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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: TECNICO ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Caodigo del Programa de Formacion: 936113 v 1

Nombre del Proyecto: Elaboracion de productos alimenticios acorde con parametros
de calidad e inocuidad en la ejecucion de la formacion profesional integral en el
departamento de Boyaca

Fase del Proyecto Evaluacion: EJECUCION

Actividad de Proyecto: Ejecutar actividades para la transformaciéon de alimentos.
Competencia: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (LACTEQOS)

Resultados de Aprendizaje: Preparar recursos para el procesamiento de alimentos
de acuerdo con buenas practicas de manufactura, procedimientos y manuales
técnicos.

Procesar alimentos teniendo en cuenta la orden de produccion, buenas practicas de
manufactura y normativa.

Monitorear el procesamiento de alimentos segun procedimientos técnicos.

Corregir el proceso de produccién de alimentos de acuerdo con el procedimiento
Duracioén de la Guia: 120 Horas

PRESENTACION

-Tngun
La leche es un alimento nutritivo que '.
tiene un” reducido tlgmpo de Queso .. . Eﬁ?‘ —
conservacion que exige una oL =
cuidadosa manipulacién. Se trata de {@ T

un alimento altamente perecedero Ll _

porque es un medio excelente para el rﬂanmq\ﬁ-’na— “mhjm. Yanes
crecimiento de microorganismos,

especialmente de patdgenos bacterianos, que pueden provocar el deterioro del producto y
enfermedades en los consumidores.
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El procesamiento de la leche permite conservarla durante dias, semanas o meses y
contribuye a reducir las enfermedades transmitidas por los alimentos. La vida util de la leche
puede prolongarse varios dias mediante técnicas como el enfriamiento (que es el factor que
mas probablemente influya en la calidad de la leche cruda) o la fermentacion.

La pasteurizacion es un procedimiento por el que a través del tratamiento térmico se
prolonga la vida util de la leche y reduce el numero de posibles microorganismos patdgenos
hasta niveles que no representan un serio peligro para la salud. La leche puede seguir
elaborandose y transformarse en productos lacteos facilmente transportables, concentrados
y de alto valor, con un prolongado tiempo de conservacién, como la mantequilla y el queso.
Produccidn y productos Idcteos: Procesamiento (fao.org)

Apreciados aprendices en esta Guia se conoceran los procesos de transformacion de la
leche.

FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividades de Reflexion Inicial

Descripcion de la actividad:
Conteste las siguientes preguntas sin mirar el celular solo dependa de sus conocimientos

¢ Qué es la leche?

¢ Qué es calidad higiénica de la leche?

., Qué es calidad sanitaria?

¢ Qué es calidad composicional de la leche?

¢ Qué es leche adulterada?

¢ Cuales son los adulterantes de la leche que conoce?

¢, Cuales son las pruebas de plataforma de la leche? Expliquelas
Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: analisis critico
Materiales de formacion: Videos de crisis del sector lacteo en Colombia y documental de la
leche

Material de apoyo: Computador, cuaderno, esfero

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios

para el aprendizaje:
Descripcion de la actividad: De manera individual observar el video” Analisis, procedimiento

y transformacion de la leche” https://www.youtube.com/watch?v=0cKetzOkEsw.
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Desarrolle la actividad correspondiente a:
Prequntas video Analisis, procedimiento v transformacion de la leche”

Ambiente requerido: Aula de formacion

Estrategias o técnicas didacticas activas: preguntas
Materiales de formacion: NA

Material de apoyo: Computador, cuaderno, esfero

Duracion de la actividad: 1 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Actividad cognitiva: Adquirir conocimientos en elaboracion de productos lacteos

Actividad procedimental: Elaborar diferentes productos lacteos concentrados, fermentados y
quesos.

Actividad valorativa-actitudinal: Procesar productos lacteos con responsabilidad social y
cumpliendo con la normatividad vigente.

3.3.1. De forma grupal escojan alguno de los siguientes manuales

¢ Manual Buenas practicas de manufactura en la elaboracion de productos lacteos
o Manual de lacteos Camara de Comercio

y realicen una exposicion donde se evidencie la importancia de las BPM en el procesamiento de
derivados lacteos o generalidades, elaboracion y situacion del sector lacteo

3.3.2. Los aprendices efectuan una consulta sobre los tratamientos térmicos y operaciones
manejadas en la industria lactea por ejemplo ENFRIAMIENTO, FILTRACION, DESAIREACION,
HIGIENIZACION, entre otros y los define en el punto siguiente van a complementar la actividad

Observe el video para desarrollar la actividad https://www.youtube.com/watch?v=VinM7gQU8DQ y
buscar material adicional en su navegador preferido
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Complete la tabla con los pretratamientos de la leche:

TRATAMIENTO

OBJETIVO

EQUIPO/IMAGEN

FILTRACION

Quitar  impurezas  como
sangre, pelos, paja o estiércol.
Para ellos se utiliza una
filtradora o rejilla. Se eliminan
las particulas organicas e
inorganicas de suciedad que
pueda contener la leche tras el
ordefio o debido al transporte.

Ambiente requerido: Aula de formacion

Estrategias o técnicas didacticas activas: analisis

Materiales de formacion: Documento operaciones unitarias de la industria lactea.

Material de apoyo: Computador, cuaderno, esfero

Duracion de la actividad: 20 horas.
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1. Presentar dos productos innovadores diferentes o complementando alguno de los presentados
en el cuadro adjunto

Fecha Dia Actividad
23/02/2026 LUNES Actividad de bienestar a las 11.30 am
24/02/2026 MARTES Arequipe Leche condensada leche en polvo
3000 ml de leche 200 ml agua
600 grs de azucar blanca 100 gr leche en polvo
5 gr de bicarbonato 200 grs de azucar
Material de empaque Material de empaque
(tarritos plasticos) (tarritos plasticos)

Leche condensada leche liquida
2000 mlleche
210 grs de azucar
Esencia de vainilla
Material de empaque
(tarritos plasticos)

R crn ~
25/02/2026 MIERCOLES Yogurt Griego Yogurt batido con frut_ela]
5000 mlleche 10000 ml de leche
250 gr leche en polvo 3 kg de mora
250 gr de azucar 2.5 kg de azdcar blanca
1 bon yurt 1klleche en polvo
Material de empaque 2 yogurt original mora
(molde triangular desechable para Tarro plastico para envasar
postre)
26/02/2026 JUEVES Queso dohlecrema.

10000 ml de leche
1 pastilla de cuajo
20 gr de dcido citrico

Sal
Vinipel
27/02/2026 VIERNES Panelitas leche y coco

3000 mlde leche

1 coco mediano

1.5kg de azlcar

(Vinipel)

2. Disefiar la etiqueta o rotulo de los productos elegidos en el punto 1 teniendo en cuenta la
norma para etiquetado o rotulado Resolucién 5109 del 2005.
3. Elaborar Flujograma del Proceso de la Transformacion de los productos que le

corresponda.
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Simbolos a utilizar en un diagrama de como elaborar un diagrama de flujo

Simbolo Nombre Funcién

4 Describir cada Etapa del Proceso identificando variables y parametros requeridos (tiempos,
temperaturas, pH, métodos de conservacion.), incluir fotos evidenciadas en planta (tomar fotos

del proceso por grupo y adjuntarlo a la entrega.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: En GAES elabore los derivados lacteos en la planta agroindustrial
Ambiente requerido: Planta Agroindustrial

Estrategias o técnicas didacticas activas: Practicas de proceso

Materiales de formacién: Leche, azucar, cultivos lacticos, salsas de fruta, harina de arroz,
glucosa, equipos de la planta de lacteos

Material de apoyo: Guias practicas en la industria lactea

Evidencias de aprendizaje: Practicas de elaboracion de derivados lacteos

Instrumentos de evaluacién: Lista de chequeo

Duracion de la actividad: 120 horas
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.

Fase del Actividad del
proyecto proyecto
formativo formativo

EJECUCION Producir
alimentos

controlando el
comportamiento
de las variables
involucradas en
el proceso acorde
a parametros
técnicos y
normativos.

Actividad de

Aprendizaje

Actividad
procedimental:
Elaborar
diferentes
productos
lacteos
concentrados,
fermentados y
guesos.
Actividad
valorativa-
actitudinal:
Procesar
productos
lacteos con
responsabilidad
social y
cumpliendo
con la
normatividad
vigente.
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Evidencias
de
Aprendizaje

Evidencias de
conocimiento:
Respuesta a
preguntas
sobre
conocimientos
en
procesamiento
de productos
lacteos.

Desempeiio:

Resultado de la
observacion de
las practicas
procesamiento
de los
diferentes
productos
lacteos.

Evidencias de
Producto:

Elaborar
Informes de las
practicas de
procesamiento
de productos
lacteos

Criterios de
Evaluacion

Calcula los
ingredientes e
insumos de
acuerdo con la
formulaciény
orden de
produccion.
Interpreta la
orden de
producciony la
coteja con la
formulacién
correspondiente
Alista
instalaciones,
materia prima,
insumos y
aditivos de
acuerdo con la
orden de pedido
y la formulacion
correspondiente.
Revisa la
formulacion de
acuerdo con la
orden entregada
por el
departamento
de produccién.
Ajusta la
formulacion de
acuerdo los
estandares para
la elaboracion de
los productos
Dosifica
materias primas
e insumos segun
requerimientos
dela
produccion.

Técnicas e

Instrumentos de

Evaluacion

Formulacion de

preguntas/Cuestionario

Observacion directa/

Lista de chequeo

Valoracién de producto
/Lista de chequeo de

producto
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Realiza las
operaciones de
alistamiento de
maquinariay
equipos
requeridos para
el proceso de
produccion de
acuerdo con los
manuales
técnicos. Ejecuta
las operaciones
de aseoy
desinfeccion de
acuerdo con los
parametros
establecidos por
la organizacion.
Determina el
tratamiento
térmico de
acuerdo con la
orden de
produccion.
Transforma
materias primas
e insumos en
producto
terminado segun
los parametros
de produccién
establecidos.
Controla equipos
y variables de los
procesos de
produccion de
alimentos segun
manuales
técnicos y
protocolos
empresariales.
Soluciona
contingencias en
el tiempoy
espacio de
acuerdo con los
procedimientos
establecidos por
la organizacion.
Evalua el
producto de
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acuerdo con los
criterios
establecidos por
el departamento
de produccion.
Registra la
informacion
manual o
sistematizada
del control de la
formulacidn para
el producto
segun

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ACEITE O GRASA DE MANTEQUILLA: Es el producto higienizado que se obtiene por eliminacion
casi total del agua y los solidos no grasos de la mantequilla o de la crema de leche, mediante un
proceso tecnoldgico apropiado para estos fines

AREQUIPE: Es el producto higienizado obtenido por la concentracion térmica de una mezcla de
leche y azucares.

CASEINA: Es el producto higienizado obtenido de la acidificacién de la leche descremada, separada
por precipitacion mediante un proceso tecnoldgico apropiado para estos fines

CREMA DE LECHE: Es el producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugacién de la leche,
adicionado o no de cultivos lacticos especificos

HELADO: Es el producto higienizado, obtenido a partir de una mezcla de grasa y proteinas de leche,
con edulcorantes y otros ingredientes, presentado al consumidor en estado de congelacion total o
parcial segun la variedad del helado.

LECHE CONDENSADA AZUCARADA: Es el producto higienizado, obtenido por deshidratacion
parcial, a baja presién, de una mezcla de leche y azucares

LECHE EN POLVO AZUCARADA: Es el producto higienizado, obtenido por deshidratacion de una
mezcla de leche y azucar o por mezcla de leche en polvo y azucar, mediante proceso tecnoldgico
apropiado para este fin.

LECHE FERMENTADA: Es el producto higienizado, obtenido a partir de la leche coagulada por la
accion de cultivos lacticos especificos.

LECHE SABOR IZADA: Es el producto higienizado, obtenido a partir de una mezcla de leche o
leche recombinada y otros ingredientes permitidos.
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MANJAR BLANCO: Es el producto higienizado, obtenido por la concentracion térmica de una
mezcla de leche y azucar, con el agregado de harina o almidones.

MANTEQUILLA: Es el producto graso higienizado, obtenido a partir de la crema de leche,
adicionado o no de cultivos lacticos especificos y sometidos a proceso de batido.

MEZCLA PARA HELADO O BASE PARA HELADO: Es el producto en forma liquida o en polvo que
se destina a la preparacion de helados

POSTRE DE LECHE: Es el producto higienizado, obtenido por la mezcla de la leche con otros
ingredientes especificos para su manufactura y presentado al consumidor en forma semisdlida o
solida.

QUESQO: Es el producto obtenido por coagulacion de leche. de la crema de leche, de la crema de
suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de algunos o todos estos productos, por la accion
del cuajo u otros coagulantes aprobados.

SUERQO: Es el producto residual obtenido a partir de la leche en la elaboracion del queso o la
mantequilla.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | DIANA MILENA ARIAS | INSTRUCTORA CEDEAGRO 02/09/2024
CARO AGROINDUSTRIA

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Cargo Dependencia Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)
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|.PRESENTACION

La Cédmara de Comercio de Bogotd (CCB) a través
de la Vicepresidencia de Fortalecimiento Empresarial
(VFE), ofrece servicios que promueven la formalizacion,
el emprendimiento, la internacionalizacion, la innovacion,
el apoyo al sector agroindustrial, y la formacién e in-
formacidn empresarial. Para acceder a estos servicios el
empresario o emprendedor realiza un autodiagndstico
empresarial con el objetivo de identificar sus necesida-
des empresariales; a partir de la informacién recogida se
construye una ruta de servicios acorde a las necesida-
des identificadas y dirigida al fortalecimiento y mejora
continua de las empresas, buscando alcanzar una mayor
competitividad en el mercado.

El portafolio que ofrece la CCB estd enfocado a que el
empresario alcance la optimizacion de la gestion empre-
sarial,aprendiendo cdmo disefiarimplementary ajustar su
estrategia para hacerla diferente y exitosa en el mercado.

Sumado al portafolio de servicios, la CCB realiza un
acompafamiento a los empresarios a través del cual se
establecen actividades, un cronograma a trabajary el se-
guimiento del cumplimiento de los compromisos adqui-
ridos por cada empresario.

El portafolio especializado incluye cuatro tipos de
servicios, de informacion, formacidn, asesorfa y contacto
para los tres eslabones de la cadena agroindustrial de
la region: produccidn, transformacion y mercados. Entre
los servicios que presta se encuentran:

Servicios de Informacion:

corresponde a documentos de cardcter empresarial
y técnicos, disponibles para la consulta de cualquier per-
sona; pueden ser de cardcter virtual o fisicos.

Servicios de formacién y aprendizaje:

son aquellos servicios necesarios para transmitir un

conocimiento especifico y aplicable para mejorar el des-
empefio de los clientes.

A
(S

Servicios de contacto:

son aquellos servicios orientados a brindar espacios
de relacidon y/o cooperacidn empresarial entre actores
econdmicos, y/o clientes, segin el caso, para que interac-
tden, conozcan, identifiquen, comparen, generen contac-
tos, realicen negocios, consigan financiacién, teniendo en
cuenta sus intereses y necesidades puntuales.

En este sentido, la Direccidn de Apoyo al Sector Agri-
cola y Agroindustrial con el objetivo de brindar infor-
macion actualizada a los productores y empresarios del
sector, contratd la elaboracion de las presentes fichas
técnicas con informacién sobre procesos productivos,
mercados, empaques, estructura de costos, entre otros.

Elaboré: Ing. Eliana Patricia Avila Cubillos



2. GLOSARIO

Bacteria:

Microorganismo unicelular que carece de nucleo,
pigmentos y clorofila; tienen movilidad propia y se
multiplica por biparticidn.

Concentracion:

Proporcidon o relacion equivalente que hay entre la
cantidad de soluto y la cantidad de disolvente en una
solucion.

Fosfolipidos:

Son lipidos anfipdticos los cuales en una parte son
solubles en agua y en la otra parte la rechaza. Son
componente estructural de la membrana celular.

Glandulas:
Conjunto de células cuya funcidn es sintetizar sustancias
quimicas en el cuerpo.

Inoculacion:

Incorporacién un organismo en una sustacia. Es ubicar
un microorganismo que crecerd y se reproducird en un
medio adecuado para tal fin.

Inocuo:

Que no es nocivo o perjudicial. En alimentos se refiere a
que no causan dafos al consumidor asi como al proceso
y manipulacion del alimento.

Lactodensimetro:
Instrumento de vidrio utilizado para la medicidn de la
densidad de la leche.

Leucocitos:

Son células mdviles presentes en la sangre de gran
importancia en el sistema inmunoldgico, comunmente
conocidos como globulos blancos.

Linoléico:
Acido graso esencial con dos enlaces insaturados
producido por la flora gastro intestinal de los rumiantes.

Linolénico:
Acido graso esencial poliinsaturado de la serie omega 3;
componente de aceites vegetales comunes.

Cédmara de Comercio de Bogotd

Mamifero:

Animal vertebradoviviparo con pelo y glandulas
mamarias productoras de leche con lascuales alimentan
a sus crias.

Oleico:
Acido graso monoinsaturado de la serie omega 9,comun
en aceites vegetales como el aceite de oliva.

pH:

Es la medida de acidez o alcalinidad de una sustancia. El
pH neutro es 7 y a medida que tiende a 0 es mds dcido
y a medida que tiende a 14 es bdsico.

Patogeno:

Agente bioldgico externo que se aloja en un ser bioldgico
determinado, causando dafio en su anatomia a partir de
enfermedades o dafios, visibles o no.

Retinol:
Vitamina liposoluble que interviene en la formacién y
mantenimiento de las células epiteliales.

Rivoflavina:
Micronutriente con un rol clave en el mantenimiento de
la salud de hombres y mujeres.

Secrecion:
Proceso en el que una célula o ser vivo vierten al exterior
sustancias de cualquier clase.

Termofilo:
Organismos vivos que pueden soportar condiciones
extremas de temperaturas relativamente altas, superiores
alos45° C.

Titulacion:

Método de andlisis quimico cuantitativo en el laboratorio,
empleadopara determinar la concentracion desconocida
de un reactivo conocido.
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3. FICHA DE PRODUCTO
DE LA LECHE

Principales paises productores (2012):

Estados Unidos (90.865.000 ton), India (54.000.000
ton), China (37.419.500 ton), Brasil (32.304.421 ton),
Alemania (30.506.929 ton).

Principales paises importadores (201 I):

ltalia (540.591 ton), Paises Bajos (248.924 ton), Espa-
fia (138.824 ton) y Dinamarca (71.828 ton).

Principales departamentos productores
en Colombia:

En el afio 201 [, la produccién colombiana de lacteos
(leche y sus derivados) fue de 923.608 toneladas, sien-
do Antioquia el principal departamento productor con
163.035 ton, seguido de Cundinamarca con 136.074
ton, Boyacd con 68.701 ton, Cérdoba con 64.555 ton y
Cesar con 62.109 ton.
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4. GENERALIDADES DE LA LECHE

4.1. La leche como materia prima

La leche es un producto secretado por las gldndulas
mamarias de las hembras de los mamiferos; su funcién es
alimentar a las crias en los primeros meses de vida. Es un
liquido blanco y opaco,compuesto principalmente de ma-

teria grasa, proteina, lactosa, minerales y vitaminas(Garcfa
G & Ochoa M, Derivados lacteos, 1987).

El sabor de la leche es ligeramente dulce por su alto
contenido de lactosa y tiene un olor caracteristico es-
pecifico. Sin embargo, adquiere con mucha facilidad el
aroma de los recipientes en que se le guarda. Su densi-
dad oscila entre 1,028 a 1,034 g/cm3 a una temperatura
de 15°C en leche entera, pero varia dependiendo de
sus componentes. La leche se caracteriza por ser neutra,
teniendo pH entre 6,5 y 6,65,y su acidez se encuentra
enel 0,15y 0,16% (Paniagua Diaz, 2008).

El principal componente de la leche fresca es el agua
en una proporcion de 88%. Le siguen los carbohidratos
con un 4,7%, siendo la lactosa el principal;3,4%, de grasas;
3,2% de proteinas y moderadas cantidades de vitaminas

y minerales los cuales representan aproximadamente un
0,7% (Avila Curiel & Shamah Levy, 2002).

La composicidn de la leche varia considerablemente
dentro de un rango normal de acuerdo a factores como
la raza del animal y la alimentacion (ya que ciertos tipos
de alimentos pueden agregarle sabor a la leche, afectan-
do algunos 4cidos grasos que son los que le otorgan sa-
bor), el estado de lactancia (afecta la produccién de glo-
bulos grasos y éstos decrecen a medida que progresa la
lactancia), la época del afio, el clima y el estado de salud
del animal(Unién Ganadera Regional de Jalisco, 2014).

La leche se puede clasificar en tres grandes grupos a
partir del proceso desarrollado en industria. Estos gru-
pos se definen a partir de:

* Contenido nutricional,

* Sistema de higienizacion

* Estado fisico.
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Componente Descripcion

El principal hidrato de carbono es la lactosa, que es un azicar
compuesto de glucosa y galactosa. Su concentracién oscila entre un
4,8% y un 5,2%.AApesar ser un azucar, el dulce es casi imperceptible
por los consumidores.

Carbohidrato

La leche contiene dos grandes grupos de proteinas: caseinas presentes
en un 80% y las proteinas séricas con un 20% del total. La
concentracién de proteinas varfa entre 3,0 y 4,0%. La globulina y
albiimina son otras proteinas presentes en la leche.

Proteinas

La grasa constituye hasta el 6,0% de la leche, dependiendo de la especie,
de la raza y de donde provenga (bufalas, cabras, etc). Esta se encuentra
suspendida en el agua en forma de pequefios glébulos rodeados de una
Grasa capa de fosfolipidos, los cuales evitan que los gldbulos se aglutinen entre
si. La grasa de la leche contiene 4cidos grasos de cadena corta y de
cadena larga que son principalmente los insaturados entre los que se
encuentran el oleico, los poliinsaturados, linoléico y linolénico.

Contiene vitaminas liposolubles unidas a las grasas (A, D, E) y vitaminas
hidrosolubles disueltas en el agua como Riboflavina (B2), Tiamina (B1),
Piridoxina (B6), Cianocobalamina (B12), la vitamina C, Niacina (B3) y

Vitaminas y minerales vitamina H (Biotina). Contiene &cido félico. Al retirar la grasa se
remueven también las vitaminas liposolubles. La leche tiene un amplio
contenido de minerales como Calcio, Fésforo, Magnesio, Yodo entre
otros y bajo contenido de Hierro.

Fuente: (Avila Curiel & Shamah Levy, 2002)

Grasa Proteina Lactosa Ceniza Solidos totales

Holstein 3,54 3,29 4,68 0,72 12,16
Ayrshire 3,95 3,48 4,60 0,72 12,77
Guernsey 4,72 3,75 4,71 0,76 14,04
Jersey 513 3,98 4,83 0,77 14,42
Pardo Suizo 3,99 3,64 4,94 0,74 13,08
Normando 4.50 3.40 4,75 0,73 13.10

Tabla 2. Composicién de la leche de varias razas de vaca (g/100 ml) Fuente: (Unién Ganadera Regional de Jalisco, 2014)

Clasificacion de la leche ‘

| | | | 1
h = De acuerdo al sistema de De acuerdo con su estado
Contenido nutricional ‘ higienizacion ’ ‘ fisico

Pasteurizada

Semidescremada

Liquida

Ultrapasteurizada

Descremada Ultra Alta Temperatura UAT Condensada

(UHT por sus siglas en inglés)
Fortificada

:

Esterilizada
Enriquecida

——Deslactosada

Figura 2. Clasificacién de la leche. Fuente: (Jaramillo Londofio & Areiza Segura, 2013)
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La leche inicialmente se encuentra en el interior del
drgano de depdsito de almacenamiento de la vaca de-
nominado cisterna La cisterna es estéril, es decir que no
hay microorganismos en ella. Al ser extraida la leche en
el ordefio comienza el riesgo de contaminacién. Por tal
razon las ubres deben limpiarse antes y después de la la-
bor de ordefio, ya que estas pueden tener una alta carga
de bacterias y patdgenos; ademds pueden presentarse
problemas de infecciéon como la mastitis, por lo que es
indispensable hacer controles sobre el estado de salud
del animal.

Es importante aplicar las buenas prdcticas de ordefio
- BPO, en donde se incluyen normas de limpieza en las
camas e instalaciones en donde duermen y descansan
las vacas, asi como procedimientos para lavar los tan-
ques y conductos por los que ha de transitar la leche
mientras se realiza el ordefo; las BPO también contie-
nen indicaciones de cdmo limpiar las ubres antes del

ordefio y el posterior sellado con sustancias antisépticas.
(Galvan Dfaz, 2005).

La recepcidn de la leche se realiza en un punto de

control, en el cual se practican las pruebas de calidad.

Este lugar se debe mantener limpio y libre de obstacu-
los para facilitar el transito; si se genera un derrame de
leche, este debe ser limpiado inmediatamente de cual-
quier superficie como mesas, pisos, pasillos, asf como del
montacargas en el cual se transportan las cantinas. Se
recomienda realizar la carga de las cantinas lecheras con
capacidad de 45 litros por medio de dos personas para
evitar el sobreesfuerzo del personal (Secretaria del tra-
bajo y prevision social, 2010).

Una vez realizadas las pruebas y con certeza que la
leche esta en dptimas condiciones se debe proceder a
verter la leche en el tanque de enfriamiento. Existen tan-
ques de distintas capacidades y eso influye en el tiempo
que toman en enfriar la leche y estandarizarla en 4° C
(cuatro grados centigrados). Del tanque de enfriamiento
se traslada la leche con ayuda de una moto bomba al

carrotanque donde la leche viajard a una temperatura
estable y que disminuye la capacidad de los pardgenos
de proliferarse.

En caso tal que la leche sea recolectada en cantinas,
éstas deben estar en la sombra evitando su exposicion al
sol. Las cantinas deben ser lavadas diariamente con unos
procesos muy controlados y estandarizados. En este es-
tilo de transporte la leche se demora mucho tiempo en
llegar a la planta procesadora por lo que existen ma-
yores riesgos de acidificacion de la leche. En Colombia
se han conocido de varios casos donde se establecen
centros de acopio zonificados donde se tienen tanques
de enfriamiento para evitar las pérdidas y mejorar las
caracteristica de calidad de la leche.

La leche cruda no debe presentar residuos ni sedi-
mentos, ni presencia de sustancias quimicas y debe tener
una composicion y acidez normales. Es de resaltar que
de la calidad de la leche cruda depende la calidad de los
productos lacteos. Ademds de aplicar buenas practicas
de higiene en toda la cadena, es necesario realizar prue-
bas en todas las fases que permitan determinar el esta-
do de la leche en lo referente a la calidad, composicidn
e higiene.(Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura FAO, 2014).

Dentro de las pruebas de calidad que se realizan a la
leche se encuentran (Zamordn Murillo, sf):

el aroma es indica-
dor del estado de la leche. Asi, la presencia de un olor di-
ferente al caracteristico advierte el desarrollo de acidez;
un olor rancio corresponde a la oxidacion de la grasa de
la leche. De igual manera, el sabor de la leche se ve afec-
tado por la contaminacién bacteriana o adulteraciones.
El sabor natural de la leche es ligeramente dulce por la
presencia de lactosa, con cierto sabor salado por la alta
concentracién de cloruros. El color es otra caracteristica
que debe ser observada, ya que el color blanco azulado
indica que la leche fue adulterada; colores grisdceos in-



dican que provienen de vacas enfermas y colores rosa-
dos son muestra de presencia de sangre; cualquier color
anormal en la leche es causa de rechazo.

esta prueba es realizada para de-
terminar la estabilidad térmica de la leche cruda; es decin,
si la leche tiene la capacidad de resistir altas temperatu-
ras de procesamiento sin presentar coagulacion visible.
Esta prueba se realiza agregandole alcohol al 68% a 5
cm3 de leche a una temperatura de 21 °C; luego se
mezcla y se observa la reaccién: la presencia de particu-
las de cuajada en pequefias o grandes cantidades indican
la acidez en la leche por lo que no serfa apta para su
tratamiento con calor. Sin embargo, aunque la prueba
arroje resultados positivos es necesario confirmar con la
prueba de acidez.

esta prueba permite establecer
si la leche ha sido adulterada con agua. Se realiza colo-
cando 250 ml de leche en el lactodensimetro y luego se
ha de tomar la lectura teniendo en cuenta la calibracion
del equipo. La densidad de la leche oscila entre 1,028 a
1,033 g/ml. Si la lectura es inferior la leche ha sido adul-
terada con agua; si la lectura se encuentra en el rango
1,033 y 1,037 g/ml la leche es descremada.

la acidez es producto de la presencia de mi-
croorganismos en la leche. Esta prueba se realiza titu-
lando 9 ml de leche mezclada con 3 gotas de indicador
fenolftaleina con hidréxido de sodio hasta que la leche
tome un color rosado; la mezcla se debe mantener por
lo menos 10 segundos. Los mililitros gastados en la titu-
lacién multiplicados por 0,09 corresponden al porcenta-
je de acidez titulable. La leche fresca presenta una acidez
titulable entre 0,13 y 0,18. Valores por fuera del rango
son causa de rechazo.

La filtracidn se realiza con el objeto de eliminar impu-
rezas visibles tales como insectos, pelos, particulas, restos
vegetales, entre otros. Estas impurezas pueden caer en
la leche durante el ordefio y recoleccidn. La leche se
hace pasar por un tamiz o una coladera con orificios de
|7 mm. Por su parte, la clarificacidn es la separacidn de
particulas pesadas como tierra, pelo, leucocitos y célu-
las de la ubre de la vaca que no fueron extraidos en el
proceso de filtracidn. Este proceso se realiza mediante
centrifugacidn a altas velocidades (Secretaria de Desa-
rrollo Social, 2007).

Los recipientes de almacenamiento deben ser de ma-
terial inocuo como el acero inoxidable, con superficies
lisas que faciliten su limpieza. Estos elementos deben ser
lavados continuamente para poder garantizar la calidad
de la leche almacenada. Es ideal que el tanque dispon-
ga de un sistema de agitacion apropiado para garantizar
una mezcla homogénea de la leche en cualquier punto,
evitando asf concentracién de grasa, ademds de poseer
un sistema de aislamiento con el que se mantenga la
leche a una temperatura de 4 a 5 °C (Secretaria de De-
sarrollo Social, 2007).

Dentro de los procesos de estandarizacion se en-
cuentran la estandarizacidon de grasas y la estandariza-
cion de la acidez(Novoa & Osorio, 2009):

consiste en lograr un por-
centaje definido de grasa en la leche con el objetivo de
obtener caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas o
nutricionales especificas en el proceso.

radica en la fijacion de un
contenido de dcido lactico en la leche. Se puede realizar
almacenando la leche cruda 48 horas a una temperatura
entre |5y 25 °C para obtener un pH de 4,3 o adicio-
nando cultivos lacticos para acidificar la leche.

El proceso de pasteurizacion emplea calor para des-
truir bacterias dafiinas presentes en la leche sin modifi-
car de manera significativa las caracteristicas nutriciona-
les o el sabor del producto. Las bacterias que se logran
eliminar mediante este método son aquellas que origi-
nan enfermedades y las que degradan la leche, con lo
que se aumenta la vida dtil de la misma. La clasificacidn
del proceso de pasteurizacion se da teniendo en cuenta
el rango de temperatura del proceso, la velocidad para

alcanzar dicha temperatura y el tiempo que se mantiene
(Quezada Gallo, 2010).

En este proceso, los gldbulos grasos de la leche son
reducidos a unas |0 veces su tamano; se realiza haciendo
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pasar la leche a presién a través de pequefios orificios
en un equipo llamado homogenizador el cual permite
que el producto se vuelva mas estable, evitando que al
dejarla en reposo la grasa se suba formando linea de
crema (Novoa Castro, 1987).

Grasa % masa/volumen minimo 3,00
Extracto seco total % m/m minimo 11,30
Extracto seco desengrasado % m/m minimo 8,30

Minimo Maximo
Densidad a 15 °C g/ml 1,030 1,033
Indice Lactométrico 8,40
Acidez expresada como acido lactico % m/v 0,13 0,17
Indice °C -0,530 -0,510
Crioscopio°H -0,55 -0,530

Tabla 3. Composicién de la leche cruda (g/100 ml) Fuentes: (Alcaldia Mayor de Bogotd, 2006)

Rango de . Tiempo en que se
. . Tiempo para alcanzar la .
Tipo de pasteurizacion temperatura mantiene la
temperatura (segundos)
(°C) temperatura
Termizacion 57-68 15 Sin mantenerla
Lote 62-65 8-12 30 minutos
Tiempo corto 71-74 8-12 15 segundos
Calor alto 85-90 8-15 Sin mantenerla
Alta pasteurizacion (HT) 125 0,71 Sin mantenerla
Ultra AlFa ., 135-150 1 Sin mantenerla
pasteurizacion (UHT)

Tabla 4.Tipos de pasteurizacién Fuente: (Quezada Gallo, 2010)
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5. ELABORACION DE
PRODUCTOS LACTEOS

5.1. Leche saborizada

La leche saborizada se obtiene a partir de leche en-
tera, semidescremada o descremada y pasteurizada a la
cual se le han agregado saborizantes, aromatizantes y
estabilizantes autorizados, en la industria alimenticia, con
la intencidn de obtener un producto de caracteristicas
organolépticas distintas a las de la leche natural (Lépez
Herrera, sf).

Segun la Resolucién 2310 de 1986 del Ministerio de
Salud de Colombia la leche saborizada debe presentar
las siguientes caracteristicas:

Rango de . Tiempo en que se
. . Tiempo para alcanzar la .
Tipo de pasteurizacion temperatura mantiene la
temperatura (segundos)
(°C) temperatura
Termizacion 57-68 15 Sin mantenerla
Lote 62-65 8-12 30 minutos
Tiempo corto 71-74 8-12 15 segundos
Calor alto 85-90 8-15 Sin mantenerla
Alta pasteurizacion (HT) 125 0,71 Sin mantenerla
Ultra Alta 135-150 1 Sin mantenerla

pasteurizacion (UHT)

Tabla 5. Caracteristicas fisicoquimicas para la leche saborizada Fuente: (Ministerio de Salud Resolucién de 1986, 1985)



En la elaboracidn de la leche saborizada se pueden
emplear los siguientes ingredientes (Ministerio de Salud
Resolucidn de 1986, 1985):

leche, leche en polvo, leche
condensada, crema de leche, mantequilla, extracto o
jarabe de malta, derivados del cacao, azlcares, jugos o
concentrados de frutas.

se permite la adicion en cantidades mini-
mas y contraladas de dcido acético, dcido ascorbico, dci-
do citrico, dcido fosfdrico, dcido fumarico, dcido lactico,
acido mdlico y dcido tartdrico.

se permite la adicidon de colorantes natu-
rales autorizados por el Ministerio de Salud, Resolucidn
No. 10593/85 y colorantes artificiales autorizados por el
Ministerio de Salud. Resolucion No. 10593/85.

carbonato de calcio, potasio y sodio,
citrato de calcio; ortofosfato de calcio, polifosfato de
calcio, empleados solos o en mezclas en una cantidad
proxima a los 10 g/kg.

acido alginico y sus sales de amonio,
calcio, potasio y propilenglicol; agar, carboximetil celu-
losa de sodio, carragenina, goma Guar, goma Ardbiga,
goma Karaya, goma Xantan, gelatina, pectina, empleados
solos o en mezcla en una cantidad maxima de 5 g/kg.

se permite la adicion de saborizantes
naturales o artificiales autorizados por el Ministerio de
Salud, adicionados en la cantidad minima indispensable
para lograr el efecto deseado.

El procedimiento para la produccion de leche pas-
teurizada se compone de los siguientes pasos (Lopez
Herrera, sf):

Filtrado y clarificacion:
posteriormente pasa el

producto por un filtro para
eliminar cuerpos extrafios,
pelos, paja entre otros.

Temperado: consiste en
calentar hasta que la leche
alcance una temperatura de 60
a65 °C.

Adicion de insumos: los
aditivos se agregan agitando
constantemente para no formar
grumos.

Enfriado: luego de la
pasteurizacion se baja la
temperatura hasta alcanzar los
2 a4 °C, generando un choque
térmico que garantiza la
calidad microbiolégica del
producto.

Pasteurizacion: se reaiiza
mediante termizacion, lote,
tiempo corto, calor alto, Alta
pasteurizacion (HT),Ultra Alta
pasteurizacion (UHT).

Homogeneizacion: consiste
en la agitacion para diluir
correctamente los insumos y
formar un color homogéneo.

Figura 3. Diagrama de flujo para la elaboracién de leche pasteurizada. Fuente: (Lépez Herrera, sf).

Envasado: se realiza
empleando recipientes limpios
y en condiciones sanitarias
adecuadas, que protejan el
producto de la contaminacién
durante su transporte.

Almacenamiento: se
recomienda almacenar el
producto a una temperatura de
1a3°C.
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5.2.Yogurt

La definicion de yogur es reservado para la leche fer-
mentada obtenida por el desarrollo de las bacterias ldc-
ticas termdfilas Lactobacillus bulgaricu y Streptococcus
thermophilus, las cuales se deben inocular simultdnea-
mente y deben estar vivos en el producto comercializa-
do a razén de 100 millones de bacterias por gramo. La
elaboraciéon del yogur radica principalmente en hacer
que los fermentos ldcticos escogidos se reproduzcan
en la leche, generdndose el proceso de fermentacidn
controlado (Condony Salcedo, Mariné Font, & Rafaecas
Martinez, 1988).

l Segunsuc

Figura 4. Clasificacién del yogur. Fuente: (Ministerio de Salud Resolucién de 1986, 1985)

Para la elaboracion del yogur es necesario contar
con leche fresca, limpia y libre de trazas de antibidticos,
desinfectantes o patdgenos generados por mastitis que
puedan frenar el crecimiento bacterial, ocasionando al-
teraciones en la fermentacién. La leche recibida debe ser
filtrada, descremada v ser tratada térmicamente elevan-
do la temperatura a 90 °C durante 5 minutos, seguido
de un enfriamiento por bafio marfa hasta 40 o 45 °C.

Los pasos para la preparacién de yogur son (Garcia
G. & Ochoa M., 1987):

Incubacion: la leche debe ser incubada en tempera-
turas de 40 y 45 °C por un tiempo de 6 a 8 horas, em-
pleando bafio marfa para circular agua caliente y man-
tener la temperatura sin mover el recipiente. Disminuir
la temperatura permite producir aroma por accion del
estreptococo; aumentarla favorece la acidificacién por

ontenido de grasa
lactea

' Segun se adicione o no azucar

accion del lactobacilo. La incubacion se realiza hasta que
se presente el punto de codgulo sin suero.

Agitacion: el proceso de agitacidn comienza cuando
se presente el 0,85% de acidez y se ha obtenido un
codgulo medianamente firme. Si se agita cuando no se
presentan estas caracteristicas, implica la separacion del
suero y aparicion de grumos en el yogur. La agitacion se
realiza con el objeto de mantener la viscosidad y evitar
la formacidn del suero.

) Yogur entero

Yogur
semidescremado

)

) Yogur descremado

) Yogur con dulce

) Yogur sin dulce

Refrigeracion: al finalizar la agitacidn se inicia la refri-
geracion del producto con la intencidn de detener el
proceso de acidificacion, lo cual produce la separacion
del suero vy la agrupacion de la cuajada. La temperatura
final es de 4 0 5 °C y debe obtenerse rdpidamente.

Saborizacion y endulzado: se realiza adicionando fruta,
extractos naturales, colorantes, mermeladas y/o azdcar
refinada a la leche directamente o durante la agitacion.

Empaque: el envasado se debe realizar inmediata-
mente después de la agitacion para evitar contamina-
cion. El llenado se debe realizar en un recinto estéril y
con prdcticas higiénicas.

Conservacion: el producto final se debe conservar lo
mas frio posible sin llegar a poder congelarlo; se reco-
miendan temperaturas entre 4 a 5 °C, en la que este
puede conservarse hasta por quince dias.
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Recepcion de la leche Saborizacién y endulzado ! Envasado
I N
Inoculacién del cultivo Refrigeracion
Incubacion H Agitacion
Figura 5. Diagrama de flujo para la preparacién de yogur. Fuente:(Garcia G. & Ochoa M., 1987)
Entero Semidescremado Descremado
Materia grasa % m/m Minimo 2,5 Minimo 1,5 Méximo 0,8
Solidos lacteos no grasas % 7,0 7,0 7,0
m/m
Acidez % como acido lactico 0,70-1,50 0,70-1,50 0,70-1,50
m/m
Prueba fosfatasa Negativa Negativa Negativa

Tabla 6. Caracteristicas fisicoquimicas para el yogur Fuente: (Ministerio de Salud Resolucién de 1986, 1985)



El queso es un derivado de la leche que se obtiene
mediante la separacidn del suero de la leche coagula-
da. Dependiendo de las caracteristicas de la leche y del
proceso de elaboracidn existen varios tipos de queso
(Garcia G & Ochoa M, Derivados lacteos, 1987).

| Segiin Descripcién Ejemplo
. , Cuajada, quesito antioquefio,
Fresco: producto sin madurar, el cual después de i
_— L . queso campesino, queso doble
su fabricacién esta listo para consumir. . <
crema, quesillo, queso costefio
Semimadurado: producto madurado minimo 10 ;
—_— . . Queso Holandés, queso sabana,
dias en condiciones ambientales apropiadas para
. L. queso Gruyere, Emental
generar cambios fisico quimicos.
Madurado: producto madurado bajo condiciones
ambientales especificas para generarse los
- L. e L ° Queso Camembert, queso
cambios fisico quimicos caracteristicos del queso. .
. L ., Gouda, queso Paipa, queso
Si se elabora con leche higienizada la maduracion Provolone
Proceso debe ser minimo 20 dias; si se hace con leche
cruda el tiempo debe superar los 30 dias
Madurado por mohos: producto que después de
fabricado se mantiene minimo 10 dias en .
< . Queso azul, queso Brie, queso
maduracidén, tiempo en el cual se desarrollan
. . . . Camembert
mohos especificos en su interior o exterior o en
ambas partes.
Fundido: fusién, mezcla o emulsién mediante
tratamiento térmico y agentes emulsificantes de .
3 . Americano, Cheddar
una o mas variedades de quesos madurados o
semimadurados.
Queso Brie, queso Camembert,
Blando queso Cottage, queso
Panerone, queso Ricotta
. Queso Mozarella, queso Brin,
Semiblando
_ queso Calenzana
Contenido
de humedad Queso Cheddar, queso Fontal,
Semiduro queso Provolone, queso
Roquefort, queso Tilsit
Queso pecorino, queso
Duro parmesano, queso Gouda,
queso Comte, queso Gruyere

Fuente: (Ministerio de Salud Resolucién de 1986, 1985)
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Para la elaboracion de queso se requiere leche, culti-
vos de fermentos de bacterias inocuas productoras de
dcido lactico, enzimas, cloruro de sodio y agua potable.
Ademds, dependiendo del tipo de queso que se desea
preparar se requiere cierto tipo de aditivos como colo-
rantes, reguladores de acidez y conservantes (Organi-
zacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura FAO, 201 I)

Los pasos generales para la preparacidon de un queso
son: (Garcfa G & Ochoa M, Generalidades del Queso,
1987):

dado que la calidad de la leche
influye en la calidad final del queso, se deben tener en
cuenta factores como presencia de bacterias, sustancias
inhibidoras, impurezas, olor y sabor. La leche debe pasar
por un proceso de filtracion, estandarizacion, descrema-
do y pasteurizacion.

para la preparacion del
queso se debe agregar un cultivo a la leche y controlar
la fermentacion posterior de la cuajada, de tal manera
que se puedan formar las caracteristicas deseadas para
el queso. Es necesario agregar cuajo enzimdtico o dcido
ldctico, el cual hace que las proteinas se precipiten jun-
to con otros componentes. Posteriormente, la leche se
separa del suero para concentrar los sdlidos de la leche
por medio del corte, agitacidn, elevacidn de la tempera-
tura vy el posterior prensado. El manejo y manipulacidn
de la cuajada influye directamente en el rendimiento vy
las caracteristicas del queso.

se realiza para darle forma y generar cor
teza que lo proteja de los hongos, dependiendo del tipo
de queso, mediante lienzos o moldes.

Recepcion de la leche

Preparacion de la leche

Preparacion de la cuajada

Figura 6. Diagrama de flujo para la elaboracién de queso
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el objeto del prensado es el escurrimiento
del suero que se encuentra atrapado entre los granos
de la cuajada, y de esta manera endurecerlo, darle forma
y estimular la formacidon de una corteza cerrada que lo
proteja de los agentes externos como hongos, aire y
contaminacion.

la sal se agrega para darle mas sabor al que-
so ademds de mejorar las propiedades de conservacion.
La adicidn se puede realizar mezclandola con la cuajada,
por medio de salmuera o aplicandola al queso.

durante el proceso de maduracion se
obtienen las caracteristicas tipicas del tipo de queso que
se esté buscando. En este proceso se estimula la fermen-
tacion de los componentes del queso por accidn de fer-
mentos y microorganismos que generan el color, sabor
y textura. Las condiciones como humedad, aireacién, pH
y contenido de sal deben ser controladas.

Otro proceso que se realiza en algunos quesos es el
hilado, en el cual se aplica calor para cambiar propieda-
des como textura y cuerpo. Se realiza en una marmita
haciendo movimientos de rotacidn hasta fundirlo a tem-
peraturas entre /0 y /5 °C. Posteriormente se estira,
se levanta y escurre para obtener el punto de hilado. El
punto de hilado se presenta cuando se estira la masa y
ésta forma una tela completamente plastica, sin grumos,
seca y brillante (Novoa & Osorio, 2009).

Maduracion

Salado

Moldeo y prensado
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Quesos de tradicion colombiana

Dentro de los quesos colombianos se encuentran al-
gunos quesos madurados como el paipa; quesos frescos
como la cuajada, queso campesino v los frescos dcidos
como el queso doble crema vy el queso pera.

La produccién de quesos frescos es de mayor impor-
tancia en Colombia dada su alta demanda. A continua-
cion se realiza una breve descripcidn de la tecnologfia
de produccidn de cada uno de los quesos colombianos
(Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014):

Materia grasa

Humedad

Tipo de maduracion y o . . en materia Contenido
Queso maxima  Consistencia .
de pasta (%) seca minimo graso
° (%)
MADURADO
Past d
Paipa astaamasaday 48 Semiduro 40 Medio
prensada
FRESCOS NO ACIDOS
Cuajada Pasta no prensada 59 Blando 44 Medio
Pasta no prensada 55 Blando 49 Alto
Campesino
Pasta prensada 50 Semiblando 45 Alto
FRESCOS ACIDOS
Doble crema Pasta hilada 50 Semiblando 45 Alto
Quesillo Pasta hilada 50 Semiblando 50 Alto
Pera Pasta hilada 49 Semiblando 45 Alto
Costeiio Pasta prensada 65 Semiduro 45 Medio

Fuente: (Cortecero Moré & Benitez Bellido, 201 I)
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Cuajada;

Se obtiene de la coagulacion enzimdtica de la leche.
Posteriormente es desuerado y moldeado sin prensar.
Es un producto altamente perecedero. Se produce prin-
cipalmente en los departamentos de Boyacd, Cundina-
marca,Valle y Risaralda. Presenta un 45% de materia gra-
sa, es bajo en sal y alto en humedad; su textura es blanda
pero firme, de color blanco, cremoso y brillante.

Cédmara de Comercio de Bogotd

Figura 7. Cuajada fresca. Fuente: (Anecdotas vividas, 2012)

Agitacion (15 min)

Leche fresca cruda

. —

Estandarizacion de Corte después de la L
materia grasa coagulacion Desuerado iniclal
Tratamiento térmico Adicion del cuajo Salado y agitacion

Adicion del cloruro

Ajuste de
de calcio

temperatura (32 °C) Desuerado final

Almacenamiento
(4-6°C)

Empaque
(30-32°C)

Enfriamiento y
volteo

Moldeo

Figura 8. Diagrama de flujo para la elaboracién de cuajada. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)

Queso campesino

Se produce de la coagulacidon enzimdtica de la leche.
Posteriormente es moldeada con prensado o sin este. Es
un queso fresco no dcido con 50% de materia grasa; su
color es blanco crema, de consistencia blanda.

Figura 9. Queso campesino. Fuente: (Profe Leo, 2014)

Leche fresca cruda Desuerado inicial |a$£§"53'?ai°c':f§j¥da
Estandarizacion de Agitacion inicial (15 B .
materia grasa min) Agltam::lli\nf)inal (10 Almacenamiento
-~ @ = K
Tratamiento térmico Reposo Desuerado final Empaque
Ajuste de Corte después de la Salado Enfriamiento
temperatura (32 °C) coagulacién (4-6°C)
Adicion del cloruro Adicion del cuajo y
de calcio coagulacion Moldeado Volteo

Figura 10. Diagrama de flujo para la elaboracién de queso campesino. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)
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Es un queso fresco dcido no madurado, de pasta semi ,/{:\'
cocida e hilada, con humedad entre 62 y 65% Yy entre A i
el 21 al 24% de grasa. Tiene una consistencia blanda; su
textura es cerrada, sin ojos.

Figura I |. Queso doble crema. Fuente: (Ciber vitrina, 2014)

Leche fresca cruda ] [ Fundido y salado H Moldeado
Estandarizacion de ; Enfriamiento (3 0 24
materia grasa ] [ Escurrido ] horas)
[ Coagulacié rte de | y . ( ‘
k oagu a%s:;zd? ede aH Coccion (40 - 45°C) ] Empaque (4 - 8 °C)

Figura 12. Diagrama de flujo para la elaboracién de queso crema. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)

Es un queso fresco dcido, no madurado, de pasta hi-
lada. Tiene un 67% de humedad y un 51% de materia
seca. Su presentacion es circular y generalmente viene
empacado en hojas de pldtano; la superficie es blanca y
brillante, de consistencia semiblanda y textura cerrada y
sin ojos. Se produce principalmente en el departamento
del Tolima en los municipios de Espinal, Guamo, Ibagué,
Natagaima y Lérida, y en el departamento del Huila en
las regiones de Campoalegre y Garzén. También se pro-
ducen en los municipios de la Dorada, Puerto Salgar y
Puerto Boyacd.

Figura 13. Quesillo del Guamo. Fuente: http://www.contextoganadero.

com/galeria/los-quesos-colombianos-tradicion-y-sabor, 2014

' N\ " ] r N
Lactosuero Coagulacion Desuerado
Estandarizacion de Adicion de suero Fundido, hilado y ;
la acidez acido salado Almacenamiento
\ 7 \ 7 : 7 7
Tratamiento térmico Reposo (5 - 10 min) Reposo Empaque
Ajuste de 1 [
temperatura Adicion del cuajo Moldeado Enfriamiento
. (0-32°C) ) | ) | ) )

Figura |4. Diagrama de flujo para la elaboracién de quesillo. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)
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Queso pera

Queso fresco, dcido, de pasta hilada, con contenido
de humedad del 63% y 46% de grasa. Su sabor es suave
y tiene forma de pera; es de color blanco crema, poco
brillante y sin corteza; tiene consistencia semi dura y tex-
tura cerrada.

Camara de Comercio de Bogota

A
=y

|
Figura 5. Queso pera. Fuente:(Ricos lécteos, 2014)

Adicién de sal mediante
inmersion en salmuera

Empaque

Leche fresca cruda ] [ Moldeado en agua H
L. L Hilado en agua o salmuera
Coagulacion enzimatica
<70 °C)
’ Incubacién de la cuajada AGEMiceckn dolipts
L : (66y52)

Almacenamiento

Figura 6. Diagrama de flujo para la elaboracién de queso pera. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)

Queso paipa

Queso madurado, amasado y prensado, con un con-
tenido de humedad del 60% y 4 1% de grasa. Es de color
amarillo claro, ligeramente brillante, con corteza corru-
gada y con ojos.

Figura 17. Queso paipa. Fuente: (Superintendencia de Industira y

s N '8 ™ s 5 . ) Comercio SIC,2014)
rensado
Leche fresca cruda Moldeado (24 horas)
N < ~ ’ > ’
s 1 - — Ju ~ s . R
A Maduracién (12 - 18 °C
EStangaﬂéa:;On de Salado y 70% de humedad, 2 a
g 3 semanas)
N 4 "~ < . ’
™ N \ —R 3
Coagulacién Volteos durante
enzimatica Amasado maduracion
(40 a 60 minutos) ) L ) L J
e N N = 1 N 'S 1ot N (
Reposo i
(102 15 minutos) Desuerado Empaque Almacenamiento
L J \, < > ’ >

Figura 18. Diagrama de flujo para la elaboracién de queso paipa. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)
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Producto autdctono de la costa Atlantica, caracteri-
zado por su afto contenido de sal y bajo contenido de
humedad. Se produce principalmente en los departa-
mentos de Cdrdoba, Sucre, Bolivar, Atlantico, Magdalena
y Cesar. Es un queso fresco no dcido con 45% de grasa
y 65% de humedad, semiduro, de color crema sin brillo
y de consistencia dura y seca.

Figura 19. Queso costefio. Fuente: (Evisos, 2014)

Leche fresca cruda Reposo (10 min) Desuerado total
™ G ’ u
Estandarizacion de — . Almacenamiento
materia grasa Agitacion (30 min) Corte (4-6°C)
1| ) . W " W
Tratamiento térmico Reposo (5 min) Salado en salmuera Empaque
J— i u - i \ n )
Ajuste de Corte después de la Molde Enfriamiento
temperatura (32 °C) coagulacion (12 - 18 horas )
ol o o o
Adicion del cloruro Adicion del cuajo y Desmolde (después
de calcio coagulacion Presnado y volteado de 24 horas)

Figura 20. Diagrama de flujo para la elaboracién de queso costefio. Fuente: (Universidad Nacional Abierta y a Distancia, 2014)
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Existen distintos tipos de dulce de leche. Los dulces
de leche son el resultado de la concentracidn de los in-
gredientes mediante la aplicacion de calor a la leche que
previamente ha sido mezclada con azucar. En algunos de
estos productos es ideal el color marrdn, el cual es origi-
nado del pardeamiento no enzimdtico. El oscurecimien-
to producido por una reaccion conocida como reaccion
de Maillard, la cual ocurre a altas temperaturas y valores
de pH cercanos a /, y se genera entre carbohidratos
como los azdcares reductores y las proteinas presentes
en la leche (Novoa & Osorio, 2009).

El dulce de leche se caracteriza por presentar una
consistencia cremosa o pastosa, sin presencia de crista-
les; es de color dmbar brillante, sabor dulce y olor lacteo.
Dentro de los ingredientes empleados para la fabricacion
de este producto se encuentran la leche, bicarbonato de
sodio, sacarosa y edulcorantes. Se debe recordar que la
leche empleada para la produccion de dulce de leche
debe ser de dptima calidad, proveniente de vacas sanas,
exenta de patdgenos vy sustancias extrafias, con un grado
de acidez inferior a 0,1 7% (Gutierrez Buitrago, 2014).

Los pasos para la elaboracidn del dulce de leche son
(Instituto Nacional de Tecnologia Industrial INTI, 2010):

la leche es recibida y después de realizar
los debidos controles de calidad en la materia prima se
conserva refrigerada entre los 2 y 8 °C hasta el momen-
to del proceso.

si se recibe leche cruda recién ordefia-
da, se debe eliminar la suciedad que se incorpora duran-
te el proceso de ordefio; para esto se pasa la leche por
una serie de fittros de malla fina.

el proceso de elaboracién consiste en la
evaporacion del agua mediante la aplicacidn de calor: Ini-
cialmente se debe tomar la mitad del total de la leche
y se adiciona bicarbonato de sodio y azlcar; se pone
al fuego y cuando comience a hervir se agrega poco a
poco la mitad de la leche restante previamente calenta-
da; no se debe dejar de agitar la mezcla durante el pro-
ceso. Cuando se esté préximo a terminar el proceso de
elaboracion, se agrega esencia de vainilla y glucosa. Pos-
teriormente el dulce de leche se retira del fuego cuando
presente entre 67y 68% de sdlidos totales.

inmediatamente después de retirar el dulce
de leche del fuego, éste debe ser enfriado a 60°C me-
diante bafio maria sin dejar de agitarlo. Se debe tener en

Tipo Descripcion

Arequipe

Producto higienizado, obtenido por la concentracién térmica
de una mezcla de leche, sacarosa, otros edulcorantes y
aditivos

Arequipe de bajo contenido

Producto higienizado obtenido de la concentracién térmica
de una mezcla de leche y de ingredientes modificados, con el

calorico i o -

fin de obtener una disminucién calérica.

Producto higienizado obtenido por la concentracién térmica
Manjar blanco de una mezcla de leche, sacarosa, otros edulcorantes, harina

y almidones.

Manjar blanco bajo en calorias

Producto higienizado obtenido de la concentracién térmica
de una mezcla de leche con harinas o almidones, y demas
ingredientes modificados para obtener una disminucién
caldrica.

Tabla 9. Clasificacién de los dulces de leche segin NTC 3757 Fuente: (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacién, 2008)
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cuenta que la velocidad de enfriado es vital ya que es
una manera de evitar la aparicion de cristales.

se realiza cuando el dulce de leche presen-
ta entre 50 y 55°C; temperatura en la cual el producto
presenta flujo y deslizamiento facil.

para prolongar la vida util del
producto y evitar riesgos de contaminacion se puede
realizar un tratamiento térmico al producto con tem-
peraturas entre |10y 121 °C; es importante tener en
cuenta que para este procedimiento los recipientes de-
ben tener resistencia térmica.

Figura 21. Diagrama de flujo para la elaboracién de dulce de leche.
Fuente: (Instituto Nacional de Tecnologfa Industrial INTI, 2010).
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6. SITUACIONY PERSPETIVAS

DEL SECTOR LACTEO

6.1.La leche en el mundo

Principales productores mundiales
de leche y sus rendimientos

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacidon y la Agricultura FAO el
principal productor de leche fresca de vaca en el mundo
para el afo 2012 fue Estados Unidos con 90.865.000
toneladas y 9.233.000 cabezas de ganado, seguido por
India con 54.000.000 toneladas y 45.150.000 cabezas y
China con 37.419.500 toneladas y 12.470.000 cabezas
de ganado.

En cuanto a los rendimientos por animal para el
afio 2012, se observa que los mayores rendimientos
se presentaron en Estados Unidos con 9,84 ton/animal,
seguido de Alemania con 7,28 ton/animal, China con
3,00 ton/animal, Brasil registrd 1,41 ton/animal e India
con 1,19 ton/animal. Una tonelada es equivalente a
970,8 litros de leche entera.

Pais
Produccion (ton)
Valor de la produccion (millones de USD)
Cantidad de animales (cabezas)

China
37.419.500 ton

22.713 millones de USD

- J‘ “'
.y Z \ \ -

Alemania
30.506.929 ton
12.516 millones de USD
4.190.485 cabezas

Vv
2\
=

Estados Unidos '3
90.865.000 ton India S
37.164 millones de USD 54.000.000 ton

9.233.000 cabezas 16.327 millones de USD

N 45.150.000 cabezas

i Brasil
32.304.421 ton
14.454 millones de USD
22.803.519 cabezas -

12.470.000 cabezas

-

Figura 22. Principales paises productores de leche fresca de vaca en 2012. Fuente:(Food and Agriculture Organization of the United Nations FAO, 2014)
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Principales importadores

de leche en el mundo

Los principales importadores de leche desnatada de
vaca a nivel mundial en el afio 201 I, fueron Italia con
540.591 ton, seguido de Paises Bajos con 248.924 ton,
Espaia con 138.824 ton y Dinamarca con 71.828 ton.a

Camara de Comercio de Bogota

600.000

500.000

400.000

300.000

Toneladas

200.000

100.000

0

540.591

248.924

talia Paises
Bajos

138.824

Espaia Dinamarca Francia

Figura 23. Principales pafses importadores de leche desnatada en 201 I.
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations FAO, 2014).
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6.2. El sector lacteo en Colombia

Principales zonas productoras
de leche en el pais

La produccién total de leche en Colombia para el
afio 2010 correspondié a 923.608 toneladas.Los prin-
cipales departamentos productores para el mismo afio
fueron Antioquia con 163.035 ton, lo cual representa el
18% del total de la produccidn nacional, Cundinamarca Cesar
con 163.035 ton (15% de la produccién nacional) y Bo- il
yaca con 68.701 ton.

Antioquia

163.035 ton
Cundinamarca

136.074 ton

Boyaca
68.701 ton

Colombia cuenta con un amplio portafolio de em-
presas que se dedican a la produccidn, transformacién y
comercializacion de productos lacteos, las cuales tienen
gran conocimiento del consumo vy los diferentes canales
y redes de distribucion nacionales. Las principales em-
presas que integran este grupo son Alpina, Colanta, Al-
queria, Algarra entre otras (PROEXPORT, 201 I).

Figura 24. Principales departamentos productores de leche cruda en el afio 201 |. Fuente:(Agronet, 2014).

COLOMBIA - PRINCIPALES INDUSTRIAS SECTOR LACTEO 2007
Participacion en el valor de las ventas

WALPINASA.

W COLANTA

W LA ALQUERIA - DANONE

W D.P.A-DAIRY PARTNERS AMERICAS
B PARMALAT - COLOMBIA LTDA

W PROLECHE S.A/PROCE.LECHESS.A

W INDUCOLSA-IND.COL.DE ALIMENTOS
W NESTLE DE COLOMBIA S.A.CAQUETA
W ALGARRAS.A

W PRODUCTOS LACTEOS ANDINA LTDA
W FRESKA-LECHE

1% A 2% 3% 3% = OTROS

Figura 25. Principales industrias del sector licteo en el afio 2007. Fuente: (PROEXPORT, 201 1)
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Principales destinos de las exportaciones
colombianas de leche

En el afio 2013 hubo exportaciones de ldcteos des-
de Colombia por valor de 34.810.495 ddlares (Partida
arancelaria 0603199000, 0603900000), siendo los prin-
cipales paises destino de las importaciones Venezuela
(31.255.080 ddlares), Estados Unidos (1.313.609 ddla-
res), Ecuador (978.478 ddlares), México (709.788 ddla-
res) y Perd (171.962 ddlares). Por su parte, los principa-
les departamentos exportadores fueron Antioquia con
una participacion del 65,7% del total exportado, Atldn-
tico con 27,7%, y departamentos como Valle del Cau-
ca, Bogotd, Cundinamarca, Risaralda, Bolivar, Santander
y Cdrdoba participaron en total con el 6,6% (DANE,
2014. Cifras de Comercio Exterior).

35.000.000

Valor (Dolares FOB)

Venezuela Estados
Unidos

Ecuador

México

Paies destino de las exportaciones

Figura 26. Principales destinos de las exportaciones de leche pasteurizada en 201 3. Fuente: (DANE, 2014. Cifras de Comercio Exterior).
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/.NORMATIVIDAD

6.1.La leche en el mundo

Segun la Resolucion 02310, las plantas de produccidn
de Derivados Ldcteos deben cumplir con los requisitos
sefialados en el Decreto 2333/82. Las dreas de las cuales
debe disponer la planta son:

* Recepcion de leche, lavado y desinfeccién de cantinas
* Proceso y envase

* Cdmara frigorifica

* Laboratorio de control de calidad (o en su defecto con-
trato con laboratorio)

* Materias primas y material de envase y embalaje
* Almacenamiento y entrega de los derivados Idcteos
* Cafeteria

De igual manera deben funcionar secciones separa-
das fisicamente entre si, tales como:

* Materiales de aseo, agentes quimicos de limpieza y
desinfectantes

* Plaguicidas, raticidas u otras sustancias tdxicas que repre-
senten riesgo para la salud

* Vestidores y servicios sanitarios (independientes para
hombres y mujeres)

* Depdsito de desechos

En lo referente a los equipos la normatividad especi-
fica para cada etapa del proceso:

Recepcion de la leche: Transportador de cantinas (me-
cdnica o manual), sistema para recibo vy filtracién de la
leche.

Enfriamiento y almacenamiento: enfriador de capaci-
dad adecuada al volumen y velocidad de la recepcion de
la leche, tanques destinaos al almacenamiento de leche
enfriada cruda (del material adecuado).

Higienizacionde la leche y derivados ldcteos: equipos
o sistemas de pasteurizacidn o ultrapasteurizacion pro-
vistos de lo pertinente, tanque para almacenamiento a
temperatura ente 4 y 6°C, autoclave apropiado para la
esterilizacion.

Fermentacion: tanques o cdmaras para realizar la fer-
mentacion bioldgica, sistema apropiado para el almace-
namiento del cultivo lactico, sistema adecuado de enfria-
miento de leche fermentada, tanque para preparacion
de leche fermentada.

Preparacion de quesos: tanque para la coagulacion de
la leche, equipo apropiado para almacenamiento entre
4y 6 °C del cultivo lactico iniciador (si el proceso lo
requiere)tamiz escurridor de la cuajada, sistema apro-
piado para evacuacién o recuperacién del suero, mesa
y moldes para la operacidon de escurrido y moldeado
de la cuajada, sistema apropiado para el prensado (si
el proceso lo requiere), tanques para la operacion del
salado, cavas para maduracién del queso (si la operacion
lo requiere), sistema adecuado para lavado del queso,
equipo para maduracion del queso que vaya a ser fundi-
do, sistema apropiado para coccién del queso y fundido
del queso (si se requiere este proceso).

En lo referente a los materiales para envasar los pro-
ductos ldcteos, estos deben ser atdxicos, inalterables al
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contacto con el producto, deben evitar la contaminacion
externa y permitir la refrigeracion. Los materiales para el
envase o empaque deben ser:

La leche cruda puede ser entregada a las plantas pro-
cesadoras de derivados ldcteos por hatos o plantas de
enfriamiento que se encuentren inscritos en estas, indi-
cando nombre, ubicacidn, representante legal, volumen
diario de produccidn, transporte empleado y categoria
que le corresponde segun el Decreto 2437 de 1983.

En el momento de la recepcidon deben tomarse
muestras para el andlisis fisicoquimico y microbioldgico
para control, en el caso del control oficial el nimero de
muestras a tomar es de / para un mismo lote, las cuales
se deben distribuir de la siguiente manera: 3 para andlisis
microbioldgico individual, 2 para andlisis fisico quimico y
2 para contramuestra.
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Manual: Lacteos

9.ANEXOS

EQUIVALENCIAS EN LECHE DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Para el cdlculo de la tasa aplicable a los productos lacteos la determinacidn del equivalente en leche se realizard
conforme a las siguientes equivalencias:

Equivalencia peso/volumen de la leche: |,03 kilogramos = | litro 2.

Nata: | kilogramo de nata = 0,263 kilogramos de leche x % materia grasa de la nata, expresado en masa.
Mantequilla: | kilogramo de mantequilla = 22,5 kilogramos de leche.

Quesos: Equivalencia por cada kilogramo de queso elaborado exclusivamente con leche de vaca:
Frescos: | kilogramo de queso = 5 kilogramos de leche.

Curados blandos: | kilogramo de queso = 7 kilogramos de leche.

Los demads: | kilogramo de queso = 9,5 kilogramos de leche.

Para los quesos elaborados con mezcla de leche de mas de una especie animal se utilizardn los mismos

coeficientes, afectados por el porcentaje que represente en mezcla la leche de vaca.

Otros productos lacteos: Sus equivalentes en leche se determinardn de acuerdo con el % de leche de

vaca que entra en su composicidon y teniendo en cuenta la grasa procedente de ella. No obstante, si se pudiera
proporcionar, satisfactoriamente, la prueba de las cantidades de leche efectivamente utilizadas para la fabricacion de
los productos de que se trate.
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La importancia de la leche en la alimen-
tacion de la humanidad ha conducido a
desarrollar tecnologias para su procesa-
miento aprovechando su potencial nutri-
cional y alternativas de transformacion.

La leche es un producto muy sensible
a la degradacion producida por agentes
microbiologicos que afectan su calidad y
aprovechamiento nutricional. Asimismo,
las enfermedades que afectan al ganado
pueden influir directamente en su calidad
e inocuidad, lo cual representa un peligro
potencial para la salud publica si no se
aplican practicas de higiene durante las
diferentes etapas: ordeno, transporte,
procesamiento y manufactura.

La higiene personal y las normas de ma-
nipulacion sanitaria, asi como la limpieza
y desinfeccion del area de trabajo, son
factores clave para la obtencion de pro-
ductos lacteos de calidad. Estas acciones
previenen que se contamine el producto
al reducir o eliminar los riesgos, garanti-
zando de esa manera que los productos
sean seguros y que no representan una
amenaza para la salud de las personas
que los consumen.

Presentacion

Debido a la importancia econédmica que
representa esta actividad en los ingre-
sos familiares, es necesario contar con
manuales técnicos de facil manejo sobre
“Buenas practicas de ordeno”, “Buenas
practicas de manufactura en la elabo-
racion de productos lacteos” y “Proce-
sos para la elaboracion de productos
lacteos”. Estos tres documentos son la
base para la aplicacion de un sistema que
garantice la calidad e inocuidad de los
productos lacteos, desde la produccion
primaria hasta su consumo final.

Esta serie es una contribucion técnica
del  proyecto: GCP/GUA/OI2/SPA,
Il Fase, “Fortaleciendo las dinamicas
locales en la cuenca del rio Naranjo y
cuenca del lago de Atitlan con énfasis en
la produccion intensiva agricola y la pro-
duccién artesanal. De la reconstruccion
al desarrollo”, (ATINAR), generado en el
marco de la experiencia emprendida por
las productoras de lacteos de la aldea El
Cedro, ubicada en el municipio de San
Pedro Sacatepéquez, del departamento
de San Marcos.

Ernesto Sinopoli
Representante a.i. de FAO en Guatemala
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Las personas que se dedican a la elaboracion
de productos a base de leche de vaca (tales
como quesos, crema, mantequilla, dulce
de leche, atoles y otros) tienen una gran
responsabilidad ante los consumidores y
deben garantizar la calidad e inocuidad de
dichos productos, tanto para el autoconsumo,
como para la comercializacion. Esto se logra
mediante la aplicacién de las buenas practicas
de manufactura en la cadena de produccion.

Buenas practicas de manufactura
(BPM)

Conjunto de directrices establecidas
para garantizar un entorno laboral limpio
y seguro que, al mismo tiempo, evita la
contaminacion del alimento en las distintas
etapas de su produccion, industrializacion
y comercializacion. Incluye normas de
comportamiento del personal en el drea de
trabajo, uso de agua y desinfectantes, entre
otros.

Las BPM son una herramienta basica para
obtener productos seguros para el consumo
humano, ya que se basan en la higiene y la
forma de manipulacion de los alimentos por
parte de las personas;son utiles para el diseno
y el funcionamiento de los establecimientos,
asi como para el desarrollo de procesos
de elaboracién de productos lacteos. Son

La garantia de que un alimento no causara
dano al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el
uso al que se destine.

Introduccion

requisito para poder aplicar el sistema de
Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCEP por sus siglas en inglés) de
un programa de gestion de calidad o de un
sistema de calidad ISO.'

En este manual se tratan temas referentes al
proceso de produccion de lacteos. Para aplicar
las buenas practicas aqui descritas se requiere
esfuerzo y cambios de actitud y conducta por
parte de las personas encargadas del proceso
de produccion. De esa manera se pueden
garantizar la calidad e inocuidad desde la
recepcion de la leche, hasta la distribucion y
venta de los productos lacteos.

I http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_
calidad/calidad/boletines/bolet_bpm.PDF







Buenas practicas
de manufactura (BPM)

Son las condiciones que se debe reunir
para realizar las actividades de manufactura
de alimentos de forma correcta, desde la
limpiezaehigieneenellocalyenlosutensilios
para la queseria y la ropa adecuada, hasta la
actitud que las productoras adopten para
facilitar la produccion de alimentos libres
de contaminacion.

Las buenas practicas de manufactura
(BPM) sirven para elaborar alimentos
seguros e inocuos, protegiendo asi la salud
de nuestras familias y de quienes compran
los productos.

Esto se logra manteniendo limpios los
lugares de trabajo y los utensilios que se
usan para la fabricacion de los quesos y
otros productos derivados de la leche.

© FAO / Daniel Morales

Las familias deben
mantener buenas practicas
higiénicas personales y en
sus hogares; también deben
usar técnicas adecuadas

para la manipulacion de
productos derivados de la
leche.



Beneficios que se obtienen al
trabajar con buenas practicas de
manufactura en la elaboracién de
productos lacteos

Producir con calidad sanitaria. Tener clientes satisfechos.

Mejorar las condiciones de higiene en

los procesos de elaboracion y garantizar

la inocuidad. * Evitar riesgos de contaminacion de los
productos.

Cumeplir con la ley.

Competir en el mercado local.

Proteger la salud de nuestra familia.

Mantener la imagen del producto y au-
mentar las ganancias.

Cumplir con el fundamento de cualquier
sistema de control y garantia de calidad.




Condiciones nece§arjas
para las buenas practicas
de manufactura

El local para la elaboracién de quesos y
otros productos licteos debe contar con
condiciones y servicios basicos que permitan
realizar los procesos de produccién en
un ambiente adecuado y que satisfaga los
requerimientos sanitarios mediante los
cuales se eliminen al maximo las posibilidades
de contaminacion.

* Los accesos y alrededores de la instalacion
deben estar limpios. No debe haber cerca
de ellos letrinas, basureros o acumulacion
de estiércol de ganado; los corrales de
cerdos, gallinas y caballos o mulas deben
estar alejados.

* Las ventanas y puertas del local deben
proporcionar  buena  ventilacion e
iluminaciéon natural y deben estar
protegidas con malla contra insectos.

* El local debe contar con servicios de
energia eléctrica y agua potable para los
procesos de elaboracion de productos
lacteos y para la limpieza.

* Es necesario tener un area de
almacenamiento de los productos
elaborados.

* Las instalaciones sanitarias deben estar
separadas del area de produccion. Se
debe contar con todo lo necesario para
la limpieza e higiene personal (jabon,
papel higiénico) de quienes elaboran los
productos lacteos.

* Se requiere un lugar para el lavado de
manos en el area de elaboracion de los
productos.

* Los depositos de agua deben estar siempre
limpios y contar con un sistema de drenaje
funcional.

* En el local hay que tener recipientes para
depositar la basura que se genera en los
procesos de elaboracion de lacteos.

* Se debe tener un sistema que permita el
control de insectos y roedores.




Los productores

El objetivo de las buenas practicas de higiene o afeccion temporal como catarro, gripe o
personal es garantizar que las personas que  diarrea.
estén en contacto directo o indirecto con los
productos lacteos no los contaminen. Por lo ¢ Utilizar ropa de trabajo adecuada y limpia,
tanto, cada productora debe: lo cual incluye bata, mascarilla y redecilla
para el pelo. Esto es obligatorio.
» Contar con su respectiva tarjeta de salud.
* Lavarse las manos con agua, jabon y
* Banarse antes de iniciar las labores. desinfectarse con alcohol en gel antes de
iniciar el trabajo, después de ir al bano y
* Evitar el contacto con los productos  todas las veces que sea necesario.
lacteos en caso de padecer de una infecciéon

(© FAO / Daniel Morales




Cortarse las unas, mantenerlas limpias
y sin pintura, quitarse el reloj, anillos y
cualquier otro elemento que pueda estar
en contacto con los productos durante el
proceso de elaboracion.

Recogerse el cabello dentro de la redecilla
o gorro.

Quitarse la ropa de trabajo cuando vaya al
bano y colocarsela nuevamente al ingresar
al lugar de produccion.

Dejar toda la ropa de trabajo en la queseria
cuando salga a refaccionar.

(© FAO / Daniel Morales
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No debe

Comer, beber, toser, estornudar,
masticar chicle o escupir durante
el proceso de elaboracion de los
productos lacteos, ni dentro de las
instalaciones.

Limpiarse las manos en la ropa de
trabajo.

Limpiar los utensilios en la ropa de
trabajo.

Secarse con la vestimenta de trabajo
el sudor de la cara.

Peinarse en las areas de elaboracion
de lacteos.




La recepcion
de la leche

La leche que ingrese a la queseria debe ser
analizada para determinar si es leche pura
y si esta limpia y apta para la fabricacion de
queso. Las principales pruebas de control de
calidad son las siguientes:

Analisis sensorial

Utilizar la vista, olfato y gusto para verificar
las caracteristicas del producto:

* Olor y sabor ligeramente dulce.
* Color ligeramente blanco/amarillento.

Se deben rechazar las leches sucias y de mal
olor.
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Pruebas de laboratorio
Pruebas Bacterioldgicas:

* Reductasa: determina el numero de
bacterias presentes en la leche.

Pruebas fisico quimicas:

* Acidez y prueba de alcohol para conocer
cuantos microbios estan presentes;
también nos sirve para conocer la higiene
y conservacion de la leche después del
ordeno.

* Porcentaje de grasa, para conocer,
justamente, el nivel de grasa en la leche.

* Densidad, para saber si le agregaron agua a
la leche o ésta fue descremada.

Los analisis mencionados se deben realizar
por el personal encargado de la planta de
procesamiento de lacteos. Dicho personal
toma muestras cada vez que se reciba o
ingrese leche a la planta y efectia los analisis
sensorial, bacteriolégico y fisicoquimicos,
para lo cual se utiliza un recipiente (cucharon)
de acero inoxidable con capacidad de 250 ml.



Lalecheesunmediopropicioparala
reproduccion de microorganismos.
Los microbios son seres vivos tan
pequenos que no se notan a simple
vista; se encuentran en todo lugar:
en el aire, el agua, el suelo y alteran
la calidad de la leche.

Conservacion por frio

El frio no provoca la muerte de los microbios,
pero detiene su actividad. Si la leche no se
va a utilizar inmediatamente, se recomienda
conservarla en refrigeracion.
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Conservacion por calor

Calentar la leche provoca la destruccion
de los microbios. La mayoria muere a una
temperatura de 70 grados centigrados. Para
lograr esto se debe efectuar un proceso de
pasteurizacion, el cual consiste en calentar
la leche a 75 grados centigrados durante
|5 segundos y luego enfriarla a 38 grados
centigrados (para mas informacion sobre
pasteurizacion, ver Manual 3, pagina 3).

Cuandoserealizaelprocesodepasteurizacion
el calcio contenido naturalmente en la leche
se destruye y la leche no cuaja en forma
adecuada. Por lo tanto, al realizar el proceso
de pasteurizacion se debe agregar a la leche
no mas de un gramo de cloruro de calcio
para obtener una cuajada normal.




Buenas
practicas de
manufactura
de

elaborar los
productos lacteos

La limpieza es la parte
mas importante de todas
las operaciones que se
realicen en el local donde
se fabrican quesos y
otros productos lacteos.
La limpieza debe ser
para el lugar de trabajo
y los utensilios, asi como
para las personas que
manipulan la leche, para
garantizar de esa manera
la calidad de los productos
que se elaboran.

Antes de fabricar los productos lacteos
deben realizarse las siguientes actividades:

* Barrery trapear el local donde se preparan
los productos lacteos al inicio de las
actividades.

* Quitarse reloj, anillos y cualquier otro
articulo que pueda estar en contacto con
los productos que se van a elaborar.

* Lavar las mesas donde se realizan los
procesos de elaboraciéon de quesos vy
otros productos lacteos.




Lavar los utensilios con agua y jabon.

Enjuagar los utensilios con suficiente agua.

Escurrir los utensilios de trabajo y secarlos
con mantas.

Colocar en orden de utilizacion los
utensilios de trabajo.

Recibir la leche y realizar el andlisis
sensorial. Para hacerlo, se debe ver, oler y
probar la leche, para determinar si se trata
de un producto puro, limpio y apto para
la fabricacion de queso y otros productos
lacteos.

Rechazar las leches sucias y de mal olor.
Realizar prueba de acidez a la leche.

Pesar o medir en litros la leche y colarla
en mantas.

Enfriar la leche.
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Buenas
practicas de
manufactura
durante [B
elaboracion de

los productos
lacteos

Recuerde que durante
todo el proceso

* No debe limpiarse las manos o los
utensilios en la ropa de trabajo.

* No debe secarse con la vestimenta
de trabajo el sudor de la cara.

* Debe mantener el cabello recogido
y dentro de la redecilla o gorro.

(© FAO / Daniel Morales

Las siguientes actividades deben realizarse « No debe peinarse en las areas de
durante la elaboracion de productos lacteos: elaboracion de lacteos.
* Manejar higiénicamente la preparacion * Cuando vaya al baino debe quitarse la
del cuajo, utilizando un recipiente limpio y ropa de trabajo.
agua limpia.
* Al regresar del bano debe lavarse
* Lavar las especies a utilizar durante el las manos con agua y jabdn vy
proceso de elaboracion de los quesos y desinfectarse con alcohol en gel.

otros productos lacteos.

* Debe quitarse la ropa de trabajo cada
* Lavar el equipo y utensilios entre tandas vez que salga de la queseria y debe
de produccion. ponérsela cada vez al reingresar.




Buenas

practicas de manufactura

L [I9.1T[S9de elaborar los

productos lacteos
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Después de terminar la elaboracion de
productos lacteos se debe:

Lavar los utensilios con agua y jabon.
Enjuagar los utensilios con suficiente agua.

Escurrir y secar con mantas los utensilios
de trabajo.

Lavar las mesas donde se realizaron los
procesos de elaboracion de quesos y otros
productos lacteos.

Colocar en orden los utensilios de trabajo.
Barrer y trapear el local donde se
prepararon los productos lacteos al final de

las actividades.

Quitarse la ropa de trabajo y lavarla.
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Prevencion de riesgos

Todas las personas que tienen contacto con productos lacteos durante
las operaciones de elaboracion, almacenamiento y distribucion deben
tener conocimiento acerca de los riesgos de contaminacion que afectan
la calidad e inocuidad del producto. Dentro de estos se encuentran los
riesgos quimicos, fisicos y microbioldgicos.

Riesgos quimicos

Todos los productos quimicos conllevan
el riesgo de contaminar; por lo tanto,
deben ser tratados con precaucion. Todos
los recipientes que contienen productos
quimicos deben ser almacenados fuera
de la queseria y deben estar debidamente
etiquetados, incluso cuando su contenido
se considere inocuo. Entre estos productos
podemos mencionar, a manera de ejemplo:
insecticidas, medicamentos, detergentes, etc.

Riesgos fisicos

Existen muchos riesgos fisicos tanto en la
sala de ordeno como en el local donde se
elaboran los productos lacteos. Muchos de
ellos (polvo, madera, piedras, metales) se
pueden evitar siendo prudentes durante las
actividades diarias de trabajo.

En todo caso, debera manejarse con cuidado
envases de vidrio, aparatos eléctricos (como
la licuadora) y aparatos mecanicos (como el
molino de mesa).

Riesgos microbiolégicos

En los diferentes lugares del local donde

se elaboran productos lacteos existen
microorganismos como virus, bacterias
y hongos. Estos pueden provocar

contaminacién si existen malas practicas
higiénicas por parte de las personas
encargadas, o si no hay una buena limpieza
del equipo y los utensilios de la queseria.



Recomendaciones generales

Condiciones del material de envasado
y empaque

Todos los materiales que sean utilizados para
el envasado y empaque de los quesos y otros
productos lacteos deben ser revisados antes
de utilizarlos, verificando que se encuentran
en buen estado y limpios.

Condiciones que permiten un buen
control de calidad de los productos
lacteos elaborados

Con el proposito de mantener un buen
control de la calidad de los quesos y otros
productos lacteos, es necesario seguir el
proceso escrito o receta para elaborar los
productos. Los quesos deben ser de igual
tamano Yy peso.

Documentacion vy
produccion

registro de la

En los registros se debe anotar la fecha de
elaboracion de los productos y determinar,
con base en ello, el periodo de vigencia o
tiempo de vencimiento.

deben
para

Los productos elaborados
identificados debidamente
confusiones.

ser
evitar

Condiciones del area de
almacenamiento de productos lacteos

El lugar de almacenamiento de los productos
terminados tiene que estar limpio y ventilado.
Los productos deben almacenarse por
separado por cada clase de queso; asimismo,
deben mantenerse en refrigeracion y
protegidos de la contaminacion.

Condiciones que debe reunir el vehiculo
de transporte de productos lacteos

El vehiculo que vaa transportar los productos
lacteos al mercado o lugar de venta debe
limpiarse y desinfectarse antes de colocar
en él la carga. No se debe permitir que lleve
otros productos distintos a los quesos.

Condiciones que deben cumplir los
visitantes

No se permitira la presencia de personas que
no porten el uniforme completo.Los visitantes
que deseen observar los procedimientos
para verificar la implementacion de las BPM
en el local deberan adoptar las mismas reglas
establecidas para las personas que elaboran
productos lacteos, con el objetivo de
proteger los productos de la contaminacion.
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Serie “Buenas practicas en el manejo de la leche”

Manual 2

Buenas
practicas_de
manufactura

en la elaboracion de
productos lacteos

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son un
conjunto de directrices establecidas para garantizar un
entorno laboral limpio y seguro que, al mismo tiempo,
evita la contaminacién del alimento en las distintas etapas
de su produccion, industrializacion y comercializacion.
Incluye normas de comportamiento del personal en
el area de trabajo, uso de agua y desinfectantes, entre
otras.

En este manual se tratan temas referentes al proceso de
produccion de lacteos. Para aplicar las buenas practicas
aqui descritas se requiere esfuerzo y cambios de actitud
y conducta por parte de las personas encargadas
del proceso de producciéon. De esa manera se puede
garantizar la calidad e inocuidad desde la recepcion de
la leche, hasta la distribucion y venta de los productos
lacteos.
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Introduccion

El queso y los productos lacteos son una de las contribuciones mas
importantes de la naturaleza a la poblacion humana.

Historicamente estos alimentos le han permitido a las comunidades
sobrevivir en periodos de escasez.

Nutricionalmente los productos lacteos nos suministran elementos
vitales para mantener buena salud, y son indispensable en la dieta
diaria.



La evolucion y desarrollo de los derivados lacteos empezé muchos siglos
antes de Cristo.

Seguramente los primeros quesos y bebidas fermentadas se originaron por
accidente, pero una vez que se establecié una forma de trabajo uniforme
se hizo mas facil inventar mas y mas productos hasta el punto que hoy se
tienen cientos de clases de quesos, de bebidas fabricadas con leche, de
dulces, de mantequillas y de cremas.

Estos alimentos fueron producidos en gran cantidad por los antiguos
egipcios y griegos y luego los romanos les dieron tal importancia, que eran
los alimentos preferidos por los emperadores y senadores.

También cada tribu inventd sus propios métodos de fabricacion, razon por
la cual existe tanta variedad de productos. Presumiblemente, se pueden
hacer derivados lacteos con la leche de casi todos los mamiferos pero éstos
difieren ampliamente entre si en sabor, textura y apariencia.









Generalidades sobre la
Elaboracion de Derivados Lacteos

COMPOSICION DE LA LECHE: La leche es el
producto de la secrecion de la glandula
mamaria, destinado a la alimentacion de la cria.
Se define como el producto integro y fresco del
ordeno completo de una o varias vacas sanas,
bien alimentadas y en reposo, exento de calostro
y que cumpla con las caracteristicas fisico-
guimicas y bacterioldgicas establecidas.

La leche es un alimento basico completo y
equilibrado, proporcionando un elevado
contenido de nutrientes (Proteinas, Hidratos de
Carbono, Vitaminas, Minerales y Lipidos) en
relacion al contenido caldrico




é Qué sustancias conforman la leche?




La leche esta formada por diferentes
sustancias entre las cuales tenemos:

1.1 El agua - Constituye la mayor
parte de la leche el 88%
aproximadamente.

1.2. Azucar - El azucar de la leche se
llama lactosa que es transformada
por las bacterias en un acido llamado
acido lactico. Es por esta razon que la
leche se vuelve acida cuando se
almacena cruda y sin enfriar. Su
contenido es de 4.7%.

1.3. Proteinas - Son compuestos que
forman los tejidos de todos los seres
vivos, por lo que es importante su
presencia en los alimentos.




La leche tiene 3 proteinas:

La Caseina, de color blanco. Es la
mas abundante en las proteinas
de la leche (de 2.7 a 3%). Se
gueda en el queso, en su proceso
de fabricacion.

La Albumina y la Globulina (0.5%)
son mas solubles en agua que la
Caseina por lo cual se van con el
suero, en el proceso de
fabricacion del queso.
Calentando, el suero de queso es
posible recuperar estas dos
proteinas en la llamada Ricota o
requeson.



Grasa: La leche de vaca, tiene 3.2% a 3.6% de grasa dependiendo de la raza 'y
de la alimentacion. Esta grasa viene en forma de globulos (como en pepitas).
Estos globulos grasos vienen recubiertos por una membrana que los protegen
del enranciamiento. La grasa es el constituyente mas caro que tiene la leche.
Cuando se hidroliza genera un sabor a rancio en los productos lacteos.

Minerales: Los minerales de la leche estan muy ligados a las proteinas,
principalmente el calcio y el fosforo, los cuales son muy importantes en el
cuajado de la leche por su relacion con la caseina. Los citratos son convertidos
por los cultivos lacticos en sustancias de buen aroma y sabor (diacetilo). El
contenido de minerales es del orden de 0.7 a 0.8%.




ENZIMAS: (PROTEIINAS LAS PRINCIPALES SON: VITAMINAS. LAS HIDROSOLUBLES VAN A

QUE AYUDAN A ACELERAR CATALASA, FOSFATASA PARAR AL SUERO MIENTRAS QUE LAS
EL METABOLISMO) ALCALINA, PEROXIDASA, LIPOSOLUBLES ESTAN PRESENTES EN LA
REDUCTASA, LIPASAY EL CREMA'Y EN LA MANTEQUILLA.

GRUPO DE LAS LACTENINAS.



PROPIEDADES FISICO -
QUIMICAS DE LA LECHE

Acidez: 0.14 a 0,16% recién ordenada.
Esta acidez se sube rapidamente si la
leche se mantiene <cruda vy sin
refrigerarse porque |a lactosa es
convertida en acido lactico por accion de
las bacterias. La acidez titulable se usa
extensamente en los controles de
qgueseria y productos lacteos, por lo cual
es conveniente determinarla
adecuadamente.




Densidad: La densidad normal de la leche entera varia entre
1.028 y 1.031 gr/c.c. medida a 15°C. La leche descremada tiene
mayor densidad por no tener la grasa que pesa menos que el
resto de componentes (d = 1.035) La leche con agua tiene
menor densidad y entre mas agua tenga mas se aproxima a 1.0.

La densidad de la leche se mide con el lactodensimetro o
termo lactodensimetro, teniendo en cuenta que no tenga una
temperatura menor de 5°C. ni mayor de 25°C.

Como la densidad se debe tomar a 15°C, es necesario hacer
una correccion por cada grado que se aparte de 15°C. Si se
toma a mayor temperatura, se suma 0.0002 por cada grado
por encima de 15°C.




Ejemplo: d = 1.0282 (mil veintiocho dos) a
18°C Como se tomdé a 18°C, (3 grados por
encima de 15°C) le sumo 3 x 0.0002 = 0.0006
1.0282 + 0.0006 = 1.0288 (densidad corregida)
Si se toma la densidad a menor temperatura
de 15°C, se le resta 0.0002 por cada grado
centigrado por debajo de 15°C.

Ejemplo: d: 1.0296 a1 1°Cd al5=? 15 —11=
4°C. 4 x 0.0002 = 0.0008 d a 15°C = 1.0296 —
0.0008 = 1.0288 (densidad corregida)



LOS MICROORGANISMOS
Y LA LECHE

Los microorganismos tienen importancia
en los alimentos por cuanto pueden
también causar enfermedades al
consumidor. Estos microorganismos los
llamamos patogenos. Pero no todos los
microorganismos causan enfermedades.
Algunos son benéficos y son usados en
la elaboracion de queso y productos
lacteos y son los Illamados cultivos
lacticos, en este caso nos ayudan a
conservar los productos y a mejorar sus
cualidades organolépticas. Los
microorganismos los podemos clasificar
en bacterias, hongos, levaduras y virus.



Las bacterias son organismos de una sola
célula, se multiplican principalmente
partiéndose en dos (2): algunas bacterias
forman esporas, como una especie de
caparazon. donde se protegen cuando
encuentran condiciones adversas.

Para destruir estas esporas se necesitan
temperaturas muy elevadas.
(temperaturas de esterilizacién).

Las bacterias utilizan la lactosa de la leche
para su alimentacion y la transforman en
acido lactico esto es benéfico en el caso de
los cultivos lacticos y perjudicial en el caso
de bacterias contaminadas, porque en este
caso va acompafnada de produccion de
hidrégeno y sustancias desagradables.




Las levaduras producen
principalmente gas y alcohol a
partir de la lactosa de la leche.
Algunos hongos son benéficos y se
utilizan para fabricar ciertos tipos
de quesos como el rockefort y el
camambert.

Otros son toxicos, principalmente
los productores de aflatoxinas.

Cuando la vaca padece alguna
enfermedad contagiosa, como
brucellosis, disenteria, tuberculosis
mastitis, estos gérmenes afectan al
hombre si la leche se consume
cruda. Por esto es necesario
pasterizar la leche que se emplea
para fabricar productos lacteos.




Pasterizar la leche significa calentarla a
72°C., mantenerla a esta temperatura
15 segundos y enfriarla de nuevo.
También se puede calentar a 62°C.,, y
mantenerla a esta temperatura 30
minutos.

Al pasterizar la leche se combaten los
microbios patdogenos o sea los que
causan enfermedades al hombre y a
los animales. También se mata
aproximadamente el 97% de la flora
no patogena.



Si se hierve la leche, o si su temperatura
sube a mas de 75°C, pierde algunas
vitaminas y se altera la composicion de las
proteinas por lo que esta leche no da
coagulo firme para fabricar quesos.

Cuando se elaboran productos
fermentados como yogurt y kumis es
necesario calentar |la leche por encima de
la temperatura de pasterizacion para
asegurar que el cultivo lactico que va a
desarrollarse en ella, quede libre de
contaminacion.



En este caso es conveniente calentar a
90°C y mantener de 5 a 15 minutos
esta temperatura, o sea se usan
tratamientos térmicos mas fuertes
que la pasterizacién, lo que ayuda a
conseguir mejor viscosidad en la leche
fermentada.

Los microorganismos mas
perjudiciales en la fabricacion de
lacteos son los coliformes. Estas
bacterias provienen del tracto
digestivo del hombre y los animales y
de la materia organica en
descomposicion. Los  coliformes
ademas de causar enfermedades
como la disenteria, alteran el sabor vy
presentacion de los productos lacteos
produciendo gas y sabor amargo



Otras bacterias perjudiciales son las butiricas,
que forman esporas y por eso resisten la
temperatura de pasterizacion. Por esta razén es
necesario usar sal de nitro (nitrato de potasio)
en los quesos de maduracion. Al subir la acidez
de los quesos y bajar la temperatura de
conservacion las bacterias butiricas quedan
controladas parcialmente.

Nunca utilice mas de 20 gramos de sal de nitro
por cada 100 litros de leche, pues en altas
concentraciones es toxica y le da mal sabor a los
qguesos. La sal de nitro no debe ser utilizada
para quesos frescos o sea que no se van a
madurar Para evitar que los microbios alteren la
leche y causen enfermedades es necesario
trabajar con HIGIENE.

Aunque la calidad higiénica de la leche ya viene
determinada cuando sale de la finca, el quesero
tiene la responsabilidad de utilizar leche de
buena calidad higiénica. Para eso, debe
procurar que esta leche, que muchas veces
llega bastante contaminada, sea sometida a un
control higiénico durante la recepcion y en la
elaboracion de quesos.



TN |
AN i Se debe procurar que la leche llegue lo maés
3 pronto posible después del ordefio, para evitar

%f, f=H0 | o que se vuelva 4cida y que los gérmenes sigan

, proliferando. En la recepcion lo primero que se

\/1 debe hacer es un analisis visual para detectar

| : { existencia de suciedades, tales como: insectos,
e -~ paja u otras. Ademas de hacer el analisis visual,
en la recepcion, se debe filtrar la leche a través
de una tela para eliminar pelos, polvo, paja,
insectos y otras impurezas que puede traer la
leche y que nunca deben estar presentes en los

: derivados de la leche.

‘J | La tela usada como filtrado debe LIMPIARSE y

' CAMBIARSE frecuentemente, aungue no se

l noten las suciedades que puede tener.

| Inmediatamente después de usarse debe

l lavarse, esterilizarse y extenderse al sol. Lo ideal
es usar filtros de acero inoxidable.






Pruebas de Plataforma de la Leche

Prueba de Alcohol

Estabilidad al tratamiento
térmico

Agitar la leche de la cantina
tomar 3 ml de leche y aplicar
alcohol al 70% revolver y revisar.

Si la leche se corta, significa que
tiene demasiada acidez. (Mayor
de 19° Dornic). En este caso, ya
no sirve para ser pasterizada.



Pruebas de Plataforma de la Leche

Acidez titulable

Determina frescura y estado de conservacion, indica una poblacion
bacteriana mayor

)

I
T ||
- ‘II.’

x
l

(

Tomar una muestra de cada cantina y depositar 9 ml de leche en el beaker,
adicionar 3 gotas de fenolftaleina (indicador) a la muestra hacer
movimientos circulares agregar el hidroxido de sodio gota a gota.

Observar cuantos ml de hidroxido de sodio se gasto, se hace el calculo
Factor 0,09 x numero de ml gastados
Ejemplo 1,8 * 0,09 =0,16 ml

La acidez de la leche debe estar entre 0,133 0,18



Pruebas de Plataforma
de la Leche

e Cloruros

e 2,5mlde Cloruros A
e 1 gota Cloruros B
* 0,5 mldeleche

La prueba del cloruro permite identificar la
posible adicion de agua salada a la leche

Tomar 0,5 ml de leche en un tubo de ensayo
adicionar 2,5 ml de Cloruros A y 1 gota
Cloruros B mirar el virado del color

» Color ladrillo (negativo para cloruros)

 Color amarillo pollo ( positivo para
cloruros)




Pruebas de Plataforma de la Leche

* Neutralizantes
e 3 ml de Neutralizantes
e 2 mldeleche

Los neutralizantes se utilizan para
enmascarar la acidez, alteran el punto
crioscopico (cambios en puntos de
congelacién en leche)

Tomar 3 ml de neutralizantes en un tubo
de ensayo adicionar 2 ml de leche y mirar
el virado del color

e Color rojizo (negativo para
neutralizantes)
e Color violeta( positivo para

neutralizantes)



Pruebas de Plataforma de la.Leche

 Almidones

Determina la presencia de adulterantes
como féculas (harinas y almidones)

e Tomar 3 ml de leche en un tubo de
ensayo poner a hervir con un encendedor,
llevar a enfriar en un beaker con agua
adicionar 3 gotas de Lugol sin agitar debe
generar un anillo amarillo si da azul es
positivo

e Color ladrillo (negativo para cloruros)

e Color amarillo pollo ( positivo para
cloruros)

IDENTIFICACION DE ALMIDON

® El almiddn en contaclo
con el reactivo de lugol
(yodo-Kl)

* toma un color azul-
violeta, que se forma
debido a que el yodo se
introduce entre las hélices
de la molécula de
almidon.

| |
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Pruebas de Plataforma de
la Leche

* Perdxido

Esta prueba también puede utilizarse para
comprobar si se ha anadido peroxido de

- hidrogeno a la leche cruda, antes de |la
pasteurizacion, para aumentar su tiempo de
conservacion.

| = o * Tomar una muestra de 3 ml de leche y colocar
f - una tira

 dejar 1 minuto y leer por colorimetria del
envase

* (Guardar este milk test en refrigeracion)



Si el ambiente de produccidon esta sucio. solo conseguira
dafar la calidad higiénica de la leche y también de los
derivados pues aumentaran los microbios.

La filtracion de la leche en la recepcion solo logra eliminar
algunas suciedades, pues a través del filtro han pasado
muchos microbios que danaran la calidad de los productos.
si no son eliminados.

H IG I E N E Y Para tal efecto se debe HIGIENIZAR la leche ya filtrada.

MAN EJO DE Para higienizar la leche, se debe realizar la pasterizacion,

que es la destruccion de los microbios elevando la
LA LECH E temperatura a 62°C. Y mantenerla asi durante 30 minutos.
O también a 72°C y mantenerla asi durante 15 segundos

Durante la elaboracion de los quesos se deber tener en
cuenta los siguientes cuidados:

* La higiene ambiental
* La higiene personal /

> 4

* La higiene del equipo




Existen productos de diferente contenido de
grasa segun de cual se trate.

Para poder ajustar la grasa en el queso es
necesario estandarizar el contenido de grasa
de la leche con la que se va a elaborar dicho
qgueso.

Para estandarizar la leche, se descrema una
parte y luego se mezcla con el resto de leche
entera o sea sin descremar.

El cuadrado de Pearson (Pearson) nos ayuda
a calcular cuanta leche se debe descremar vy
cuanta se debe dejar entera para obtener un
porcentaje de grasa determinado.



Grasa en leche entera 34 25 — 05 : Partes de leche entera

Grasa deseada : /. 2.5<

Grasa en leche descremada 0.5 34 — 25 0.9 Partes de leche descremada.

20 + 09 = 29Total partes

Tenemos que mezclar 2 partes de leche entera con 0.9 partes de leche descremada
para untotal de 2.9 partes.

Si (2.9 partes corresponden a 150 botellas

0.9 partes de leche descremada X

s a0, -

59 46.5 botellas de leche descremada

Quiere decir que debemos mezclar 46.5 botellas de leche descremada con 103.5 botellas
de leche sin descremar.



Normatividad

Lacteos: Decreto 616 de 2006

ARTICULO 10 .- OBJETO. El presente decreto tiene
por objeto establecer el reglamento técnico a
través del cual se seialan los requisitos que debe
cumplir la leche de animales bovinos, bufalinos y
caprinos destinada para el consumo humano, con
el fin de proteger la vida, la salud y la seguridad
humana y prevenir las practicas que puedan
inducir a error, confusion o engano a los
consumidores.

Derivados Lacteos: Resolucion 2310 de 1989

ARTICULO 1.o. De las actividades que se regulan.
Los Derivados Lacteos que se produzcan,
importen, exporten, transporten, procesen,
envasen, comercialicen o consuman en el territorio
nacional, deberan cumplir con las
reglamentaciones de la presente resoluciéon y las
disposiciones complementarias que en desarrollo
de la misma o con fundamento en la Ley 09 de
1979, dicte el Ministerio de Salud.



Normatividad

Quesos: Resolucion 1804 de 1989

Clasificacion de los Quesos

Rotulado: Resolucion 5109 y Resolucion
810 de 2001

Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consumo humano.



Normatividad

Agua Potable: Resolucion 2115 del
2007

Por medio de la cual se sehalan
caracteristicas, instrumentos basicos y
frecuencias del sistema de control vy
vigilancia para la calidad del agua para
consumo humano



Se resalta su
contenido de
vitaminas:

> B12 (cobalamina)
> B2 (riboflavina)
> B5 (4cido pantoénico)

> Vitamina A

> B1 (tiamina)
POR LAS QUE DEBEMOS > BG6 (piridoxina)

tomarjleche > B9 seto
> B9 (acido félico)

> Vitamina E

Y COMER LACTEOS.. i » Vitamina B3 (niacina)
PARTE IV > Vitamina D
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ANALAC

(b

ANALAC
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ANALAC

Entre las multiples funciones de las vitaminas
del complejo B, se destaca su contribucion
en el metabolismo de proteinas y grasas,

favorece el 6ptimo funcionamiento del
sistema nervioso y la formacion de glébulos
rojos, ADN, ARN, energia y tejidos.

La vitamina A (retinol) es importante en
la vision, crecimiento, desarrollo y
mantenimiento de dientes, tejidos blandos
y 6seos, membranas mucosas y piel.
Contribuye al buen funcionamiento
reproductivo, inmunoloégico y de
dérganos como el corazon y los pulmones.

~



La vitamina C tiene propiedades
antioxidantes y curativas. Ayuda en la
formacién de vasos sanguineos,
cartilagos, musculos y colageno en los
huesos. Favorece la absorcion y
almacenamiento del hierro.

ANALAC

La vitamina E tiene propiedades
antioxidantes, favorece el 6ptimo
funcionamiento inmunoldgico, ayuda a
dilatar los vasos sanguineos y evita la
formacion de coagulos en la sangre.

—~




La vitamina D facilita |a absorcion de
calcio, contribuye en el buen
funcionamiento del sistema
inmunolégico, muscular y cerebral por
sus propiedades antiinflamatorias,
antioxidantes y neuroprotectoras.

S

iTomar leche y comer lacteos
es llenarte de vida!

iEn ellos encuentras
1a salud para tu familia!




MANIPULACION
DE ALIMENTOS



* Es importante conocer y cumplir las normas
de higiene durante l|a manipulacion de
alimentos, porque asi podremos garantizar la
seguridad de éstos y evitar enfermedades de
origen alimentario.

INTRODUCCION

* La mayoria de las veces el manipulador de
alimentos es el que interviene como vehiculo
de transmision de estas enfermedades, con lo
cual es importante que tengamos en cuenta el ,
gran papel que jugamos en la prevencion. /

> 4




Un manipulador de alimentos es toda
persona que por su actividad laboral tiene
contacto directo con los alimentos
durante cualquiera de sus fases desde que
se recibe hasta que llega al consumidor
final, esto es durante: su
preparacion,fabricacion, transformacion,
envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, venta, suministro y servicio.



¢Que es un alimento?

Todo producto natural o artificial,
elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes
y la energia necesarias para el
desarrollo de los procesos
biologicos. Quedan incluidas en la
presente definicion las bebidas no
alcohodlicas, y aquellas sustancias
con que se sazonan algunos
comestibles y que se conocen con el
nombre genérico de especia.



Peligros de los alimentos

Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar
un riesgo para la salud publica:

PELIGROS
FISICOS

= Los que
naturalmente

ocurren

Cascaras, espinas

= Los que estan presentes no
intencionalmente

Por el uso de los equipos o por
el manipulador

(vidrio, metal, plastico, cabellos)

PELIGROS
QUIMICOS

= Los que ocurren naturalmente
Alérgenos o micotoxinas

= Los que se
intencionalmente

agregan

Aditivos o conservantes

= Los que estan presentes no
intencionalmente

Detergentes, desinfectantes,
herbicidas, pesticidas.

PELIGROS
BIOLOGICOS

= El problema principal lo
constituyen los
microorganismos (bacterias,

levaduras, hongos, virus vy
parasitos).




Tipos de contaminacion en los alimentos: Primaria,
Directa y Cruzada

CONTAMINACION PRIMARIA CONTAMINACION DIRECTA
O DE ORIGEN

Ocurre en el proceso
mismo de  produccion
primaria de alimentos.

Los contaminantes llegan al
alimento por medio de la persona
gue los manipula. Este tipo de
contaminacion posiblemente es la

Por ejemplo: Cosecha, forTa (nas”sm(;plle y I_Comutn de
~ minacion Imen .
Ordene, pesca. conta acCio elos a entos

Un tipico ejemplo es cuando

Un tipico ejemplo es estornudamos sobre la comida.

cuando el huevo se
contamina por las heces de
la gallina.




Carnes
rojas

res-cordero-
ternera-cerdo

CONTAMINACION CRUZADA

Pescados
Yy mariscos

Productos
cocinados

quesos,
pan

Asesorias alimentarias-Dra. Diana Fuentes Brenes

Esta contaminacion se entiende como el
paso de un peligro presente en un
alimento a otro que se encontraba
inocuo, utilizando como vehiculo
superficies o utensilios que han estado
en contacto con ambos alimentos sin la
debida limpieza y desinfeccion requerida.

las formas mas frecuentes de
contaminacion cruzada ocurren cuando
el manipulador permite el contacto de
un alimento crudo con uno cocido listo
para consumir, a través de tablas para
cortar o utensilios de cocina.



ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Los microorganismos actuan como fuente de infeccion o peligro alimentario. Pero équé son los
microorganismos? También se les llama gérmenes o microbios y son seres vivos tan pequeios, que
resultan invisibles al ojo humano, es decir, que sin un microscopio no somos capaces de verlos.

Estan en cualquier parte, en nuestra piel, pelo, aire, suelo, agua, ambiente... por eso es importante
conocerlos y saber qué hacer para evitar su aparicion en lugares donde no deberian estar.

Los clasificaremos en funcion del dafio que pueden causarnos:

Beneficiosos: No todos los microorganismos son malos, puesto que algunos los utilizamos para
elaborar alimentos (yogur, queso, pan...)

- Alterantes: estos son responsables de |la putrefaccion de los alimentos. Nos “avisan” de su presencia,
puesto que cuando estan en un alimento hacen que éste cambie el olor, color, sabor y textura normal.
Por ello, normalmente, no utilizaremos estos alimentos al presentar un aspecto “raro”. Si algo huele
mal o tiene color raro no lo vamos a consumir.

- Patdgenos: estos son los mas peligrosos, porque a simple vista no producen cambios en el alimento.
Son los principales responsables de las enfermedades de transmision alimentaria.



SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

a. Refrigeracion

b. Congelacidn

c. Deshidratacion

d. Envasado al Vacio
e. Conservas

f. Fermentacion

a. Pasterizacion

b. Coccion

c. Uperizacion (UHT)
d. Salazon

e. Azucarado

f. Anadir conservantes




ENVASADO Y ETIQUETADO

Las ETIQUETAS de los productos deben informarnos de todo lo relacionado con el alimento que
contiene, y debe hacerlo de forma clara y legible. A continuacion, expondremos lo obligatorio para
todos los productos, aunque en funcion del tipo de alimento esta etiqueta puede variar ligeramente:

Denominacion del producto: El nombre o como lo conocemos.

Ingredientes: Qué compone ese producto. Se colocan en orden descendente (de lo que mas hay a lo
gue menos hay).

Grado alcohdlico: Si posee alcohol.

Peso o unidades: En funcion de como se comercialice. Se indicara la cantidad neta y bruta en caso
de contener liquido.

Instrucciones de conservacion y uso
Fecha de caducidad o consumo preferente.
Razdn social o denominacion del fabricante o envasador, y su domicilio.

Lote: cddigo con el que podriamos “rastrear” ese producto en caso de haber problemas con él. Son
productos que estan fabricados o envasados en circunstancias similares.



Varitas de Merluza

Ingredientes: Merluza (52%), harina de trigo (12%), agua, aceite vegetal,
levadura, sal.

Mantener a -18°C PESO NETO 450g
Preparacion: horno a 220°C durante 15 min.

LOTE: 44100
Consumir preferentemente antes del 12/12/2013




ENVASADO Y ETIQUETADO

Informacién Nutricional (100 mL): Calorias 35, Grasa Total
0 g, Grasa saturada 0 mg, Grasa Trans 0 mg, Carbohidratos
Totales 8.4 g, Fibra dietaria 0.7 g, Azucares tolales 7.3 g,
Aziicares anadidos 0 g, Proteina 0.6 g, Sodio 2.1 mg,

Vitamina A 2.1 pg ER, Vitamina D 0 pg, Hiemo 1.3 mg, Calcioy,

34 mg, Zinc0.52 mg y Vitamina C 49 mg.

Informacién Nutricional (porcion): Tamano de porcion 1
vaso (200 mL) Namero de porciones por envase: 5
porciones Calorias 69, Grasa Total 0 g, Grasa saturada
0 mg, Grasa Trans 0 mg, Carbohidratos Totales 17 g, Fibra
dietaria 1.5 g, Azucares totales 15 g, AzGcares anadidos 0 g,
Proteina 1.2 Q. Sodio 4.1 mg, Vitamina A 4.1 pg ER,
Vitamina D 0 pg, Hierro 2.7 mg, Calcio 68'mg, Zinc 1 mg vy

vitamina C 98 mg
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¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucion aleoholica

E Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Ry T

Mdjese las manos con agua; Deposite en la pabma de ka mano una Frétese las palmas de las manos
cantidad de jabén suficiente para cubrir  entre si;
todas las superficies de las manos;
Q, ﬁ ‘K 5]
Frétese la palma de la mane derecha  Frotese las palmas de las manos Frotese ol dorso de los dedos de
conira ¢l dorso de la mano izquierda  entre s, con los dedos una mano con la palma de la mans
antrelazando los dedos y viceversa; entrelazados; apuesta, agarriandose los dedos;
EQA\\\ /%(

Frétese con un mevimiento de Frotese la punta de los dedos de la
rotacién el pulgar zquierdo, mana derecha contra la palma de la
atrapéndolo con la palma de la mana izquierda, haciendo un

mano derecha y vicoversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras,

- @) Organizacion Seguridad del Paciente | SAVE LIVES

___-_1_1_."-” Mundiﬂl de |a Sa[ud e e e T o Clean Your Hands




i
guardapolvo

. sin bolsillos
. sin botones

guantes —~—

botas ™%

“Portal de
"'nocuidad

4~ cUello cerrado

delantal

“s

pantalones



https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-vestimenta-en-industria-de-alimentos-calzado-barbijo-guantes-y-armarios/
https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-vestimenta-en-industria-de-alimentos-calzado-barbijo-guantes-y-armarios/
https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-vestimenta-en-industria-de-alimentos-calzado-barbijo-guantes-y-armarios/
https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-vestimenta-en-industria-de-alimentos-calzado-barbijo-guantes-y-armarios/
https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-vestimenta-en-industria-de-alimentos-calzado-barbijo-guantes-y-armarios/
https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-vestimenta-en-industria-de-alimentos-calzado-barbijo-guantes-y-armarios/

VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= Cofia: es un elemento protector que contiene el cabello y evita que caiga sobre los alimentos que se
estan preparando y las superficies del ambiente de trabajo.

= Barbijo o Cubreboca: se utiliza para evitar |la dispersion de microorganismos que pueden alojarse en
boca y nariz de las personas, aungue no presenten sintomas de enfermedades.

= Guantes de malla anticorte: protegen a los manipuladores de posibles cortes. Sin embargo, deben
mantenerse limpios y desinfectados como un utensilio mas dado que la malla tiene mucha superficie
gue puede actuar como reservorio de suciedad y microorganismos.

= Guantes térmicos: su uso es recomendable cuando se manipulan productos congelados o cuando se
trabaja en camaras a bajas temperaturas. Como no son de un material apto para el contacto con
alimentos, siempre deben protegerse con guantes impermeables. Ademas, debe considerarse su lavado
y desinfeccion asi como el reemplazo frecuente.



https://www.portaldeinocuidad.com/web/6-tips-para-el-uso-correcto-de-guantes/

VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= Guantes impermeables: son utiles para proteger las manos de operaciones muy humedas o frias y para
proteger a los alimentos mas sensibles de posibles contaminantes que el manipulador pueda portar en
sus manos. Requieren el mismo tratamiento de lavado, desinfeccion y recambio que se aplica a las
manos desnudas.

= Guardapolvo o Chaqueta con cuello cerrado, mangas, sin bolsillos ni botones: estas prendan cumplen
la funcidn de barrera entre la piel y la vestimenta de calle, y los ingredientes, alimentos y ambiente de
trabajo. Por este motivo se busca que sea cerrado. Respecto de los bolsillos, no se permiten para evitar
que se guarden elementos que puedan resultar contaminantes (lapices, ganchos, pelusa...). Y los
botones en si mismos también pueden desprenderse o romperse y convertirse en un contaminante
fisico. En todos los casos, se recomienda que las prendas no sean demasiado holgadas para mantener el
control sobre las mismas y darle seguridad a las personas.




VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= Delantal: se utilizan como una doble proteccion, sobre todo en operaciones muy sucias o humedas. Con
su uso se evita el recambio de toda la vestimenta durante |la jornada de trabajo y su consiguiente
desgaste. Es importante que los delantales no tengan lazos sueltos que puedan engancharse en equipos
y utensilios y provocar derrames o accidentes.

= Pantaldn largo: esta prenda también sirve como barrera entre la piel y el ambiente de trabajo por lo que
se recomienda que cubra toda la pierna.

= Zapatos o botas de seguridad y lavables: el calzado debe cumplir varias funciones, una es la de barrera,
otra de seguridad contra cortes, aplastamientos y resbalones, y una tercera funcion de higiene por lo
gue se requiere que sean de un material que resista las operaciones de lavado y desinfeccion.

~
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LIMPIEZA E HIGIENE

En lo referente a limpieza e higiene, no hay que tener en cuenta solo la limpieza de los manipuladores,
sino también la limpieza de todo lo que va a rodear al alimento, desde los utensilios hasta las

instalaciones.

Limpiamos porque puede ser peligroso por la aparicion de microorganismos, pero también lo hacemos
para evitar que aparezcan plagas, puesto que zonas con mala limpieza favorecen la aparicion de dichos

ahimales.

Lo primero es diferenciar entre limpieza y desinfeccion éEs lo mismo? NO. Son dos acciones que deben
darse conjuntamente, y asi obtendremos una correcta higienizacion en todo lo que rodea al alimento.

Limpiar es eliminar todos los residuos
visibles que pueden servir de alimento para
los microorganismos. Si sélo limpiamos no
vamos a eliminar a los microorganismos,
que podrian crecer en esas superficies.

La desinfeccion debe realizarse después de
limpiar, y con ella conseguiremos eliminar o
disminuir en gran medida los
microorganismos que pueda haber, hasta
limites que no tengan riesgo de
contaminacion para los alimentos.



CONTROL DE PLAGAS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

= Las plagas son uno de los problemas mas graves para los establecimientos de la
industria de alimentos y el sector horeca. Por naturaleza, los animales se sienten atraidos
por los alimentos, y cuando no se toman las medidas necesarias para controlarlos, estos
invaden las instalaciones en donde se almacenan, preparan o manipulan alimentos,
poniendo en riesgo la seguridad alimentaria.

= Las plagas representan una gran amenaza para la higiene y la inocuidad en los procesos
de la industria de alimentos, debido a que son transmisoras de enfermedades y facilitan
la propagacion de todo tipo de bacterias, virus y gérmenes perjudiciales para la salud de
los consumidores. Existen una gran variedad de plagas que pueden afectar a los negocios
de la industria gastrondmica en cualquiera de sus etapas de produccion. Para disefar un
protocolo eficiente para el control de plagas, es necesario conocer los diferentes tipos de
plagas y sus peligro '




DESECHQOS SOLIDOS

= Descripcion de todos los procesos necesarios para manejar adecuadamente los residuos que se
generan en el proceso, los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccion y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y
alimento de animales y plagas y disponer de recipientes e instalaciones apropiadas para la
recoleccion y almacenamiento de los residuos segun lo estipulado en las normas sanitarias

vigentes.

‘\
RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Carton Restos de comida Servilletas
Vidrio Desechos Papeles y cartones
Papel agricolas contaminados con
Metales comida

% Papeles

’ ] metalizados I

%
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abastecimiento a precio juste

ELEMENTO A CANTIDAD | CANTIDAD DE TIEMPO DE FORMA DE
DESINFECTAR DE AGUA | HIPOCLORITO ACCION APLICACION
Frutas, verduras y 1 litro 1 ml 5 min Inmersion, aspersion
hortalizas
Utensilios y equipos 1 litro 3 ml 8-10 min Inmersion, aspersion
Superficies 1 litro 4 ml 10-15 min Directo
Paredes, pisos y techos 1 litro 6 ml 10-15 min Directo, aspersion
Bafios 1 litro 8 ml 10-15 min Aspersion.
Uniformes 1 litro 4 ml 10-15 min Inmersién
Ambientes 1 litro 6 ml R Aspersion

LY







Escribir kahoot en su navegador
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