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Objetivo general

Revalorizar la pequeña y mediana 
producción artesanal de quesos en 

Iberoamérica, a través de fomentar la 
implementación, actualización o 
fortalecimiento de protocolos de 
buenas prácticas de higiene y 

manufactura, a fin de lograr producir 
alimentos seguros, y bajo un enfoque 
de comercio justo, poder contribuir a 
superar el impacto ocasionado por la 

pandemia del COVID-19. 
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OBJETIVOS ESPECÍFICOS

1) Realizar un inventario de regiones productoras de quesos artesanales en Iberoamérica y documentar el
impacto causado por la pandemia de COVID-19.

2) Elaborar un catálogo con información relevante de una muestra representativa de las queserías artesanales
distribuidas en los países Iberoamericanos participantes en la Red, que cuente con: procesos de producción,
propiedades nutricionales, microbiológicas, sensoriales y funcionales de los quesos artesanales.

3) Seleccionar quesos artesanales con mayor potencial de estudio y divulgación entre la población, al menos uno
por país, para la implementación de procesos estándar de producción y las buenas prácticas de manufactura
que aseguren inocuidad y comercialización.

4) Seleccionar quesos artesanales con mayor potencial de estudio y divulgación entre la población, al menos uno
por país, para la implementación de procesos estándar de producción y las buenas prácticas de manufactura
que aseguren inocuidad y comercialización.

5) Fomentar mediante talleres, cursos de capacitación, simposios y reuniones virtuales y/o presenciales en
diversas instituciones educativas, con la participación de investigadores y con la interacción con productores
y/o cooperativas, los aspectos claves que determinen la calidad sensorial, las propiedades nutricionales y la
inocuidad en quesos artesanales.

6) Desarrollar guías prácticas y manuales de buenas prácticas de higiene, para contribuir con la inocuidad y que
permitan en el futuro establecer modelos “tipo HACCP”, acordes a las realidades de productores artesanales
de quesos.



7) Divulgar mediante tecnologías de la información con infografías, manuales digitales e impresos, las metodologías
de bioconservación para la quesería artesanal, de fácil aplicación, sin alterar las propiedades sensoriales deseables
de los quesos.

8) Implementar un programa de capacitación continua fomentando el uso de TIC´s para queserías artesanales a fin
de coadyuvar a su profesionalización, así como a la producción sistemática de los procesos de elaboración de
quesos artesanales, dando relevancia e importancia a la inocuidad.

9) Desarrollar modelos básicos de área de procesamiento con equipamiento esencial, para la pequeña y mediana
quesería artesanal en regiones de Iberoamérica.

10) Implementar modelos simples para asegurar que los quesos artesanales lleguen con buena calidad e inocuidad,
para contribuir al comercio justo para los productores y mejorar su bienestar.

11)Empoderar a las queserías artesanales, particularmente a las mujeres queseras, con el fin de fortalecer
capacidades y mejorar la competitividad de sus productos en los mercados.

Objetivos específicos



• Criterios de 
recolección de la 
información.

Actividad 
1

• Mapeo de las 
principales queserias. 

Actividad 
2

• Impacto de la 
pandemia COVID-19 
en la quesería 
artesanal.

Actividad 
3

• Presentación de 
avances de folleto 
sobre quesos 
artesanales.

Actividad 
4

• Elaboración de 
manuales de buenas 
prácticas y 
HACCP/catálogo de 
quesos artesanales

Actividad 
5

• Reuniones/congresos/
Talleres/Publicaciones/
videoconferencias.

Actividad 
6

ACTIVIDADES
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RESULTADOS OBTENIDOS
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16 quesos artesanales
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RESULTADOS OBTENIDOS

En proceso de edición 



FORMACIÓN DE ESTUDIANTES
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Tesis de Maestría
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Escuela Agrícola Panamericana, Zamorano 

 Departamento de Agroindustria Alimentaria  

Ingeniería Agroindustria Alimentaria  

Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo (CIAD) 

Consejo Nacional de Ciencias Humanidades y Tecnologías (Conahcyt) 
 

 
 

Proyecto Especial de Graduación 

Determinación del perfil aromático del queso Fresco adicionado con el 

subproducto de la decocción de cálices de jamaica (Hibiscus sabdariffa). 

 

Estudiante 

Jhoe Franklin Mas Mas 

Asesores 

Luis Fernando Maldonado Mejia, Ph. D.  

Aarón Fernando González Córdova, Dr.  

Ricardo Reyes Díaz, M.Sc. 

 

Honduras, septiembre 2023 

Tesis de 
Licenciatura



TALLERES
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TALLERES

Programa CYTED



CURSOS CAPACITACIÓN
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REUNIÓN PRESENCIAL LIDERES DE GRUPO

Presentación de avances y planeación de actividades próximas a realizar
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Conferencias magistrales

PARTICIPACIÓN EN CONGRESOS 
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PARTICIPACIÓN EN CONGRESOS 



SIMPOSIO DE REDES
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Healthy MeatQuesArte
Gonzalo Aleu
Innovación en productos cárnicos 
crudo curados: necesidades del 
consumidor vs. respuesta de la 
industria.

Nestor Gastón Sepúlveda 
Becker
Innovación en productos cárnicos 
crudo curados: necesidades del 
consumidor vs. respuesta de la 
industria.

Paulo Cezar Bastianello 
Campagnol
Innovación en productos cárnicos 
crudo curados: necesidades del 
consumidor vs. respuesta de la 
industria.

Silvana Beatriz Carro 
Techera
Productos lácteos funcionales: 
experiencias e innovaciones en 
quesos.

Gilbert Vela Gutierrez
Suero de leche: alternativas para 
su uso en alimentación 
funcional.

Daniela Escobar Gianni
Productos lácteos nutraceuticos: 
impacto de sistemas 
productivos y tecnologías.



REUNIÓN LIDERES DE GRUPO/CATA DE 
QUESOS

Cata de quesos
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PROGRAMAS DE RADIO
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https://www.youtube.com/watch?v=ujhsNfX9oG0

https://open.spotify.com/episode/2BVGeBbrVKnsdiKS6iZK8K?si=336cf
7c79d3e4e02

https://www.youtube.com/watch?v=ujhsNfX9oG0


PROGRAMAS DE RADIO
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https://open.spotify.com/episode/57WaDCKt7M3Tt92eZerR2I?si=a
bb6887816d94cf1

https://www.youtube.com/watch?v=ML8eTyfPdpM



PROGRAMA DE TELEVISIÓN
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https://www.facebook.com/watch/live/?ref=watch_permalink&v=16706
5856426920

Dr. Eber Quintana Dr. Adrián Hernández Mendoza (representante 
red QuesArte)



COLABARACIONES ENTRE GRUPOS
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EVENTOS DE DIVULGACIÓN



PUBLICACIONES
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https://doi.org/10.1111/ijfs.16665

https://doi.org/10.1111/ijfs.16665


PUBLICACIONES
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https://www.ciad.mx/crean-red-de-investigacion-sobre-queseria-artesanal-en-iberoamerica/

Boletín digital CIAD



INVESTIGACIÓN
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Integración de Investigadores Posdoctorales

2022
Dr. Isidro Mendez Romero

2022
Dra. Lilia M. Beltrán Barrientos

2023
Dra. Lourdes Santiago López

Temas de investigación: 
Productos fermentados 
tradicionales, quesería 

artesanal y sus 
propiedades funcionales



SEMINARIOS
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SEMINARIOS TÉCNICOS EN CURSO

facebook.com/ciad.conahcyt

https://www.facebook.com/ciad.conahcyt?__cft__%5b0%5d=AZUH8gosGwn7YEnNAcQOvkPkLDrbI81_Jp6SiU6R3NS6iwJB1H10DldZxiAHa6EKcUErNyvb0SnOvdKsdJiE8dpvcOAbxmYXrwsgQQYK57ihkN4RbxfgIqRSPx3-LN58yVJrU2IXYH7kyPwOGLJfeqCoqjdkO59a5sV9PlU4cqjytzZgOEqAFggNwuZX5CufCnM&__tn__=-%5dK-R


https://www.cyted.org/QUESARTE-IBEROAMERICA
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PAGINA WEB DE LA RED
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