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Relevancia del queso en nuestra dieta 

País
Queso

(% de alimentos 
consumidos)

Venezuela 24.6

Chile 13.2

Argentina 12.6

Ecuador 10.4

Perú 6.0

Costa Rica 5.9

Brasil 5.3

México 2.1- 9 kg/año

Colombia 1.1 kg/año

Paraguay 0.7 kg/año

Fisberget al., 2020: SIAP, 2024; World population review; https://www.mapchart.net/



Tipos de queso (México 2023)

SIAP, 2024



Queso fresco 

⚫ Queso fresco (Casi toda LatAm)

⚫ Queso panela (México)

⚫ Queso blanco (México)

⚫ Queso Campesino (Colombia) 

⚫ Queso Criollo (Argentina)

⚫ Queso de freír (República Dominicana)

⚫ Queso Coahlo (Brasil)

⚫ Queso Turrialba (Costa Rica)

⚫ Queso cuajada (Costa Rica)

45-75 %

pH 5-6.5

Uso de leche 

cruda

González- Córdoba et. al., 2016.



Bacterias origen 

humano

Bacterias 

ambiente

Producción 
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Brotes de enfermedad en EUA asociados al consumo 
de queso (2013-2024) 
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⚫ Brasil: 55 brotes (2005-

2009)

⚫ Incidencia:

⚫ L. monocytogenes 

(4%)

⚫ Salmonella (0.4-11%)

⚫ Brucella (30.9) 

CDC, 2024; Posada-Izquierdo et. al., 2024;Pineda et al., 2021; Lucero-Mejía et. 

⚫ México:

⚫ Queso fresco:

⚫ Salmonella (9.3%)

⚫ L. monocytogenes

(2.0%)

⚫ Queso Cotija:

⚫ Salmonella (10.5%)

⚫ S. aureus (13.7%)



Figura 1. Ubicación de las áreas residenciales en la provincia 
de Pescara y zonas vecinas donde se encontraron casos de 

brote en el estudio. 

Datos:
➢ Brote grave de Streptococcus equi subespecie zooepidemicus
➢ Alimento: consumo de quesos semi blandos no pasteurizados
➢ Italia, región de Vestina
➢ Entre noviembre de 2021 y mayo de 2022. 
➢ Pacientes infectados: 37, entre 6 y 98 años (mediana 79 años)

Investigación de la fuente de contaminación:
➢ Inspección a 8 empresas de lácteos
➢ Recolección de muestras: 

• leche cruda (vaca y borrego)
• quesos (elaborados con leche pasteurizada y no pasteurizada)
• Agua

➢ Aislados n= 18

Brote de Streptococcus equi grave Subespecie zooepidemicus por el consumo de productos 
lácteos no pasteurizados, Italia 

Bosica, S., Chiaverini, A., De Angelis, M., Petrini, A., Averaimo, D., Martino, M....Savini, G. (2023). Emerging Infectious Diseases, 29(5), 1020-
1024. https://doi.org/10.3201/eid2905.221



Figura 2. Análisis filogenético de cepas de Streptococcus equi subespecie 
zooepidemicus en el estudio del brote

Bosica, S., Chiaverini, A., De Angelis, M., Petrini, A., Averaimo, D., Martino, M....Savini, G. (2023). Severe Streptococcus equi 
Subspecies zooepidemicus Outbreak from Unpasteurized Dairy Product Consumption, Italy. Emerging Infectious Diseases, 29(5), 1020-
1024. https://doi.org/10.3201/eid2905.221338.

Análisis:
o Secuenciación del genoma completo y análisis de polimorfismo 

de un solo nucleótido de 40 S.
o Cepas aisladas de muestras clínicas y de alimentos lácteos.
o Cepa aislada de una vaca con mastitis en noviembre de 2021.

Acciones:
✓ Todos los productos se decomisaron del mercado y se 

destruyeron.
✓Obligatoeriedad de pasteurizar la leche para la producción de 

los quesos.
✓No se pudo rastrear específicamente al animal enfermo. 

Brote por consumo de quesos: Streptococcus 
equi subespecie zooepidemicus



Brote por consumo de quesos: Streptococcus equi subespecie zooepidemicus

Bosica, S., Chiaverini, A., De Angelis, M., Petrini, A., Averaimo, D., Martino, M....Savini, G. (2023). Severe Streptococcus equi 
Subspecies zooepidemicus Outbreak from Unpasteurized Dairy Product Consumption, Italy. Emerging Infectious Diseases, 29(5), 1020-
1024. https://doi.org/10.3201/eid2905.221338.

Conclusión:

❖La bacteria estuvo presente en la empresa 
durante 7 meses.

❖Protocolos de lavado y desinfección 
deficientes. 

❖La fuente de contaminación fue los 
animales enfermos y… estresados.



Listeriosis causada por la persistencia de Listeria monocytogenes serotipo 4b 
secuencia tipo 6 en el entorno de producción de queso

Nüesch-Inderbinen M, Bloemberg GV, Müller A, Stevens M, Cernela N, Kollöffel B, et al. Emerg Infect Dis. 2021;27(1):284-288. 
https://doi.org/10.3201/eid2701.203266

Suiza

Investigación inicial:
➢ 2018: 13 casos
➢ Alimento: no identificado

➢ 2020: 27 casos; 10 muertes (29%)
➢ Pacientes infectados: mediana 81 años (rango <1-99 años)
➢ Alimento: no identificado 



Listeriosis causada por la persistencia de Listeria monocytogenes serotipo 4b 
secuencia tipo 6 en el entorno de producción de queso

Nüesch-Inderbinen M, Bloemberg GV, Müller A, Stevens M, Cernela N, Kollöffel B, et al. Listeriosis Caused by Persistence of Listeria monocytogenes 
Serotype 4b Sequence Type 6 in Cheese Production Environment. Emerg Infect Dis. 2021;27(1):284-288. https://doi.org/10.3201/eid2701.203266

Figura 2. Árbol de expansión mínima basado en perfiles 
alélicos cgMLST de 34 aislados humanos de Listeria 
monocytogenes, 1 aislado alimentario y 5 aislados 
ambientales, Suiza. 



Listeriosis causada por la persistencia de Listeria monocytogenes serotipo 4b 
secuencia tipo 6 en el entorno de producción de queso

Acciones:
➢ En abril 2020, una empresa reportó la presencia de L. 

monocytogenes en queso Brie elaborado con leche pasteurizada.
➢ Decomiso de quesos
➢ Paro de la producción  
➢ Muestreo ambiental: 50 muestras, 11 positivas (22%)
➢ Decomiso de 26 tipos de productos

Afectados:
➢ 34 casos confirmados y 10 muertes 

(29%)

Conclusión:
➢ Quesería con deficiencias sanitarias y una 

contaminación ambiental persistente en todo el 
sitio de producción.



Microorganismos en el ambiente de producción de alimentos 

✓ Se introducen a través de 

materias primas, personal, 

empaques

✓ Se eliminan mediante 

actividades habituales de 

limpieza y saneamiento

✓ No suelen establecerse en 

el ambiente

Microorganismos transitorios Microorganismos  residentes

✓ Las actividades habituales de 

limpieza y saneamiento pueden 

controlar la cantidad pero no los 

eliminan 

✓ Se establecen en el ambiente

✓ Pueden persistir durante largos 

períodos



Riesgo global general: número total de nuevos 
casos/población total en riesgo × 1 millón. 

El promedio mundial es ≈500 casos nuevos por cada 
millón de personas en riesgo. 

La escala de calor se muestra de alto riesgo a bajo 
riesgo; amarillo (>4.000 casos) a azul (<1 caso). 

Laine CG, Johnson VE, Scott H, Arenas-Gamboa AM. Global Estimate of Human Brucellosis Incidence. Emerg Infect Dis. 2023;29(9):1789-1797. 
https://doi.org/10.3201/eid2909.230052

Otros viejos problemas: Brucella y lácteos en el mundo

Mapa de calor global de la incidencia anual de brucelosis 
humana estimada por 1 millones de habitantes en riesgo



La escala de calor muestra riesgo alto a riesgo bajo; 
amarillo al azul. 

A) África: el riesgo medio es de ≈750 nuevos casos por 
millón; el alto es ≥ 3000. 

B) Asia: el riesgo medio es de ≈500 nuevos casos por 
millón; el alto es ≥ 4000. 

C) América: el riesgo medio es ≈20 nuevos casos por 
millón; alto es ≥ 75. 

D) Europa: el riesgo medio es de ≈10 nuevos casos por 
millón; alto ≥ 100.

Laine CG, Johnson VE, Scott H, Arenas-Gamboa AM. Global Estimate of Human Brucellosis Incidence. Emerg Infect Dis. 2023;29(9):1789-1797. 
https://doi.org/10.3201/eid2909.230052

Mapas de calor de la incidencia anual 
regional de brucelosis humana estimada 

por millón de habitantes en riesgo



Un enfoque preventivo de la inocuidad de los 

alimentos requiere controles eficaces a lo largo 
de la cadena de producción

http://www.fao.org



Buenas prácticas agrícolas (BPA)

Buenas prácticas de manufactura (BMP)

HACCP

Controles Preventivos, FSMA Monitoreo Verificación Validación

Para procurar la inocuidad: 



Controlar los peligros en los alimentos requiere….

¿Cuál es la probabilidad de que el peligro biológico este 
presente en cantidad tal, que se pueda producir una 

enfermedad al consumidor o cause un decomiso del producto?

Y si se encuentra en el alimento…

¿Cuál es la probabilidad de tener un peligro biológico en el 
producto terminado?



Primer paso: definir 
áreas en la empresa

Áreas donde 
no se 

elaboran 
alimentos 

Zonas de 
transición 

Áreas básicas 
de BPM

Áreas de 
acceso 

controlado 
(control de 
patógenos)

Áreas de acceso restringido 
(productos para población 

sensible)



Segundo paso: 
definir la frecuencia 

de muestreo 

Áreas 
donde no 
se elaboran 
alimentos 

Zonas de 
transición 

Áreas básicas 
de BPM

Áreas de 
control de 
patógenos

Menos Riesgo

Más Riesgo



Paso 3: Estudiar la dinámica de los microorganismos de 
interés en los ambientes de producción de alimentos

Rastreo de fuentes 
de contaminación

Origen

Posibles 
reservorios

Identificación de 
mecanismos de 
contaminación

En el proceso de 
producción

Evaluación de 
procesos

Comportamiento 
de los 

microorganismos

Factores que los 
afectan



Brucella

Listeria 
monocytogenes

Salmonella Campylobacter

Patógenos 
oportunistas

Patógenos 
emergentes

Retos para América Latina 



Retos de la industria quesera

Acceso a información y 

capacitación de 

personal

Estandarización de
Procesos y materias 

primas

Sistema de gestión 
complejos

Sustentabilidad

De la producción de 

leche y queso

Exigencias y 

percepciones del 

consumidor

Inocuidad y 

conservación

Herramientas 

moleculares para 

vigilancia 

epidemiológica



El enfoque de “One Health” - Una Salud

One Health es un enfoque 
integrado y unificador que tiene 
como objetivo equilibrar y 
optimizar de manera sostenible la 
salud de las personas, los 
animales y los ecosistemas.

WHO, 2024



Programas de Posgrado Alimentos en la 
Universidad Autónoma de Querétaro, México

Especialidad Maestría Doctorado



¡Gracias!  
Dra. Sofía María Arvizu Medrano

sofiaarme@gmail.com

Dra. Montserrat Hernández Iturriaga

montshi@uaq.mx
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