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Resumen

El sistema de gestidn de calidad es una herramienta que ayuda a las empresas a mejorar la calidad
de sus productos o servicios, en esta investigacion se analizan articulos relacionados con las
fabricas lacteas que se dedican a la elaboracion de productos a base de la leche, principalmente el
queso, algunas de estas no mantienen un sistema de gestion de calidad en su produccién. La
informacidn rastreada es producto de la investigacion de otros autores en donde se analizd a través
de la observacidn, lectura critica y registro de datos, la informacidn esta sustentada en 20 articulos
relacionados con el tema de estudio. En esta investigacion se confirma que el destino que tiene la
leche en mayor cantidad en paises de Europa, Latinoamérica y Ecuador especificamente es para el
consumo diario, elaboracion de queso y leche en funda, asi mismo son muy pocas las empresas
que no hacen uso del sistema de gestion de calidad en su proceso de produccién, algunas por
desconocimiento y otras por falta de recursos econémicos, sin duda la mayoria de ellas utilizan

este sistema para el control de la calidad de sus productos. El sistema de gestion de calidad es
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importante en la produccion de lacteos, pues ayuda a mantener la mejora continua y sobre todo

cumple con las necesidades de los clientes ofreciendo alimentos de excelente calidad.

Palabras Clave: queso, sistema, calidad, fabricas, lacteos
Abstract
A quality management system is a tool that helps companies to improve the quality of their products or
services. In this research, articles related to dairy factories that produce milk-based products, mainly cheese
are analyzed; some of these factories do not maintain a quality management system in their production.
The traced information was obtained from the research of other authors and it was analyzed through
observation, critical reading, and data recording, the information is supported by 20 articles related to the
topic of study. In this research, it is confirmed that the destination of milk in greater quantity in European
countries, Latin America and Ecuador specifically is for daily consumption, cheese making, and milk in a
pouch. Likewise, there are very few companies that do not use the quality management system in their
production process, some for lack of knowledge and others for lack of economic resources, without a doubt
most of them use this system to control the quality of their products. The quality management system is
important in the production of dairy products, because it helps to maintain continuous improvement and,
above all, it meets the needs ofthe customers by offering excellent quality food.

Key words: cheese, system, quality, factories, dairy products



Introduccion

El sistema de gestion de calidad constituye una herramienta que ayuda a las distintas empresas a
mejorar la calidad de sus productos o servicios, en esta investigacion se analizan articulos
relacionados con las fabricas lacteas, principalmente en las que se dedican a la fabricacion de queso
aplicando estrategias, politicas y procedimientos que priorizan la calidad del producto basandose
en la normativa 1SO 9001:2015 que establece todos los lineamientos necesarios para lograr
alcanzarla o mejorarla consiguiendo una produccion eficiente y eficaz enfocandose en mantener
una mejora continua.

En el mundo existen muchas fabricas lacteas que se dedican a la elaboracién de productos
derivados de la leche siendo el de mayor produccion el queso, sin embargo esta produccion en
ciertas fabricas no mantienen un control de calidad adecuado, es asi que dentro del Ecuador
especialmente en la provincia del Cafiar son muy pocas las que tienen implementado un sistema
de gestion de calidad en el proceso productivo del queso, esto se demuestra sobre todo en las
comunidades pequefias donde existe un alto indice de produccion derivada de la leche que es
realizado de forma empirica donde carecen de procesos establecidos y muchas de las veces cuentan
con insalubridad.

Por esta razén, este estudio se enfoca en analizar la importancia que tiene el uso de un
sistema de gestion de calidad en el proceso de elaboracion de queso, a través de una revisién
bibliogréfica, lectura critica de los documentos encontrados podra determinar los elementos claves
a implementar en las fabricas dedicadas a esta actividad en la provincia del Cafiar y servira de base
para futuras investigaciones a nivel de Ecuador.

De lo antes expuesto se deduce para el investigador que para obtener resultados efectivos

y eficientes se debe dar respuesta a las siguientes interrogantes: ¢ La falta de un sistema de gestién



de la calidad en las fabricas lacteas en Ecuador repercute negativamente en la calidad de sus
productos? ¢La falta de conocimientos técnicos en los procesos productivos, conlleva a que los
pequefios productores opten por la experiencia empirica que en la mayoria de casos terminan en
insalubridad?

Las respuestas a estas interrogantes permitiran alcanzar el objetivo de esta investigacion:
analizar la importancia del uso de un sistema de gestion de calidad en el proceso de produccion de
queso, a través de una de una revision bibliografica que determinara la calidad del queso que se
produce en las fabricas lacteas del Ecuador.

La informacion presentada en este articulo de revision bibliografica sirve como guia para
aquellas personas que consideran la produccién de alimentos lacteos como una oportunidad de
inversion ya que se muestran datos que orientan a como llevar de mejor manera esta actividad
econdmica que hoy en dia es el sustento de muchas familias campesinas ecuatorianas.

Marco Tedrico

La calidad es la presentacion de los alimentos libres de contaminacidn y que sean inocuos, para lo
cual se deben cumplir con ciertos parametros estipulados en las leyes vigentes que rigen para la
produccién y comercializacion de productos alimenticios. Se puede considerar que la calidad esta
determinada por cada uno de los requerimientos y especificaciones que satisfacen las necesidades
de los clientes o consumidores, las empresas dedicadas a producir alimentos en especial los
derivados de la leche buscan reformar en todo momento los procesos productivos y los de control
de calidad para dar cumplimiento con sus objetivos estratégicos, los cuales estan enfocados a las
deferentes partes interesadas, es asi que dichas empresas consideran necesario la implementacion
de un sistema de gestion de calidad en todo el sistema de produccién (Venitez, 2016).

Por otra parte, Calder6n (2017) afirma que en los alimentos la calidad no solo implica a los



productos, aqui deben estar involucrados los elementos que hacen parte del proceso productivo en
general, es decir, desde la materia prima que ingresa a las empresas para su transformacion hasta
el momento que el producto terminado es evaluado para la respectiva comercializacion, de esa
manera cada etapa de elaboracidn estara supervisada para la toma de medidas correctivas si fuera
el caso y al final el producto sea de excelente calidad, sobretodo cumpliendo con las
especificaciones necesarias para satisfacer las necesidades de los clientes.

Por su parte Venitez (2016) afirma que el sistema de gestion de calidad esta considerado
como el conjunto de actividades interrelacionadas entre si que persiguen alcanzar la calidad total
ya sea de toda una organizacion o parte de ella, para esto se debe tomar en cuenta las necesidades
de las partes interesadas en especial de los consumidores, las empresas que mantienen un Sistema
de Gestion de la Calidad (SGC) deben trabajar conjuntamente de forma coordinada entre todo el
personal innovando diariamente en los diferentes procedimientos que son parte de la organizacion
manteniendo asi la mejora continua en sus procesos operativos.

La implementacion de un sistema de gestion de la calidad se basa en el cumplimiento de
las normas I1SO 9001:2015 donde se muestran todos los parametros que ayudan a la mejora de los
procesos operativos, ademas ayuda a que la empresa incremente la competitividad en el mercado
que opera consiguiendo asi una categorizacion internacional, en el caso de las industrias lacteas
ayuda en la obtencion de sus productos con mejor calidad aumentando la satisfaccion de sus
clientes ya que se enfoca en cumplir con todos los requerimientos de los consumidores asi como
también a cumplir con las exigencias del control de calidad (Pedraza & Botero, 2018).

Un estudio realizado por Vacas & Coral (2020) sefiala que la mejora continua es el
resultado de la aplicacién del sistema de gestion de calidad en una organizacién ya que a través

del establecimiento de objetivos y busqueda de oportunidades logra mejorar sus procesos



productivos de forma continua, estableciendo mecanismos de prevencion y acciones correctivas
ante posibles equivocaciones en cualquiera de sus procedimientos, es importante para que una
entidad se mantenga firme con su competencia ante cualquier cambio de condiciones internas o
externas.

En los ultimos afios la comercializacion de la leche de vaca, asi como también de sus
derivados, ha incrementado de manera significativa, y con ello aumentan también las empresas
dedicadas a esta actividad econdmica, sin embargo, el éxito de estas empresas dependera de la
calidad de sus productos, es por eso que hoy en dia las industrias lacteas deben acoplarse al manejo
de un sistema de gestion de calidad dentro la organizacion de esa manera fortalece todo lo
relacionado con el control de calidad de sus productos, asi como también se logra identificar los
puntos criticos que influyen en el control de calidad descartando los productos inconformes
tomando en cuenta los requerimientos para la satisfaccion de los clientes (Lopez & Peralta, 2019).

Ademas, al rededor del mundo se considera que existen varias empresas que se dedican a
la produccion de alimentos derivados de la leche pero el principal producto elaborado en las
fabricas a base de esta materia prima es el queso, tomando en cuenta que este producto al momento
de la comercializacion tiende a obtener mayor demanda por los consumidores; Europa ocupa el
porcentaje mas alto en relacién a su elaboracién siendo los pioneros en la produccion de queso
Alemania y Francia ya que no solamente lo hacen con leche de vaca sino de otros animales; en
Latinoamérica esta actividad se realiza en menor porcentaje, siendo Estados Unidos el pais que
produce en mayor cantidad (Cabornero, 2018).

Sin embargo, algunas de las micro empresas lacteas en Europa han retrasado la
implementacién de un sistema de gestion de calidad por falta de recursos econémicos, ya que la

adopcion de este sistema hace necesario la inversion de un valor econémico significativo, no



obstante estas empresas se mantienen dentro del mercado sin ningun problema, a pesar de que hay
otras empresas que si mantienen el SGC y hacen mayor la competencia por la calidad de productos
que ofrecen, no tienen ningun riesgo a desaparicion (Cabornero, 2018).

En el caso de Latinoamérica el queso forma parte esencial en la cultura de alimentacion de
la poblacion, a pesar de existir varias fabricas que elaboran este producto con la utilizacion de las
buenas practicas de manufactura, la mayoria de los productores de queso son artesanos del campo
y elaboran este alimento con deficiencias higiénicas y sanitarias, ya que al no existir autoridades
sanitarias y de calidad se dedican a producir de forma empirica a manera de subsistir dia a dia,
normalmente el producto es fabricado con el Ilamado cuajo, el cual es extraido del estdmago del
cerdo lo que hace que el queso no contenga enzimas proteoliticas, ademas este luego de algunos
dias comienza a tener sabores amargos y no se mantiene fresco por varios dias como los elaborados
en las fabricas lacteas, es asi que diariamente estos productores ofrecen al mercado este alimento
con bajos indices de calidad (Martinez, et al. 2020).

En su estudio realizado Gallego (2020) expresa que en Colombia, el consumo de queso ha
incrementado ya que los consumidores lo consideran como uno de los productos mas importantes
para la alimentacion, han aumentado las industrias lacteas que se preocupan por producir el mejor
queso para su poblacion, en este pais no hacen el uso del sistema de gestion de calidad, pero se
manejan con las buenas précticas de manufactura para el control de calidad de sus productos,
aunque consideran que es muy importante la implementacion del SGC en el proceso de produccién
del queso ya que asi se enfocan a la mejora continua de sus empresas productoras de derivados de
leche.

No obstante, en este pais también hay pymes de lacteos que son sometidas a supervision

constante por parte de las entidades de salud y control de calidad ya que evitan de algiin modo los



controles necesarios establecidos en la ley para la elaboracion de alimentos por lo que causa
preocupacion en las autoridades sanitarias y la poblacion en general ya que al no ser elaborados
con parametros especificos de higiene estos productos se constituyen como un peligro para los
consumidores (Rodriguez, et al. 2020).

Asi mismo, se ha determinado que el 60.00% de las pymes dedicadas a la elaboracion de
alimentos procedentes de la leche en la cuidad la Plata en Argentina mantienen el sistema de
gestion de calidad en el proceso de produccién de los alimentos entre ellos el queso, por otro lado
el 40.00% de estas fabricas ubicadas en este sector indican que si desarrollan los procedimientos
que integran un SGC llevando un registro adecuado de los diferentes procesos que se integran para
cada producto, ademas mantienen al personal del area en constante capacitacion con
responsabilidades especificas (Venitez, 2016).

En la zona Sur del Estado de México se considera tradicional el consumo del queso, es por
eso que las industrias de lacteos que operan en esta zona se preocupan por mantener la elaboracién
de este producto de una manera adecuada para ofrecer a sus clientes un queso de muy buena calidad
gue no se considera un riesgo para la salud de los consumidores, afirman que para obtener un
producto de excelente calidad se debe tomar en cuenta el adecuado manejo de todas las etapas de
elaboracion, principalmente al momento de la recoleccion de la materia prima en donde es
importante la higiene de la leche, asi como también el personal dentro de las fabricas que
necesariamente tienen que seguir un proceso de desinfeccion y el uso de los equipos necesarios
(Sanchez, et al. 2016).

Es asi que en la ciudad de México la leche y sus derivados tienen una gran acogida ya que
se dice que estos productos mantienen grandes cantidades de proteinas y vitaminas que ayudan a

mantener la salud principalmente de los adultos y nifios, sin embargo, no todas las empresas de



lacteos cuentan con un sistema de control de calidad efectivo, lo que hace que sus productos no
sean aptos para el consumo humano, aseguran que el queso producido en algunas de estas fabricas
ha ocasionado enfermedades gastricas a la poblacion por lo que consideran necesario que todas las
industrias de lacteos implementen un sistema de gestion de calidad para el control de la inocuidad
de sus productos Y la satisfaccion total de sus consumidores (Soria, et al. 2019).

En Venezuela hay prioridad en la alimentacion principalmente en la de nifios, adolescentes
y personas de la tercera edad, lo que hace que exista un mayor consumo de la leche de vaca y
alimentos lacteos, pues estos productos mantienen un numeroso indice de nutrientes y calcio, el
bajo consumo de estos puede provocar en ocasiones problemas 6seos a edades avanzadas (Silva,
et al. 2019).

En la ciudad de Maracaibo, estado Zulia, la produccion de queso, en ciertos centros de
produccidn, carece de control de calidad en sus etapas de elaboracion y comercializacion, ademas
son elaborados con baja calidad fisico quimica debido a que desde la obtencidn de la leche en las
fincas lo hacen con bajos niveles de higiene y por lo tanto esto influyen al momento de fabricar y
obtener el producto final (Maldonado & Llanca, 2008).

En Ecuador, en la provincia del Carchi hay una variedad de empresas dedicadas a la
produccién de alimentos derivados de la leche que carecen de un adecuado sistema de gestion de
la calidad, sin embargo, existen fabricas lacteas que producen el queso de buena calidad y que son
aptos para el consumo humano haciendo uso de las buenas practicas de manufactura; asi como
también existen un cierto nimero de empresas que han producido en condiciones inapropiadas y
por ende no es apto para el consumo humano, este problema es ocasionado principalmente por el
descontrol de la calidad de la materia prima, es decir la leche que las plantas reciben de los

campesinos que ofertan a diario en esta provincia (Chuquin, et al., 2016).



La mala calidad del queso que se produce en este tipo de fabricas es debido principalmente
a las malas condiciones del ordefio que realizan las personas en el campo, asi como también se
debe a la manera de transportar la materia prima y a la infraestructura que no tiene el entorno
adecuado para el manejo de la leche que llega diariamente a las plantas de tratamiento, es decir, el
higiene, proteccion adecuada, control en el procedimiento de elaboracion lo que normalmente es
una exigencia en las normas de las buenas préacticas de manufactura, por otro lado ademaés de la
aplicacion de estas normas es necesario la implementacién de un sistema de gestion de calidad
(Yambay, et al. 2020).

Segun estudios realizados en Ecuador se consume de forma mensual 1.36 millones de kilos
de este alimento denominado queso, esta cantidad representa a un mercado de 7.03 millones y en
lo que respecta al consumo familiar puede llegar hasta 2.5 unidades de 500 gramos, para esto las
familias deben tener un presupuesto de 6.50 mensuales destinados a la compra de este producto.
Es asi que a causa de que existe una alta demanda de consumo también han incrementado los
productores de queso, sin embargo, no todas las fabricas producen este alimento de forma
adecuada, es decir algunas de ellas en especial las microempresas que son llevadas por productores
campesinos lo hacen sin tomar en cuenta las normas de calidad y obtienen productos elaborados
de forma empirica, lo que hace que el alimento no sea completamente inocuo y que tenga
deficiencia de nutrientes (Anchundia, et al. 2019).

Es de mucha importancia la supervision constante de la materia prima para la elaboracion
del queso, es aqui en donde interactian principalmente el productor y area de control, por
consiguiente, también se involucran los centros de acopio y queserias artesanales que no estan
exentas de un monitoreo constante en la elaboracion de sus productos lacteos, es mas a través de

esta gestion por parte de las instituciones que controlan la sanidad de los alimentos se logra mejorar



y mantener un estandar de calidad, ante esta situacion las empresas dedicadas a la elaboracion de
productos a base de la materia prima (leche) consideran poner en marcha un sistema que les ayude
a mejorar la calidad de sus productos ya que anteriormente se manejaban con las buenas practicas
de manufactura, pero con el desarrollo tecnolégico que hoy en dia existe tanto en Ecuador como
en otros paises de Europa y Latinoamérica creen necesario implementar un sistema de gestion de
calidad dentro de su proceso productivo tanto para la elaboracién del queso como para los demas
productos elaborados dentro de la cadena lactea (Cruz, et al. 2018).

Existe una cierta dificultad en poder determinar con exactitud cuéntas empresas que se
dedican exclusivamente a la produccion de queso en Ecuador utilizan un sistema de gestién de
calidad, sin embargo hay estudios que revelan que entre grandes, pequefias y medianas empresas
de este tipo un porcentaje aceptable de estas se majean con un sistema de gestion de calidad en la
produccidn de lacteos, no obstante ese porcentaje no cumple con la totalidad del sistema de gestion
de calidad pero aun asi las fabricas ecuatorianas ofrecen productos de buena calidad (Hidalgo,
2017)

En la provincia del Cafar existen pequefias y medianas empresas que han sido creadas por
personas dedicadas a la agricultura y ganaderia en los sectores que mas demanda de produccion
de leche existe, tal es el caso de la fabrica de lacteos “El Cafiarejo”, una microempresa situada en
la comunidad de Cungapite, diariamente recolecta varios litros de leche de las comunidades que la
rodean, elaboran varios tipos y tamafios de queso que son ofertados en los mercados de Cafiar,
Tambo, Biblian, Azogues, Déleg y Cuenca, cuenta con todos los permisos necesarios para su
operacion entre ellos el Registro Sanitario, Autorizacién del Ministerio de Salud, Ministerio del
Ambiente, Patrocinio del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca. (Sinchi,

2019)



Asi mismo sefiala Sinchi (2019) que, a pesar de no tener la suficiente publicidad para sus
productos, fabrica de lacteos “El Canarejo”, lidera el mercado de queso en la provincia del Cafar,
cuenta con facil acceso a la materia prima resultante de los productores de la misma zona donde
esta ubicada y es el lugar en donde existe mayor demanda en el producto utilizado para la
elaboracion de lacteos

En la actualidad es el queso que mas se requiere por parte de los consumidores a nivel
regional, la fabrica no cuenta con un sistema que les permita mejorar diariamente la calidad de sus
productos, pero se han preocupado en satisfacer de la mejor manera los requerimientos de sus
clientes cubriendo sus gustos y preferencias ya que tienen el suficiente conocimiento en este tipo
de procesos, el producto al ser el méas solicitado por los habitantes de la provincia se determina que
mantiene una buena calidad en la produccion (Martinez, et al. 2016).

Materiales y Métodos

El presente estudio se fundamentd en evaluar la utilizacion de un sistema de gestion de calidad en
el proceso de elaboracion de queso en Ecuador, se incurrié en una revision documental que de
acuerdo con el pensamiento de Posada (2016), en este tipo de investigacion intervienen técnicas y
métodos para obtener informacion de documentos publicados en sitios web con presentacion
ordenada de la informacion recolectada y sobre todo con coherencia en la redaccion.

El rastreo de la informacion utiliz6 como fuente primaria los resultados obtenidos de la
investigacion de otros autores, se tomaron en cuenta produccion cientifica que se relacione con el
sistema de gestidn de calidad en la produccion de alimentos lacteos, usando como estrategia de
busqueda a aquellos publicados en los Gltimos cinco afios en revistas cientificas como Redalyc,
Scielo, Centrosur, entre otras que se encontraron dentro de las bases de datos cientificas de la

Universidad Catélica de Cuenca.



La técnica de recoleccion utilizada para el anélisis de la informacion fue observacion,
lectura critica y registro de datos en una matriz sistémica que evalud el titulo, autor, afio de
publicacion, resumen y contexto de estudio, teniendo como resultado inicial el registro de 25
articulos que tienen relacion con el tema tratado, sin embargo, luego de un analisis profundo de
cada uno de los contenidos se obtuvo un resultado final de 20 articulos que sirven de sustento
informativo en este articulo.

Resultados

La revision documental realizada permite extraer datos importantes para la presente investigacion,
La Tabla 1 da a conocer la distribucién de la produccién en el sector europeo, producto de la
recoleccion de leche de distintos animales.

Tabla. 1

Sector lacteo en Europa

Variable Produccién Distribucion de la produccion
Produccion Agraria 165 millones de 96.80% vaca
toneladas 3.20% oveja, cabra, bufala
Espafa 60.00% 86.00% Vaca

14.00% Oveja, Cabra

Alemania y Francia 40.00% 88.00% Vaca
12.00% Oveja, Bufala

Fuente: (Cabornero, 2018, pag. 27)

Elaboracion: Maribel Encalada

Del analisis de la informacién presentada en la tabla 1 tenemos que en Europa se produce
aproximadamente ciento sesenta y cinco millones de toneladas de leche, de esta produccion el
60.00% corresponde a Espafia en donde el 86.00% de este porcentaje corresponde a la leche de
vaca y el 14.00% a la leche de oveja y cabra. El restante de produccién que corresponde al 40.00%

es recolectado en los paises de Alemania y Francia, del cual el 88.00% es leche de vaca y el 12.00%



restante pertenece a la produccion de la oveja y bufala.

Ahorabien, en latabla 2 podemos observar el porcentaje de empresas lacteas que en Europa
que dan uso del sistema de gestion de calidad y las que carecen
Tabla. 2

Produccion con el sistema de gestion de calidad en Europa

Pais % de uso % de carencia
Espafia 87.68% 12.32%
Alemania 90.45% 9.55%
Francia 89.25% 10.75%

Fuente: (Cabornero, 2018)

Elaboracion: Maribel Encalada

El resultado presentado nos indica que el 87.68% de las empresas de lacteos en Espafia
hacen el uso de un sistema de gestion de calidad en su proceso de produccién y el 12.32% restante
carecen de este sistema en el proceso. EI 90.45% de empresas correponde a Alemania dan uso este
sistema, mientas que el 9.55% carecen de este sistema de control de calidad. Asi mismo, en Francia
el 89.25% de fabricas usan esta herramienta en su produccién, mientras que el 10.75% no lo
utilizan.

En la tabla 3 se expresa de forma cuantitativa los productos que son obtenidos a base de la
leche recolectada en Europa.
Tabla. 3

Productos obtenidos en Europa a base de los diferentes tipos de leche

Producto %
Leche consumo 43.00%
Queso 23.00%
Leche acidificada 12.00%
Nata y mantequilla 9.00%
Otros 13.00%

Fuente: (Cabornero, 2018)

Elaboraciéon: Maribel Encalada



Los resultados obtenidos arrojan que el 43.00% de la leche obtenida es exclusivamente
para el consumo diario, el 23.00% es destinado para la elaboracion de queso, un 12.00%
corresponde a la produccion de leche acidificada, porcentajes minimos del 13.00% y 9.00% son
para la elaboracion de nata, mantequilla y otro tipo de productos que forman parte de los l&cteos.

La tabla presentada a continuacion muestra el porcentaje de uso y cumplimiento de los
sistemas que ayudan a la mejora de la calidad en la produccion de queso en las empresas de
Argentina.
Tabla. 4

La calidad de los lacteos en Argentina- Latinoamérica

Variable % De utilizacion % De Cumplimiento

Sistema de gestion de calidad (SGC) 60.00% 100.00%
30.00% 40.00%

Buenas précticas de manufactura 10.00% 100.00%

Fuente: (Venitez, 2016)

Elaborado: Maribel Encalada

Seguln lo demostrado en la tabla el 90.00% de las empresas de lacteos en Argentina utilizan
el sistema de gestion de calidad para elaborar sus productos en donde el 60.00% da cumplimiento
total al sistema, mientras que el 30.00% cumple con el 40.00%. EI 10.00% de las fabricas en ese
pais Unicamente hace uso de las buenas practicas de manufactura para el control de la calidad, pero
cumplen la totalidad de esta herramienta de control.

En latabla 5 se presenta el porcentaje destinado a los distintos productos que sonelaborados

en Ecuador a base de la leche que se recolecta diariamente.



Tabla. 5

Destino de la produccion lechera en el Ecuador

Producto % De produccién
Queso 31.00%
Leche en funda 27.00%
Leche en cartdn 20.00%
Leche en polvo 11.00%
Yogurt 10.00%
Otros 1.00%
TOTAL 100.00%

Fuente: (Sinchi, 2019, pag. 10)
Elaboracién: Maribel Encalada

Los resultados que presenta el autor dan a conocer que el 31.00% de la leche que se obtiene
a diario en Ecuador esta destinada para la elaboracién de queso, el 27.00% es para elaborar leche
en funda, el 20.00% corresponde a la produccién de leche en cartdn y del porcentaje restante se
obtienen la leche en polvo, yogurt, y otro tipo de productos lacteos.

Esta tabla presenta desde una Optica cuantitativa que derivado de la leche es preferido por
el mercado ecuatoriano en donde se muestran como referencia a las ciudades de el Tambo, Cafiar,
Biblian, Déleg, Azogues, y Cuenca.

Tabla. 6

Preferencia de los productos lacteos en el mercado ecuatoriano

Producto ElTambo Cafar Biblidn  Déleg Azogues Cuenca  Total

'grffehrz 3.00%  11.00% 1500% 16.00% 16.00% 38.00% 100.00%
Leche

: 0.00%  9.00%  500%  0.00%  0.00% 86.00% 100.00%
saborizada
Queso 4.00% 7.00%  23.00% 4.00% 10.00%  41.00% 9
fresco ) 0 . (0} . 0 . 0 . 0 . o 100.00%
Yogurt 200%  10.00% 16.00% 2.00%  20.00% 44.00% 100.00%
Manjar 0.00%  000%  7.00%  0.00%  31.00% 59.00% 100.00%

Fuente: (Sinchi, 2019)

Elaboraciéon: Maribel Encalada



Segun los resultados, el Queso tiene preferencia en Cuenca y Biblian con el 23.00% vy
41.00% respectivamente.

La tabla 6 presenta el nivel de uso de un sistema de gestion de calidad para la produccion
de queso en las empresas de lacteos de Ecuador.
Tabla. 7

El sistema de gestion de calidad en empresas de lacteos en Ecuador

Sistema % de utilizacion % de cumplimiento  Calidad productiva

Mantienen un sistema de 39.00% 99.00% 99.00%
gestion de calidad en la
produccién del queso

Buenas préacticas de 55.00% 100.00% 95.00%
manufactura
Ningun sistema de calidad 6.00% 0.00% 40.00%

Fuente: (Hidalgo, 2017)
Elaboracién: Maribel Encalada

Segun el andlisis realizado el 39.00% de las empresas de lacteos en Ecuador dan uso al
sistema de gestion de la calidad para la elaboracion de sus productos cumpliendo con el 99.00%
de los requerimientos del sistema obteniendo el 99.00% de calidad productiva. El 55.00% de las
empresas utilizan las buenas practicas de manufactura para el control de calidad de la produccion
con total cumplimiento de los parametros, obteniendo un 95.00% de calidad productiva, asi mismo
el 6.00% de las entidades productoras de lacteos no utilizan ningun tipo de sistema para controlar
la calidad de sus productos elaborados, lo cual involucra que se obtienen productos terminados
con el 40.00% de calidad.

En la tabla 8 podemos conocer la oferta que tienen los diferentes quesos que se producen

en la provincia del Cafar.



Tabla. 8

Oferta del queso en la provincia del Cafiar

Producto Porcentaje
Queso Cariarejo 44.00%
Queso Nutri 38.00%
Queso Jerusalén 10.00%
Queso Andresini 2.00%
Queso Sierra Andina 2.00%
Queso El Salto 2.00%
Queso Toni (Crema) 2.00%
TOTAL 100.00%

Fuente: (Martinez et al., 2016)

Elaboracion: Maribel Encalada

Los resultados presentados en la tabla 8 demuestran que el queso Cafiarejo, Nutri y
Jerusalén son los de mayor aceptacion en el mercado local.
Discusion
Dentro de este apartado, citamos lo dicho por Cabornero (2018) quien expresa que el mayor
nimero de empresas que se encuentran en paises europeos mantienen un sistema de gestion de
calidad en la produccion de alimentos procedentes de la leche. En Argentina, segun el estudio
realizado por Venitez (2016) dan uso al sistema de gestion de calidad la mayor parte de las
empresas de lacteos, asi como también un nimero pequefio de estas Unicamente utilizan las buenas
practicas de manufactura para mantener una buena calidad de sus productos; sin embargo, Hidalgo
(2017) indica que Unicamente algunas de las empresas ecuatorianas que interactian dentro de este
mercado utilizan este sistema gque permite mejorar su produccion, asi como también otro nimero
importante de entidades utilizan las buenas practicas de manufactura y un ndmero minimo
desconoce de un sistema que les ayude a mantener la mejora continua.

Cabornero (2018) revela que el mayor porcentaje de la leche recolectada en Europa es

destinado, principalmente, para el consumo diario y la produccion de queso, mientras que, en



Ecuador, Sinchi (2019) manifiesta que las fabricas de lacteos utilizan la leche diariamente en
mayor cantidad para la elaboracion de queso y leche en funda, sin duda el queso es el producto
lacteo més ofertado en el mercado ecuatoriano. Por otra parte, en la provincia del Cafar segun
Martinez (2016) el queso con mayor oferta en el mercado de lacteos es el queso Cafiarejo
producido en la comunidad de Cungapite, este a pesar de no tener un sistema de gestion de calidad
trata de cubrir con todas las necesidades de los clientes.

Analizado el contexto evaluado, demuestran que en las empresas de lacteos de los paises
en Europa, Latinoamérica, y Ecuador especificamente la leche es utilizada en mayor volumen para
la elaboracion de queso, ademas la mayoria estas empresa hacen uso del sistema de gestion de
calidad en el proceso de produccion, otras por falta de recursos econémicos todavia no han
implementado el sistema, pero tienen otra manera de mantener estabilizada la calidad de sus
productos utilizando las buenas practicas de manufactura, sin embargo hay un pequefio nimero de
empresas en Ecuador que han realizado esta labor de forma empirica sin utilizar ningun sistema
de control de calidad por lo que sus productos tienden a obtenerse con déficit de calidad aunque
estas han logrado mantenerse de alguna forma dentro del mercado.

Conclusiones

Se concluye la presenta investigacion sefialando que la utilizacion de un sistema de gestion de la
calidad en las empresas productoras de queso es de gran ayuda, ya que permite a través de la mejora
continua en su proceso productivo, implementar estrategias adecuadas para mantener la calidad de
sus productos satisfaciendo asi las necesidades del consumidor.

En nuestra region, rica en su produccion de leche, existen plantas productoras de queso y
demas derivados de la leche que no aplican politicas de calidad, ya sea por desconocimiento o

simplemente porque su proceso de elaboracion lo realizan por conocimiento empirico, basado en



la experiencia, obteniéndose un producto que no puede salir de nuestra region debido a que no se

ajusta a parametros que hoy en dia exige el mercado nacional.

Finalmente, un sistema de gestion de calidad en la produccion de queso es importante ya
que se basa en los principios de calidad desde el inicio del proceso hasta obtener el producto final,
en caso de que exista algun tipo de error en el transcurso de la elaboracion se tomaran las debidas
medidas correctivas para que el producto terminado sea de excelente calidad, manejando
especificaciones estipuladas en el sistema.
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