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RESUMEN – TESIS DE GRADO

 
En el siguiente trabajo se realizó un diagnóstico de la empresa mediante perfil 
sanitario, donde se determinaron las condiciones actuales en cuanto a las 
instalaciones, procesos y calidad del producto terminado. Se analizaron 
microbiológicamente cada una de las etapas del proceso de elaboración del 
queso campesino, personal manipulador, utensilios y producto terminado. Se 
sensibilizó al personal implicado en la línea de producción del queso campesino 
mediante capacitaciones sobre las Buenas Prácticas de Manufactura. 
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