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1. Antecedentes

En Guatemala, la produccion anual de leche alcanz6 un total de 333.7 millones de litros en
1988 (ultimo dato disponible). De esta produccion, el 35% se destind al procesamiento por parte de
las grandes industrias licteas. Del 65% restante, una parte se comercializ6 en forma de leclie fluida
cruda y la otra fue procesada por pequefias empresas artesanales. Sin embargo.existe muy poca
informaci6n sobre este sector en el pais.

A raiz de esta falta de informacién, la Asociacion Red de Desarrollo Agroindustrial Rural -
REDAR- Guatemala, emprendio la realizacion de un diagnostico del sector de productos lacteos de
pequefia escala en las areas rurales de Guatemala. Esta investigacion se hizo de forma coordinada
con la Direccion General de Servicios Pecuarios (DIGESEPE), dependencia del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA), en particular para la realizacion de la encuesta
nacional del sector. Los resultados sirvieron de base para la primera fase de este proyecto.

Esta investigacion fue ejecutada de forma conjunta por el INCAP y el Centro Universitario
del Sur (CUNSUR) de la Universidad de San Carlos de Guatemala, en el marco de la Red de
Agroindustria Rural (REDAR), Guatemala, con financiamiento del CIID, Canadd, por medio del
Programa de Desarrollo de la Agroindustria Rural (PRODAR). Se ejecutd durante el afio 1996.

2. Justificacion

Tradicionalmente, los derivados de la leche producidos por las pequefias queserias de
Guatemala son quesos frescos y crema. Estos productos son los mas accesibles a los consumidores
de bajos recursos, representando una fuente de proteinas relativamente barata, en comparacién con
la carne. El valor nutritivo del queso es semejante al de la leche; una onza de queso puede
recemplazar a un vaso de leche en la dieta diaria (Icaza Susana, Béhar, Moises. 1981).

Independientemente del tipo de queso y de la forma de consumo, este producto esta presente
en la dieta de los guatemaltecos tanto del area rural, como del drea urbana. Un estudio realizado en
1957 con estudiantes sobre los habitos dietéticos de la poblacién guatemalteca .demostréd que se
consumia 14 g por persona al dia de queso fresco (Flores Marina y Col. 1957). En el altiplano de
Guatemala, el consumo de productos lacteos per cépita se estimé en 14.9 g en 1987. (INCAP,
1988). En 1994 se estim6 un consumo de 32.03 g de queso/familia/dia, considerando una familia de
5 personas, o sea 6.4 g de queso/persona/dia (Laure, J. y col. 1994).
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El consumo de queso contribuye a la ingesta de calorias y proteinas y de vitaminas y
mincrales. En el patrédn de consumo de alimentos en tres aldeas rurales del departamento de Santa
Rosa. Guatemala, definida por la frecuencia de consumo de 12 alimentos, muestra que el queso
aparece como el ultimo de los alimentos de mayor frecuencia de consumo. Sin embargo. la
contribucion a la ingesta total diaria de vitamina A por parte de queso y licteos resulté ser mayor de
20%, tnicamente superada por el consumo de verduras (Gamero y col., 1996), lo que demuestra la
importancia al aporte de vitaminas, por parte de los productos licteos y, en este caso particular, del
qucso.

Sin embargo, la mala calidad higiénica de estos productos expone a los consumidores a
riesgos de toxi-infeccidn relativamente altos, lo cual puede tener consecuencias dramdticas ya que
estas poblaciones, por otra parte, son expuestas a enfermedades ligadas a su situacién de pobreza, lo
que dcbilita sus defensas naturales frente a estas infecciones.

El LUCAM, dependencia del Ministerio de Salud. determiné por medio de andlisis
microbiolégicos que la mayoria de estos quesos muestran un alto grado de contaminacién
microbiana con indices altos de contaminacion fecal y Staphylococcus aureus (LUCAM, 1993).
Esto indica que, desde el punto de vista higiénico, estos productos no son aceptables, pues pueden
estar presentes bacterias dafiinas para la salud del consumidor. Otros estudios demuestran que la
gran mayoria de los quesos artesanales ni siquiera cumplen con la norma COGUANOR, en
particular, en relacion con la alta carga de microorganismos.

Lsta situacién se debe al hecho de que, a nivel artesanal. la elaboracion de quesos frescos se
realiza a partir de leche cruda y que las condiciones de higicne y manipulacion del producto son
sanitariamente delicientes. El problema de la falta de higiene en el ordefio y manejo de la leche
incide también en la calidad del producto terminado. Ademds, los productos no estin sujetos a
ningun tipo de control de calidad, como es el caso de la produccion industrial.

Segun la encuesta reciente realizada por REDAR con el apoyo de DIGESEPL, para la
mayoria (casi 70%) de productores, la tecnologia utilizada para el control de calidad es muy
empirica: no aplican ningln proceso de pasteurizacion y su control de calidad se basa en las
caracteristicas sensoriales (sabor, olor y color) de la leche. Ademas, las posibilidades de expansion
de los pequefios productores artesanales de queso (definidos por una producciéon menor de 300 litros
diarios de leche) es limitada por la falta de acceso a mejoras tecnoldgicas y, en menor grado, por la
falta de financiamiento. (Racancoj y al, 1994)

Todo esto hace indispensable mejorar las condiciones sanitarias de los quesos artesanales, de
una forma adaptada al medio del pequeiio productor, desde el ordeiio hasta llegar al producto final.
A nivel artesanal se necesita adaptar la tecnologia existente, la cual ha sido creada para las grandes
industrias. Es imprescindible adaptarla a las condiciones dcl pequefio productor tomando en
consideracion sus intereses, debido a que el mcjoramiento sanitario por si mismo posiblemente no
le resulte atractivo, por lo que para lograr cambios a ese nivel es necesario dar un beneficio mas

tangible.
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Ademas, sabiendo que las condiciones son muy similares en casi todos los paises de la
region centroamericana, se espera que la intervencion propuesta se pueda transferir facilmente a los
demis paises, por medio de los intercambios entre las redes de agroindustria rural existentes.

Aunque los problemas son muiltiples en las queserias artesanales, se reconoce el potencial
que estas empresas puedan tener para el desarrollo de los pequefios productores de leche y el
cstimulo a la ganaderia en general.

3. Objetivos del estudio

Objctivo general:

Contribuir al mejoramiento de la tecnologia de las queserias artesanales de la region sur de
Guatemala, con el fin de mejorar la calidad sanitaria de los productos licteos ofrecidos en el
mercado nacional.

Objetivos especificos:

a) Realizar un diagnéstico operativo para caracterizar el estado actual de los pequeiios
productores de queso freso artesanal en la region sur de Guatemala.

b) Realizar una intervencion tecnoldgica y de capacitacidon tendiente a mejorar la
calidad del producto y el manejo gerencial de las qucserias en una muestra
seleccionada.

c) Evaluar el impacto de la intervencion desde el punto de vista de la calidad del

producto y de la factibilidad de la implementacion dc las mejoras propuestas.

4. Metodologia dcl estudio

El estudio contdé con dos fases: una primera fase de diagndstico del sector y una segunda
fase de intervencion. A continuacidn se presentan las metodologias utilizadas en las dos fases.

4.1. Primera fase: diagnostico del productor artesanal de queso fresco producido en ocho
municipios situados en la costa sur de Guatemala.

Para conoccr la problematica del productor de queso fresco artesanal de la Costa Sur
de Guatemala, se realizaron encuestas personales en las cuales se utilizé una boleta disefiada para
éste fin. que consistid en 67 preguntas de respuestas cerradas excluyentes o no excluyentes.



Los productores fueron seleccionados con base en la informacion de la encuesta
realizada por REDAR en noviembre de 1993 titulada * Caracterizacion de Agroindustria Rural del
Sector Ldcteo™.! Ver en la tabla 1, el nimero de queserias encuestadas asi como su ubicacion.

La boleta de encuesta se elabor6 siguiendo las siguientes etapas: a) fuentes de
informacion, b) listado de preguntas, c) borrador del formulario, d) discusion del borrador, €) prucba
del formulario, f) discusion y revision y g) edicion.

Para el levantamiento de la encuesta se tomd en cuenta las siguientes restricciones: a)
se encuestaron los productores que procesan un promedio de 100 o mds litros de leche diaria, b) se
excluyeron las grandes empresas que se encuentran en el sector y que no trabajan a nivel artesanal y
¢) se excluyeron los pequefios procesadores que laboran por temporadas.

TABLA 1: NUMERO DE QUESERIAS ENCUESTADAS Y UBICACION

Ubicacion Queserias por municipio

Chiquimulilla 5
Taxisco 4
Escuintla 4
Guazacapan 4
Nueva Concepcion 3
Pto. San José 4
Masagua 1
La Democracia 1

Total 26

En cada una de las empresas encuestadas, se recolectaron muestras de quesos que
fucron analizadas en el laboratorio de microbiologia del INCAP. Se analizaron un total de 20
quesos, a los cuales se les determind la presencia del Grupo Coliforme (Coliformes totalcs,
Coliformes fecales y Escherichia coli) que es un indicador de contaminacion fecal en alimentos y
agua por medio del método del nimero mas probable (NMP) (Ilitchins y Col, 1992). También sc
cuantificé Staphyloccus aureus e investigaron Salmonella spp. siguiendo los métodos estandares
(Andrews y col, 1992 y Bennett y col, 1992).

4.2.  Segunda fase: aplicacion del método HACCP para la identificacion de los puntos
criticos de control en las queserias artesanales de la costa sur de Guatemala
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Se utiliz6 el método de andlisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP).
para identificar las causas de contaminacion. los riesgos asociados en cada etapa de fabricacion y
proponer las acciones correctivas para mejorar la calidad del queso.

Se eligieron tres empresas que participaron en la intervencion tecnolégica y se
evalud el impacto de la aplicacion del método HACCP, analizando microbiologicamente muestras
de quesos, de superficies de utensilios y de equipos.

5. Resultados

5.1 Resultados de la primera fase de diagnoéstico

La primera fase permitid hacer una caracterizaciéon del sector de las pequeiias
queserias de la Costa Sur de Guatemala, destacando los siguientes aspectos:

En la tabla 2, se presentan las cantidades de leche procesada y los productos
obtenidos.

TABLA 2: LECHE PROCESADA POR DIA Y PRODUCTOS OBTENIDOS
POR MUNICIPIO EN LA COSTA SUR DE GUATEMALA

Ubicacion Queserias Litros de kg de queso Litros de
por leche obtenido crema
municipio procesada obtenida
Chiquimulilla 5 6200 664.6 535
Taxisco 4 5300 546.1 351
Liscuintla 4 5300 479.8 480
(tuazacapén 4 1600 145.9 82
Nueva Concepcion 3 950 98.1 57
Puerto de San José 4 355 325 00
Masagua 1 300 25.2 15
I.a Democracia 1 150 234 10.5
Total 26 20155 2015.6 1530.5

Fuente: Elaborado con datos de campo

En la tabla 3, se pueden apreciar las difcrencias de precios de venta de los productos
segln si los quesos se venden en la misma region de produccion o cn la capital.



TABLA 3: PRECIO DE VENTA DEL QUESO SEGUN TIPO DE MERCADO
ELABORADOS EN LA REGION SUR DE GUATEMALA

VENTA DE QUESO

MERCADO | CONSUMIDOR Q/1b* kg PORCENTAJE
Capital Final 9.733 503.0 24.96
Capital Intermediario 6.29 520.8 25.84
Local Final 7.24 101.0 5.01
Local Fi/Int** 8.58 159.4 7.91
Local Intermediario 7.53 134.7 6.68
Mixto*** Intermediario 5.68 596.5 29.60

2015.5 100.00

Fuente: DATOS DE CAMPO
Mcdiana del precio:  ** Fi/Int = realiza la venta al consumidor final y a intermediarios
*** Realiza la venta en el mercado local, capital y departamental.

En la tabla 4, se puede estimar el tamaiio de las queserias encuestadas.

TABLA 4 : TAMANO DE LAS QUESERIAS ENCUESTADAS

LITROS DE LECHE No DE QUESERIAS PORCENTAJE
UTILIZADA POR DIA
< 200 7 26.9
201 < 400 5 19.2
401 < 600 1 3.8
601 < 800 5 19.2
>1000 8 30.8

Fuente: DATOS DE CAMPO

Finalmente, los analisis efectuados a las muestras de quesos recolectados durante la
encuesta permiten demostrar la elevada contaminacion microbiana de estos productos, ya que se
determing la presencia de coliformes que son indicadores de contaminacion fecal en alimentos y
agua . (ver detalle en tabla 5)



TABLA 5: ANALISIS MICROBIOLOGICO REALIZADO A MUESTRAS DE QUESOS

ELABORADOS EN LA REGION SUR DE GUATEMALA

COLIFORMES NMP/g

No. | TOTALES | FECALES | E. COLI | S. AUREUS/g | SALMONELLA
1 >11000 >11000 >11000 1.60X100 Negativo
2 | >11000 >11000 >11000 1.70X106 Negativo
3 >11000 >11000 >11000 1.30X106 Negativo
4 | >11000 >11000 >11000 6.80X106 Negativo
5 >11000 >11000 >11000 4.50X106 Negativo
6 >11000 >11000 240 4.50X107 Negativo
7 >11000 >11000 >11000 5.60X106 Negativo
8 >11000 11000 11000 3.00X103 Negativo
9 430 230 230 4.50X106 Negativo
10 11000 4600 1500 1.40X100 Negativo
11 11000 390 230 2.00X103 Negativo
12 | >11000 4600 4600 1.30X107 Negativo
13 11000 11000 11000 7.40X103 Negativo
14 11000 4600 4600 4.00X1010 Negativo
15 | >11000 4600 4600 7.00X106 Negativo
16 11000 11000 11000 1.30X106 Negativo
17 | >11000 4600 4600 1.30X1006 Negativo
18 2700 2700 2400 2.30X106 Negativo
19 | >11000 >11000 >11000 1.20X106 Ncgativo
20 | >11000 11000 >11000 1.20X106 Negativo

Con base en los resultados encontrados en la Fase 1, se implement6 la fase 2
consistente en la aplicacion del sistema HACCP. A continuacion se discuten los resultados de esta
fasc.

W
N

Resultados de la fase 2 de aplicacion del sistema HACCP

Como primer resultado, se determinaron los puntos de control en las queserias, los
cuales sc¢ detallan en la tabla 6.



TABLA 6 : PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y MONITOREO

(principios activos 2 y 4)

Capacitacién

PUNTO CRITICO SOLUCION MONITOREO
l.eche cruda Ordeiio higiénico* acidez. densidad. reductasa
Calidad del agua Cloracién del agua 1 y 50 ppm de cloro

Higiene de manos Lavado de manos Supervision

Sanitizacion de equipo y | Procedimientos adecuados de | Supervision. anilisis

superficies Sanitizacion Bacteriologico

Pasteurizacion de la leche | Adecuada pasteurizacion Temperatura y tiempo de
pasteurizacion

Preparacidn del cuajo

- Clorar agua

- 1 ppm de cloro

- Uso adecuado del cuajo - Instrucciones del fabricante
Cuajada - Condiciones de adicion de - Temperatura y tiempo

cuajo - Supervision

- Uso de liras para corte de la

cuajada
Uso de aditivos Peso adecuado de los aditivos | Supervision

0.02% maximo

Qucso fresco

Adecuado procesamiento

Anilisis bacterioldgicos

Almacenamiento Refrigeracion Temperatura 40°C
Higiene durante el Evitar la manipulacion Supervision
proceso manual excesiva

* Medida que deben implementar los productores de leche

Luego se identificaron las acciones correctivas (principio activo 5) y se
implementaron las acciones tendientes a mejorar la calidad sanitaria del queso. consistentes en:

a) Cloracion del agua: El agua para lavado de equipo y accesorios se cloré a
100 ppm de cloro, adicionando cloro liquido al agua de la pila o toneles plasticos. También se clord
el agua a 1 ppm para uso en el proceso de elaboracion del queso.

b) Limpieza y sanitizacion de los equipos y accesorios: Se realiz6 una limpicza
gencral de los equipos y accesorios utilizados, principalmente a los toneles plisticos, el molino. la
batea y los moldes. Asi como limpieza y lavado del piso y mesas que se utilizan para el moldeo.

c) Implementacion de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM): Existen
muchas practicas de manufactura que se dcben observar dentro de una planta procesadora de
alimentos como las de: Control de enfermedades. limpieza, terreno, disefio y construccion de la
planta. operaciones sanitarias, disefio de equipo. etc (L.J. BIANCO Y ASOCIADOS, 1992). Sin



embargo. en este estudio piloto, Ginicamente mencionaremos las minimas pricticas de manufactura
que deberian implementar las queserias artesanales.

Las pricticas implementadas consistieron en:

c.l.  Personal: Lavado de manos con agua clorada y suficiente jab6n antes
de iniciar cualquier proceso dentro de la fabrica. Evitar que las personas fumen dentro de la fabrica.

c.2.  Edificios y facilidades: Limpieza general del edificio y desecho de
residuos acumulados dentro de la fibrica (suero de dias anteriores y limpieza de reposaderas).

c.3. Equipo: Lavado y desinfectado de equipo.

c4. Controles de produccion y de proceso: Registros de las cantidades de
leche y de los quesos obtenidos. Registros de la calidad de la leche (analisis de densidad y acidez).

d) Implementacion de la pasteurizacion: Se efectu6 el proceso de
pasteurizacion en cada una de las queserias seleccionadas para este estudio. Las condiciones de
pasteurizacion fueron calentamiento de la leche a 63 °C por 30 minutos.

Finalmente, con el objeto de ver el impacto de la intervencion, se hicieron
andlisis microbiolégicos de los quesos. antes y después de la intervencion. En las tablas 7 y 8 se
presentan dichos resultados.

TABLA 7: ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESO FRESCO
ELABORADOS A PARTIR DE LECHE SIN PASTEURIZAR
(ANTES DE LA INTERVENCION)

Cantidad Recucento | Coliformes | Coliformes E. Coli Salmonella | S. Aureus
Encontrada | Total De Totales Fecales (Nmp/G) En25G Ufe/G
Bacterias/G | (Nmp/G) (Nmp/G)
MAXIMO 6.9X106 >110000 >110000 >110000 NEGATIVO | 4x106
MINIMO 6.7X106 2300 2300 NEGATIVO | POSITIVO 2.3X106

De acuerdo con lo establecido por la norma guatemalteca para quesos no

madurados, el 100% de los quesos fabricados a nivel artesanal no cumplen este requisito a pesar de
que usan aditivos, lo que hace pensar que se dcben buscar mejores pardmetros para controlar la
calidad de queso elaborado a nivel artesanal. Principalmente establccer los limites de coliformes y
ausencia de E. coli, como medio de medir la calidad de los quesos.



TABLA 8: ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESO FRESCO
ELABORADO A PARTIR DE LECHE PASTEURIZADA
(DESPUES DE LA INTERVENCION)

Cantidad Recuento Coliformes | Coliformes E. Coli Salmonella S. Aurecus
Encontrada Total de Totales Fecales (Nmp/G) En25G Ufc/G
Bacterias/G | (Nmp/G) (Nmp/G)
MAXIMO 2.9X106 930 430 230 NEGATIVO 81000
MINIMO 3.0X104 230 230 NEGATIV O | NEGATIVO 4000

Los resultados de la Tabla 8 muestran que no existe Salmonella. Luego S.
aureus, esta por encima de la Norma. De acuerdo con ésto los quesos no cumplirian con esta Norma.
Sin embargo, podemos argumentar que la contaminacion fecal disminuyé significativamente a 230
NMP/ml de E. coli. Esta contaminacidn proviene del procesamiento, ya que la leche no contenia E.
coli. En las queserias que siguieron las normas de limpieza y adecuada adicion de cloro al agua, no
se encontrd presencia de E. coli. Es necesario mayor tiempo de capacitacion para que los
productores cambien los patrones de conducta respecto a las pricticas de manufactura y las nuevas
técnicas de procesamiento.

6. Conclusiones

6.1 Existe una cantidad apreciable de queso que estd siendo producido por empresas
artesanales, las cuales utilizan los recursos regionales y son fuente de empleo. La mitad de la
produccion de estas empresas esta dirigida al mercado de la ciudad de Guatemala contribuyendo a
la disponibilidad de alimentos en los mercados populares de la capital.

6.2  La mayor produccion del queso es realizado por empresas pertenecicntes al sector
formal. lo que implica que contribuyen con sus impuestos al estado.

6.3  Enel invierno, el queso alcanza los precios mds bajos debido a la poca diversidad de
lipo de quesos elaborados y a la alta disponibilidad de leche.

6.4  La falta de capacitacion del scctor lacteo artesanal hace que los productores tengan
limitaciones en los aspectos gerenciales, técnicos, financieros y de mercadeo.

6.5  El cquipo utilizado en las industrias artesanales productoras de queso es sencillo, lo
que no les permite obtener adecuados rendimientos. ni garantiza la inocuidad del producto.
Contribuye a lo anterior, las limitaciones de scrvicios basicos que existen en los lugares en donde se
efectta el procesamiento de la leche.



6.6  Las queserias artesanales carecen de agua de calidad sanitariamente segura, lo que
contribuye también a la contaminacion de los productos y del equipo que entran en contacto con
ella.

6.7 En la leche cruda utilizada para la fabricacion de queso fresco analizada en este
estudio se encontré una elevada contaminacion fecal (Coliformes totales, fecales, Escherichia coli)
y Staphylococcus aureus, lo que no la hace apta para ser consumida en forma directa, ni para la
fabricacion de quesos.

6.8  Los quesos fabricados a nivel artesanal contienen una elevada contaminacion fecal
(Coliformes totales, fecales, E. coli) y S. aureus. esto se debe a que no se pasteuriza la leche, a la
falta de higiene desde la obtencion de la materia prima y durante las etapas de fabricacién del
producto, a la inexistencia de sanitizacion del equipo y a la inadecuada higiene de los operarios.

6.9  La correcta implementacion del proceso de pasteurizacion, de el Analisis de Riesgos
y Puntos Criticos (HACCP) y de las Buenas Pricticas de Manufactura (GMP), logré producir un
queso sin contaminacién fecal (Coliformes totales, fecales, E. coli) y redujo los niveles de
Staphylococcus aureus acorde a las Normas Sanitarias, produciendo un queso que no representen un
riesgo a la salud de los consumidores.

6.10 Las Normas Guatemaltecas sobre la calidad de queso fresco no contemplan los
parametros de contaminacion fecal (Coliformes fecales y Escherichia coli). lo cual no permite un
adecuado control sobre los quesos que sc comercializan y representa un riesgo para los
consumidores del producto.

6.11 La produccion de queso fresco acorde a las Normas sanitarias puede traer muchos
beneficios para las empresa artesanales, ya que les daria acceso a mejores mercados y a la obtencion
de registros sanitarios que respalden sus productos.

7. Recomendaciones

7.1 Apoyar de manera integral a las empresas artcsanales procesadoras de licteos. ya que
en su mayoria estdn situadas cerca de las fincas ganaderas. promoviendo la descentralizacion de la
industria y contribuyen a la creacion de nuevas fucntes de trabajo y evitan la migracion hacia la
ciudad de Guatemala.

7.2 Apoyar la caracterizacion del sector licteo a nivel nacional para implementar
programas y proyectos que contribuyan a su mcjoramiento y a alcanzar la seguridad alimentario-
nutricional de la poblacién.

7.3 Apoyar a los productores en los aspectos de comercializacion. promoviendo la venta
directa al pablico. por medio de centros de ventas individuales o asociados obteniendo con ello un
mejor precio por sus productos. Asimismo, se deben crear mecanismos adecuados que aseguren el
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suministro de leche a las queserias artesanales, a través de contratos entre productores de leche y
quesCeros.

7.4  Las municipalidades que son las que abastecen de agua a las poblaciones rurales
deben revisar periddicamente la calidad del agua servida a la poblacion, puesto que la falta de
control y descuidos o inadecuada cloracion del agua, causa problemas de contaminacion en los
alimentos y es un riesgo a la salud. Por su parte, los productores de queso deberan clorar el agua,
mientras éste problema persista.

7.5  Es necesario mejorar el procedimiento de ordefio en las fincas. Para esto, las
Instituciones pecuarias que se dedican a apoyar al subsector licteo deben asesorarlas a {in de
mejorar la calidad sanitaria de la leche recién ordefiada. Los productores de queso deben controlar la
calidad de la leche que reciben, y asi seleccionar a sus proveedores.

7.6  Los fabricantes de queso fresco a nivel artesanal deben tomar las medidas necesarias
para producir quesos sanitariamente aceptables, incorporando a su proceso de fabricacion, la
pasteurizacion y un cuidadoso manejo higiénico del producto en todas las etapas de fabricacién para
no contaminar el producto final.

7.7  Es necesario implementar programas de informacion integrales, que le permitan a la
poblacion tener los juicios necesarios para elaborar y/o abastecerse de alimentos libres de
microorganismos patégenos o con probabilidades de contencrlos los cuales repercuten directamente
en su salud y su economia.

7.8  Las Normas Guatemaltecas sobre control de alimentos y particularmente sobre
quesos frescos, deben ser revisadas y actualizadas, acorde al nivel de procesamiento y encaminadas
a evitar riesgos en la salud de los consumidores.

7.9  Continuar con el apoyo a las fiibricas de queso fresco a nivel artesanal, adccuando el
proceso de pasteurizacion a una tecnologia que sea accesible y que tenga aceptabilidad por los
USLELrioS.

7.10  Continuar con el apoyo a las [ibricas de queso [resco sobre las buenas pricticas de
manufactura y del sistema de puntos criticos de control, a fin de mejorar la calidad del queso
producido.
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