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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,
iIndustrializacion y comercializacion.




iQué es la leche?

Es el producto de secrecidn de las glandulas

mamarias de las hembras mamiferas, siendo el
alimento Unico durante el periodo de lactancia
de las diferentes especies. | .

i
La leche contiene grandes nutriente como lo '
son:

IProteinas: la mas especifica de todas es la
caseina.

IGrasas: acidos grasos saturados y el colesterol

_JHidratos de carbono: fundamentalmente la
lactosa.

_IMinerales

_JIVitaminas



Normatividad para los lacteos

_JLEY 9 de 1979: Por la cual se dictan medidas sanitarias.

_IDecreto 616 de 2006: Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe
cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte,
comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

_IDecreto 1880 de 2011:Por el cual se sefialan los requisitos para la comercializacidon de leche
cruda para consumo humano directo en el territorio nacional.



Tipos de leche comercializadas

_JLECHE PASTEURIZADA: sometida a una temperatura de 72°C durante 15 segundos, con lo

gue se asegura la eliminaciéon de gérmenes patdgenos pero persisten bacterias propias de la
leche. Debe conservarse en frio.

_ILECHE ESTERILIZADA: una vez envasada, se somete a 120°C durante 20 minutos. Al ser
eliminado todo tipo de gérmenes, puede conservarse a temperatura ambiente durante varios
meses; pero con la disminucidon de gran parte de los nutrientes.

_JLECHE UHT o UAT (ultra alta temperatura): se somete el flujo de leche a 145°C solo dos
segundos, con envasado aséptico posterior. Al acortar tanto el tiempo de calor, se logra la

esterilizacion sin disminuir nutrientes, y manteniendo el sabor.



Recepcion de la leche

La leche que ingrese a
la planta debe ser
analizada para
determinar si es leche
puray si esta limpiay
apta para la fabricacion
de los productos.

Analisis sensorial

Pruebas de
laboratorio




Ana

iSis sensorial

Utilizar la vista, el olfato y el 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.




Pruebas de laboratorio

1. Pruebas Bacteriologicas:

-Reductasa: determina el numero de bacterias presentes en la leche.
2. 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.



Procesos de conservacion

.Conservacion por frio:

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

.Conservacion por calor:

-Pasteurizacion lenta: Este método consiste en calentar la leche a temperaturas entre
62 y 64°C y mantenerla a esta temperatura durante 30 minutos.

-Pasteurizacion rapida: Este tratamiento consiste en aplicar a la leche una
temperatura de 72 - 73°C en un tiempo de 15 a 20 segundos.



Macroorganismos en la leche

Los microorganismos mas perjudiciales
en la fabricacion de derivados lacteos
son los coliformes. Estas bacterias
provienen del tracto digestivo del
hombre y los animales y de la materia
organica en descomposicion.

Otras bacterias perjudiciales son las
butiricas, que son resistentes a la
pasteurizacion.




Derivados lacteos

Entre los productos mas consumidos
estan:

_IFermentados: en los cuales podemos
encontrar en Yogurt y kumis.

JQuesos: en los cuales podemos
encontrar el queso fresco, queso doble
crema y quesillo.

_lEvaporados: en los cuales podemos
encontrar los arequipes, manjares Yy
dulces.




Almacenamiento de la leche y
oroductos lacteos

Las operaciones de almacenamiento deben cumplir
con las siguientes condiciones:

-Debe llevarse un control de primeras entradas y
primeras salidas.

-Tener en cuenta las condiciones de temperatura,
humedad y circulacion del aire que requiera el
alimento.

-Evitar aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los productos.




