 
cantidad de Bacterias Coliformes totales en el 
33% de las muestras.  
Se dividió en 2 categorías de acuerdo a los resultados 
obtenidos en cada muestra.  
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GRÁFICA Nº 3  FRECUENCIA DE Staphylococcus aureus 
QUESO TIPO PANELA A NIVEL DE RUEDAS Y TIANGUIS  
 (PORCENTAJE  DE  MUESTRAS). 
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TABLA Nº 7   FRECUENCIA DE  Staphylococcus 
aureus EN QUESO PANELA A NIVEL DE   
RUEDAS Y TIANGUIS PORCENTAJE  DE  
MUESTRAS.  

 
30 Muestras   

Número de  
Muestras 

Porcentaje 
de  
Muestras 

Categoría 1 de 0 a 300 9 30 
Categoría 2 de 301 a 
600 

6 20 

Categoría 3 de 601 a 
900 

7 23 

Categoría 4 de 901 a 
10500 

8 27 

Como podemos observar en la Tabla Nº 7 y 
Gráfica Nº 3 Se observa menor presencia de 
Staphylococcus aureus 9 muestras (30%), 
habiendo presencia de una mayor cantidad de 
Staphylococcus aureus en el 27% de las 
muestras.  
Se dividió en 4 categorías de acuerdo a los resultados 
obtenidos en cada muestra.  
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GRÁFICA Nº 4  FRECUENCIA DE MOHOS Y LEVADURAS EN                                                                                                                             
QUESO TIPO PANELA A NIVEL DE RUEDAS Y TIANGUIS 
(PORCENTAJE  DE  MUESTRAS). 
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TABLA  Nº 8   FRECUENCIA DE  MOHOS Y 
LEVADURAS EN QUESO PANELA A NIVEL 
DE   RUEDAS Y TIANGUIS PORCENTAJE  DE  
MUESTRAS. 

 
30  Muestras 

Número de  
Muestras 

Porcentaje 
de  
Muestras 

Categoría 1 de 0 a 10 10 33 
Categoría 2 de 11 a 
100 

13 43 

Categoría 3 de 101 a 
2100 

7 24 

Como podemos observar en la Tabla Nº 8 y 
Gráfica Nº 4 Se observa menor presencia de 
Mohos y Levaduras 10 de las muestras (33%), y 
tuvieron una presencia de una mayor de Mohos 
y Levaduras, en 7 muestras (24%) se obtuvieron 
mayor cantidad de Mohos y Levaduras.  
Se dividió en 3 categorías de acuerdo a los resultados 
obtenidos en cada muestra.  
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Gráfica 5 Porcentaje de muestras con presencia de Bacterias Coliformes                                                                            

por la técnica  del número más probable.  
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Gráfica 6 Porcentaje de muestras con presencia de Coliformes Totales en placa. 
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Gráfica 7 Porcentaje de muestras con presencia de Staphylococcus aureus. 
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Gráfica 8 Porcentaje de muestras con presencia de Mohos y Levaduras. 
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Gráfica 9 Porcentaje de muestras con ausencia de Salmonella. s.p.p. 

0%

100%

Muestras Positivas

Muestras Negativas

 
 
 
 

 n=30 

“CALIDAD SANITARIA DEL QUESO TIPO PANELA A NIVEL DE  MERCADO SOBRE RUEDAS Y TIANGUIS”         
45                        



TABLA 9  DETERMINACIÓN DE MICROORGANISMOS EN QUESO PANELA 
COMERCIAL  

Muestras      Marca Coliformes 
totales 
UFC./gr. 

Coliformes 
fecales 
UFC./gr. 

Staphylococcus  
aureus 
UFC./gr. 

Mohos y 
Levaduras 
UFC./gr. 

Salmonella 
s.p.p. en 
25 gr. 

1 Holstein <  1 -- 221/gr. 100 -- 
2 Risueña <   30,000 11.00 275/gr. 0 -- 
3 La Vaquita >   30,000 11.00 8/gr. 2,090 -- 

4 Artesanal >   30,000 11.00 1,356/gr. 0 -- 
5 Viveros >   30,000 0.21 108/gr. 0 -- 
6 Covadonga >   30,000 0.23 461/gr. 0 -- 
7 Covadonga 24.060 0.93 760/gr. 60 -- 
8            Covadonga          >   30,000 0.43 1151/gr. 0 -- 
9   Covadonga >   30,000 0.09 65/gr. 80 -- 
10 Covadonga >   30,000 0.23 403/gr. 0 -- 
11 Covadonga >   30,000 0.93 391/gr. 30 -- 

12 Volcanes >   30,000 11.00 663/gr. 160 -- 
13 Covadonga >   30,000 0.21 660/gr. 30 -- 
14 La Mesa >   30,000 0.93 738/gr. 0 -- 
15 La 

Esmeralda 
13,790 0.28 0 130 -- 

16 La Villita >   30,000 4.60 183/gr. 550 -- 
17 San Carlos >   30,000 0.93 765/gr. 120 -- 

18 La Mancha 4,820 0.43 481/gr. 0 -- 

19 Me Gusta 30 11.00 1,328/gr. 20 -- 
20 Chilchota 140 11.00 755/gr. 10 -- 
21 La 

Esmeralda 
>   30,000 4.60 1,351/gr. 480 -- 

22 Abejita 20 -- 10/gr. 80 -- 
23 Del Abuelo 23,270 11.00 720/gr. 50 -- 
24 San Carlos >   30,000 4.60 116/gr. 140 -- 
25 Alpura >   30,000 -- 430/gr. 70 -- 
26 La 

Esmeralda 
3,870 4.60 565/gr. 20 -- 

27 Veros >   30,000 -- 6,746/gr. 0 -- 
28 La 

Esmeralda 
>   30,000 -- 2,880/gr. 90 -- 

29 Chilchota 550 -- 10,200/gr. 40 -- 
30 Lácteos 

Allende 
>   30,000 2.10 1,105/gr. 20 -- 
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VIII DISCUSION 
 
En presente trabajo a pesar de que los niveles de Coliformes fecales no rebasaron los limites 
de la norma, si estuvieron presentes en el 72% de las muestras y los Coliformes totales en el 
100% las muestras indicando de todas formas, las posibles fallas en la producción de la leche, 
producción del queso y / o comercialización del queso sugiriendo con esto la necesidad de 
mejorar la sanidad en todos aspectos. En una tesis que se realizo en la Facultad de Estudios 
superiores de Cuautitlán, en el taller de lácteos de esta Facultad sobre queso tipo Oaxaca,  se 
encontraron una cantidad incontable de Coliformes.36  En un muestreo de quesos frescos 
realizado en el estado de Nuevo León, México de abril a junio del 2006, se encontró 
Coliformes fecales,  indicando posiblemente la falta de higiene del manipulador, presencia de 
mastitis en la vaca y/o contaminación con materia fecal de la vaca o manipulador y / o falla en 
la pasteurización de la leche.35  En los resultados generales en el articulo de la revista de 
Salud Publica de México se reportaron que el 29.3% de los brotes de infección alimentaría 
presentados durante 1993, fue por queso contaminado y el 13.8% por leche contaminada 
Escherichia coli con el 17.0% de los casos. En total fueron 58 brotes, mayoría sucedieron en 
reuniones, escuelas o guarderías.83 En el Estado de tabasco donde han realizado de las 751 
visitas de verificación sanitaria del año 2002 al 2005 la contaminación por Coliformes fecales 
fue del 79% la frecuencia reduciéndose en el 2005 al 41%.18 En los muestreos realizados en 
el estado de Nuevo León, detectaron quesos frescos elaborados con leche de vaca y cabra, 
encontrándose contaminados con Coliformes fecales indicando esto posiblemente 
contaminación de la leche durante el ordeño con materia fecal.35  
 
Los resultados en el presente trabajo indican que los quesos a nivel de tianguis y mercado 
sobre ruedas son un riesgo su consumo, debido a la frecuencia encontrada de 
Staphylococcus aureus que fue del 97% de las muestras posiblemente sean cepas 
productoras de enterotoxinas y ser capaces de desarrollar diarreas severas especialmente en 
niños y ancianos.42 
Por la localización del S.aureus (vías respiratorias altas) indica que posiblemente hubo una 
manipulación deficiente del producto por parte del manipulador, o una pasteurización 
inadecuada de la leche, o por infección en la ubre del animal, liberando cantidades altas de 
Staphylococccus aureus en la leche, haciendo insuficiente la pasteurización de la leche para 
destruirlos. 42 
En los resultados generales en el articulo de la revista de Salud Publica de México se 
reportaron que el 29.3% de los brotes de infección alimentaría presentados durante 1993, fue 
por queso contaminado y el 13.8% por leche contaminada uno de los principales 
microorganismos implicados Staphylococcus aureus con uno siendo el 48.2% de los casos. 
En total fueron 58 brotes, mayoría sucedieron en reuniones, escuelas o guarderías.83  
 
En un muestreo de quesos frescos realizado en el estado de Nuevo León, México de abril a 
junio del 2006,  uno de los microorganismo de los que se encontró fue Staphylococcus 
aureus.35  Estado de tabasco donde han realizado de las 751 visitas de verificación sanitaria 
del año 2002 al 2005 durante este periodo, Staphylococcus aureus pasó del 6% al 2% la 
frecuencia.18 
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En presente trabajo se encontraron Mohos y Levaduras en el 70% de las muestras  
Debido a que la principal localización de los Mohos y Levaduras es la tierra se podría asumir 
que la higiene de los equipos, envases y/o el medio ambiente fue deficiente, pudo ser la 
causa de la contaminación de los quesos analizados en este trabajo.   Algo semejante debió 
suceder en los quesos frescos muestreados en 2 restaurantes en el estado de Nuevo León 
que salieron con Mohos y levaduras.35  Estado de tabasco donde han realizado de las 751 
visitas de verificación sanitaria del año 2002 al 2005 en el cual el cumplimiento de la 
normatividad pasó de 0 a 24%.Con respecto a otros indicadores de frescura del alimento, del 
deterioro y de vida de anaquel de estos productos, los cuales son los Mohos y Levaduras, 
durante el periodo en estudio, también presentan una tendencia decreciente en cuanto a los 
productos fuera de especificación por estos indicadores.18 En presente trabajo no se encontró 
Salmonella en ninguna de las muestras como en la ciudad de México la Facultad de Medicina 
Veterinaria y Zootecnia se realizó un estudio microbiológico de quesos frescos y 
semimadurados, se analizaron 120 muestras provenientes de cuatro mercados sobre ruedas 
y en ninguna de las muestras se encontró Salmonella.2 

 
Sin embargo en los resultados generales en el articulo de la revista de Salud Publica de 
México se reportaron que el 29.3% de los brotes de infección alimentaría presentados durante 
1993, fue por queso contaminado y el 13.8% por leche contaminada uno de los principales 
microorganismos implicados fue Salmonella con 34,8% de los casos. En total fueron 58 
brotes, mayoría sucedieron en reuniones,  escuelas o guarderías.83  
 
En la revista del consumidor se hace una observación sobre la calidad sanitaria del queso “en 
este estudio se detectaron productos que presentaban indicadores de deterioro o manejo 
sanitario indebido, los cuales pueden deberse a fallas desde la elaboración hasta la 
comercialización de los quesos” 89  
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IX CONCLUSIONES: 
 

� En el análisis realizado para la detección de Coliformes fecales, todos los quesos 
analizados estuvieron dentro de la norma. 

� Respecto al análisis realizado para la detección de Staphylococcus aureus, 7 de las 
muestras estuvieron fuera de norma, siendo esto un riesgo para el consumidor. 

� En los recuentos que se realizaron de Mohos y Levaduras se encontró que una de las 
muestras estaba fuera de norma. 

� La presencia de Coliformes totales en la mayoría de los quesos indica una mala 
manipulación durante o después de su elaboración, transportación y/o 
comercialización. 

� Todas las muestras presentaron cierto grado de contaminación, por lo tanto no es 
aconsejable o recomendable consumir este tipo queso como tal especialmente 
tratándose de una persona con algún padecimiento en especial, mujeres embarazadas, 
niños y ancianos.    
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X RECOMENDACIONES:  
 
I) Recomendaciones para la manufactura de los quesos: 

•••• Baño diario para evitar la contaminación durante la producción. 
•••• Usar ropa limpia. 
•••• Lavarse las manos y saneárselas antes del trabajo, después de cada ausencia del 

mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias o 
contaminadas. 

•••• Utilizar cubre bocas. 
•••• Mantener las uñas cortas, limpias y libres de pintura. 
•••• Evitar contaminaciones con cosméticos. 
•••• Usar protección que cubra totalmente  el cabello, la barba y bigotes en caso de 

existen deben de ser protegidos totalmente. 
•••• Que existan áreas especificas para fumar, masticar (comer) o beber. 
•••• Prescindir de plumas, lapiceros, termómetros, sujetadores u otro objetos desprendibles 

en los bolsillos superiores de la vestimenta. 
•••• Quedando estrictamente prohibido escupir en el área de proceso. 
••••  No usar joyas, adornos, broches para el cabello, pasadores, pinzas aretes, anillos, 

pulseras, relojes, collares u otros objetos que puedan contaminar el producto. 
•••• Personal con infecciones o heridas no podrán tener acceso al área de proceso. 
•••• Evitar que personal con enfermedades infecciosas laboren en contacto directo con los 

productos. Será conveniente aislarlos y que efectúen otra actividad para no poner en 
peligro la calidad del producto. 

•••• Evitar estornudar o toser sobre el producto. 
•••• Evitar Lápices o cigarros en las orejas. 
•••• Evitarse rascar la nariz, ojos, cabeza, cara, etc. 
•••• Evitar jugar con los compañeros.55 

   
II) Pasos para limpieza y saneamiento de equipo y utensilios destinados a quesería. 

1. Preparar los reactivos en base al anexo1. 
2. Desmontar el equipo como molinos descremadoras y válvulas. 
3. Eliminar los residuos orgánicos (pedazos de cuajada suelta o adherida a los equipos), 

utilizando agua por aspersión o simplemente enjuagado manual. 
4. Lavar con agua y detergente biológico. 
5. Aplicar solución Saneadora, ya sea solución de yodo o solución de hipoclorito de sodio 

el tiempo de contacto será de 2 minutos aproximadamente. 55 
 

Anexo 1. 
III. SOLUCIÓN DE HIPOCLORITO DE SODIO. 

La concentración de cloro libre recomendada es de 50 ppm. y la temperatura de trabajo 
recomendada es de 24 °C como máximo. 
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De acuerdo a la concentración de hipoclorito de sodio la conversión seria la siguiente: 
0.8 mililitros de hipoclorito de sodio al 6% por litro de agua. 
17.0 mililitros de hipoclorito de sodio al 6% por 20 litros de agua. 
 
0.5 mililitros de hipoclorito de sodio al 12% por litro de agua. 
9 mililitros de hipoclorito de sodio al 12% por 20 litros de agua. 
 
0.3 mililitros de hipoclorito de sodio al 25% por litro de agua. 
4 mililitros de hipoclorito de sodio al 25% por 20 litros de agua. 
 

IV. SOLUCIÓN DE YODO. 
La concentración recomendada en la planta es de 25 ppm. y la temperatura de trabajo 
recomendada es de 50 °C como máximo. 
 
1 mililitro de solución de yodo al 2.5% por litro de agua. 
20 mililitros de solución de yodo al 2.5% por 20 litros de agua. 
 
OBSERVACIÓN: Las soluciones deben de prepararse diariamente y no volver a re-usarlos al 
siguiente día. 55 
 
III) Recomendaciones para la Venta de Quesos en la Vía Pública: 

 
• Higiene de las personas. 

Para manipular sin peligro de los quesos que se expenden en la vía pública se subentiende la 
aplicación de un determinado número de normas de higiene que guardan relación 
principalmente con la presentación personal, la ropa, el comportamiento y las prácticas de los 
individuos involucrados en este proceso. 
Las personas que no observan un nivel mínimo de aseo personal, que padecen de 
determinadas afecciones o que se comportan de forma inadecuada, pueden contaminar los 
alimentos y convertirse de este modo en un agente transmisor de enfermedades entre los 
consumidores.76 

 
• Higiene corporal. 

♦ El manipulador ambulante de alimentos debe estar limpio y siempre mantener su 
cuerpo aseado a fin de no contaminar los alimentos durante la venta. 76  

♦ El personal asistirá a su trabajo con ropa y calzado limpios para efectuar sus labores.95 
♦ El personal debe de tener manos limpias, uñas recortadas al ras, sin barniz o esmalte y  

en su piel no debe de tener heridas, en caso de tener alguna herida esta deberá estar 
protegida con un material impermeable aunado al uso de guantes desechables. 95 

♦ El personal no deberá tener  anillos, aretes, pulseras, cadenas, relojes,  plumas o 
cualquier otro objeto que pueda desprenderse. 95 

♦ Debe dejar inmediatamente de trabajar en caso de diarreas o vómitos o si presenta 
forúnculos, heridas o lesiones en las partes expuestas de la piel. 
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♦ La vendedora de alimentos en la vía pública debe evitar el peinarse o acomodarse el 
cabello o los aretes en los lugares de venta. 76 

♦ Frecuentemente resulta difícil a un empleado informar a su empleador sobre eventuales 
problemas de salud si piensa que va a ser a ser sancionado (por ejemplo, que no se le 
pague la jornada laboral, etc.). 76 

♦ Es preciso que el empleador esté plenamente convencido de la necesidad de no hacer 
trabajar a un empleado si éste se encuentra enfermo; se debe pues acordar con 
antelación un arreglo entre el empleador y el empleado, como por ejemplo; destinar al 
empleado, en caso de presentar problemas de salud, a otras tareas donde no esté 
directamente en contacto con los alimentos. 76 

 
• Higiene de la ropa. 

� El manipulador ambulante de alimentos debe vestir ropas adecuadas y limpias. Estas 
ropas han de ser cómodas y no deben entrar en contacto con los alimentos. Además, debe 
usar un delantal, preferentemente blanco o de colores claros. 75 
� Es preferible que las ropas de trabajo sean de colores claros, ya que de este modo 
resulta más fácil verificar su estado de limpieza. 76 
� Estas ropas deben ayudar al vendedor a no contaminar el producto. Por lo tanto, no 
deben rozar los quesos ni estorbar los movimientos ni tener bolsillos de donde puedan caer 
objetos a los quesos. 76 
� Por otro lado, los cabellos son foco de numerosas contaminaciones; se debe pues 
hacer hincapié para que se mantengan los cabellos cortos (los hombres) o que se protejan 
con pañoletas limpias (las mujeres). 76 
� El uso de cubrepelo, cofia, red o gorra que debe de cubrir la totalidad del pelo y el uso 
de cubrebocas que debe cubrir boca y nariz. 95 
� Asimismo, se puede aconsejar el uso de guantes, puesto que resulta más fácil limpiar a 
fondo y desinfectar un guante que la piel de las manos, la cual no es lisa y puede albergar 
microorganismos debajo de las uñas, etc. 76 
� Sin embargo, los guantes también deben lavarse, al igual que las manos, sobre todo si 
se toca dinero u otros objetos que puedan contaminar los alimentos que se manipulan. 76  
El usar guantes no exime de aplicar las recomendaciones de higiene general. Resulta común 
observar que en muy escasas ocasiones se usan guantes en el sector de la venta de 
alimentos en la vía pública. 76 
 
IV)  Aspectos de la Manipulación. 
Todo manipulador debe lavarse las manos con agua y jabón; 
� Después de manipular productos crudos. 
� Antes de tocar alimentos cocidos. 
� Después de ir al baño. 
� Después de tocar objetos contaminados, como puede ser un recipiente de basura o 
dinero. 
� Después de estar en contacto con substancias tóxicas como los plaguicidas. 
 
En la manipulación y venta de los quesos, el manipulador deberá abstenerse de cualquier 
práctica antihigiénica o inadecuada, principalmente no deberá; 
� Fumar o mascar tabaco, masticar goma de mascar o limpiarse los dientes. 
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� Conversar en el lugar de la venta. Tocarse la boca, la lengua, la nariz, los ojos, etc., 
durante la venta. 
� Escupir, sonarse, estornudar o toser encima o cerca de los productos alimentarios.  
 
� Hay que lavarse cuidadosamente (por ejemplo, tomar una ducha) antes del trabajo en 
la mañana y después de la jornada laboral en la tarde. 
� Es obligatorio usar ropas de trabajo y cofias (pañoletas, redecillas); se recomienda el 
uso de guantes para las operaciones vinculadas con la manipulación de alimentos. 
� Se debe procurar lavar las ropas de trabajo todos los días. 76 

 
V) Evitar Malos Hábitos. 

1. La tos y estornudos dispersan microorganismos en las gotas provenientes de la boca. 93 
2. Hurgarse o rascase la boca, nariz, orejas, cabello o cualquier otra parte del cuerpo que 
no se encuentre cubierto. 95 

 
VI)   Higiene Ambiental y Ubicación de las Estructuras de Venta. 
Según la naturaleza de las operaciones de venta y los riesgos que se relacionen, los puestos 
y materiales con los que están hechos deben ser diseñados e instalados de manera que: 
� Su manutención y desinfección sean tareas fáciles. 
� La contaminación de los alimentos se reduzca al mínimo. 76 
 
El emplazamiento del lugar de venta de alimentos que se comercializan en la vía pública debe 
estar alejado (a más de 15 metros) de los basurales y las letrinas. 76 
 
Todos los que participan en la venta de quesos en la vía pública deben tener en mente los 
principios básicos que se presentan a continuación: 
� Los quesos se deben vender en un lugar limpio y bien iluminado, resguardado del sol, 
polvo, lluvia y viento, y alejado de todas las fuentes de contaminación como los residuos 
sólidos, los animales domésticos, los insectos, los roedores, etc. 76 
� Los puntos de venta fijos o móviles deben estar situados en lugares donde haya un 
riesgo nulo o mínimo de contaminación por desechos, aguas residuales y otras sustancias 
dañinas o tóxicas. 76 
� Si no se puede descartar por completo este riesgo, los quesos puestos a la venta 
deben estar cubiertos y protegidos contra la contaminación. 76 
 
VII)   Instalación y Organización del Lugar de Trabajo. 
Una buena instalación y organización del lugar de trabajo son indispensables para garantizar 
la salubridad del lugar de venta de los quesos en la vía pública. 
En este contexto, los actores que participan del sector de las ventas en la vía pública deben 
tener presentes los siguientes principios: 

 
� El punto de venta debe estar instalado de forma que no entorpezca la circulación de los 
vehículos o peatones y no exponga a la clientela a peligros de circulación vial y a otros 
diversos riesgos. 
� El lugar de venta debe estar diseñado e instalado para facilitar el mantenimiento y la 
limpieza. 
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� El lugar de trabajo debe estar bien ordenado. 
� Los quesos puestos a la venta deben estar cubiertos y protegidos de todo tipo de 
contaminación. 
� Se debe evitar el desorden en la unidad de trabajo. 
� El lugar de trabajo debe estar organizado de tal manera que la evacuación de los 
desechos se realice lejos del punto de venta. 
� Los materiales de limpieza (escobas, baldes, paños, etc.) que suelen estar sucios, 
deben estar lejos de la zona de trabajo. 76 
 
El lugar de trabajo se debe limpiar de forma periód ica, especialmente: 
Retirar los cubos de basura, sacos, embalajes y desechos. 
Evitar barrer el piso en seco, debido a que se corre el riesgo de levantar polvo que podría 
contaminar los productos. 76 
 
VIII) Manejo de los Residuos. 
El hombre produce todo tipo de residuos y basura como resultado de sus actividades 
comerciales. Si no se vigilan, los residuos pueden constituir un peligro para la salud de los 
consumidores, representando una fuente importante de contaminación.  Para un buen manejo 
de los residuos, es importante tener presente las siguientes normas de higiene: 76 
� Nunca tirar los residuos alimentarios al suelo, con el fin de evitar que los insectos, 
roedores y animales domésticos (gatos y perros) sean atraídos por estos residuos. 
� Eliminar por separado los residuos sólidos de los residuos líquidos. 
� Limpiar a diario los cubos de basura personales. 
� Evitar que los animales laman los platos y otros materiales de preparación de venta. 76 
 
IX)  Equipos y Materiales Necesarios. 
Se deben utilizar para la venta de quesos y otros productos utensilios resistentes a la 
corrosión, capaces de soportar las recurrentes operaciones de limpieza y desinfección, y 
fabricados con materiales que no liberen sustancias tóxicas, tales como el acero inoxidable. 76 
Todos los materiales que se usan en venta de los quesos y otros productos (rallador de mano, 
cuchillos, cucharas, charolas) deben mantenerse constantemente en perfecto estado de 
limpieza. Por tanto, deben limpiarse según y en la medida de su uso por medio de un lavado 
manual con agua y detergentes, y después enjuagarlos con agua potable. Luego de este 
tratamiento, se les debe pasar por cloro, y a continuación se deben volver a enjuagar con 
agua potable con el fin de evitar toda contaminación.76 
 

X)  Almacenado. 
Se debe almacenar en refrigeración, para impedir el crecimiento de  microorganismos y tener 
siempre queso fresco. El almacenamiento no debe ser mayor de 5 -7 días.80  
 
XI) Venta al público. 
La exhibición y venta de los quesos de suero se permite en locales que tengan las 
condiciones de higiene, limpieza y que cuenten con equipo de refrigeración.64 
 
XII)   Transporte. 
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El transporte foráneo o local de los productos objeto de esta Norma NOM-035-SSA1-1993, 
debe ser en vehículos que cuenten con el sistema de refrigeración o material aislante 
adecuado, que conserven los productos a una temperatura máxima de 7°C (280 K). 65 
  
XIII) Registros. 
Deberán llevarse los registros necesarios para aumentar la capacidad de verificar la eficacia 
de los sistemas de control. 76 

 
XIV) Recomendaciones a la Compra. 

• Hay que asegurarse que el producto se encuentra debidamente refrigerado. 
• Manténgase el queso en refrigeración. 
• Evítese comprar queso a granel que se encuentre expuesto al aire libre sin protección, 

pues este es un medio de cultivo excelente para el crecimiento de microorganismos 
que pueden ser nocivos para la salud.      

• Observar con atención que el producto no presente pigmentaciones no características. 
88 

• Una vez adquirido el queso hay que mantenerlo siempre en refrigeración, entre 2 y 6ºC 
y una vez abierto protegerlo con papel film o recipiente de plástico hermético, para 
evitar que pueda contaminar o se seque y que adquiera olores de otros alimentos. 
Nunca con papel aluminio para evitar que los ácidos del queso pueda reaccionar 
químicamente con el aluminio. Nunca congelarlo ya que pierde sus propiedades. 53 

• Para ayudar a la disminución del número de bacterias, puede rayarse el queso o 
fragmentarlo es partes pequeñas y posteriormente someterlo a un tratamiento térmico, 
que seria la cocción. 
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