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INTRODUCCION

ORIGEN DE LA PASTEURIZACION

El proceso controlado de tratamiento térmico de
nominado pasteurizacién se designa en honor de Louis Pas--
teur, el cientifico francés, quien, en 1864-65, desarro -
116 un método prictico para impedir las fermentaciones
anormales del vino, sometiéndolo a una temperatura entre

50 y 60°C. Este tratamiento térmico destruia los tipos
indeseables de microorganismos responsables. Entre 1871-
72, Pasteur realizb estudios similares sobre la cerveza.
La aplicacidn de un método semejante al tratamiento térmi-

co de la leche parece que fue propuesto por primera vez
por Soxhlet en 1891, aunque se sostiene que la leche se

pastuerizo comercialmente por primera vez en Alemania en
1880 y algo mids tarde en Dinamarca.

Hace unos setenta afios se hicieron los primeros
intentos para mecanizar el proceso de pasteurizacién de la
leche,

Desde dicha época, han tenido lugar descubrimien
tos relevantes y los cientificos han llevado en ayuda del
lechero los Gltimos avances en quimica, Sacﬁeriolog[a e in
genieria,



Se precisa por muchas razones el estrecho con -
trol y direccién efectiva del proceso de pasteurizacién.
Las lecherias han crecido en tamafio, por lo que cualquier
fallo en la técnica operatoria, cualquier debilidad o de -
fecto mecdnico en el disefio de la planta que interfiera
con la calidad del producto terminado, puede tener graves
consecuencias para la salud pfiblica. Por ello es importan
te el control de las plantas de pasteurizacién,

Los fines de 1a pasteurizacién son hacer la le -

che sana para el consumo humano destruyendo'todas las bac-
terias que pueden ser peligrosas para la salud y mejorar
la calidad de conservacitn de la leche de forma que no se
perjudique su sabor. Estos dos objetivos son bastante
distintos y'ligados conjuntamente en la prictica, ya que
los tiempos y temperaturas necesarias para destruir las
bacterias patdgenas matan también los tipos que se hallan
mas activamente relacionados con el agriado de la leche.
La pasteurizaci6n moderna obtiene estos resultados sin
producir sabores detectables en la leche y sin afectar de
manera significativa el valor nutritivo y la linea de na-
ta.

Cuando la leche se ordefia de la ubre de la va -
ca, pueden estar infectada por gérmenes que son patdgenos
para el hombre. En ocasiones infectan la ubre y contami-
nan la leche los estreptococos que determinan la escarla-
tina o las anginas sépticas y los estafilococos que pue -
den, bajo condiciones favorables de temperatura, multipli
carse ripidamente y producir toxinas determinantes de gas
troenteritis aguda, La leche puede infectarse también,
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después de su salida de la ubre, mediante utencilios o
personas, y se han producido de esta manera brotes de dif
teria, fiebre tifoida y paratifoidea e intoxicacidn ali -
menticia, Por ello, no es posible garantizar a todos los
consumidores un suministro de leche cruda que esté comple
tamente libre de gérmenes perjudiciales,

La pasteurizacidn eficiente elimina el riesgo -
de infeccibn, que debe reconocerse, se halla siempre pre-
sente con la leche cruda. Los reglamentos exigen que la

leche se embotelle en el mismo lugar donde se pasteurice

y es practica normal embotellarla inmediatamente después
de la pasteurizacibn., De esta forma se minimiza el ries-
go de contaminacién peligrosa de la leche entre su trata-

miento térmico y su venta al consumidor.

La destruccién de las bacterias patbgenas y de-

terminantes del agriado de la leche depende del tiempo y

temperatura de tratamiento, Cuando se eleva la tempera -

tura, se acorta el tiempo de tratamiento necesario para
obtener los efectos deseados.

. Asi, el tratamiento a 72°C durante 15 segundos,
se reconoce actualmente que produce el mismo efecto que
62°C durante 30 minutos; son posibles muchas otras combi-
naciones de tiempo y temperatura aunque estas son las mis
usadas.

Se ha desarrollado el equipo para asegurar el
tratamiento eficaz de cada particula de leche a la tempe-

ratura deseada y durante la longitud de tiempo requerido,
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pero es de mayor importancia que el equipo se disecfie v se

maneje en_tal forma que, tanto el tiempo como la tempera-

tura de pasteurizacidén, se controlen de manera continua y
segura.

Es necesario determinar de forma absolutamente

clara 16 que éo entiende por gopstel 48 plensas v que pgs

pectos de la tecnologia comprende, En los primeros dias

del proceso de pasteurizacién, era frecuentemente subvalg
rado a un simple significado de control de laboratorio.
Se tomaban muestras de diferentes partes del equipo, se
sometian a diferentes pruebas en el laboratorio y se juz-
gaba la eficiencia de la pasteurizacién basfindose en di -
chas pruebas. Tales pruebas son una parte esencial del
control de plantas. La industria lecheras ha sobresalido

en las medidas que ha adoptado para mantener los mejores
principios de higiene de los alimentos mediante el con -~
trol de laboratorio.

Puede definirse el control de plantas como to -

das aquellas medidas, incluyendo el control del laborato-

rio, que se proyectan para impedir los fracasos del proce-

so, tantos si &stos se producen por errores o descuido en

la operacién como por defectos mecinicos del equipo, El

control de plantas debe proyectarse tambidn para ayudar a
impedir averias y para el mantenimiento de un estandar
elevado en la eficacia del proceso, tanto en la calidad
de la leche como también desde un punto de vista mecinico.
Por ello, el control de plantas vincula una comprensidn
de todos los factores tecnolégicos que juegan un papel en
el moderno proceso de pasteurizacién.
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CAPITULO PRINERO

 TENPERATURAS A LAS QUE SON SONETIDAS LOS ALIMENTOS

1) PasteurizacIoN
2)- CALENTAMIENTO ALREDEDOR DE 100°C .

3) CALENTAMIENTO POR ENCIMA DE Los 100°C



TEMPERATURAS A LAS QUE SON SOMETIDAS LOS ALIMENTOS.

La leche representa un elemento muy importante
en la alimentacién del hombre, puede ser consumida en for-
ma natural o transformado en sus productos derivados, en
igual forma, representa un medio optimo para el desarrolloe
de microorganismos, si no son controlados a tiempo, éstos
provecan un ridpido deteriodo de la leche; para aprovechar-.
la es necesario someterla a tratamientos de consérvacién.

Un tratamiento térmico usado en la consexrvacibn

de alimentos dependeri de la temperatura, tiempo, del efec-

to que el calor ejerza y de otros métodos de conservacifn
que vayan a emplearse conjuntamente. Aléuncs alimentos,
como la leche y los guisantes, solo pueden calentarse has-
ta cierto limite, pues mis allf de 8ste se producen cam -
bios su aspecto y pérdidas en su sabor, mientras que otros,
como el mafiz y calabazas, se pueden someter a temperaturas
mds altas sin cambios, Cuanto mayor sea el tratamiento
térmico, mayor nfimero de microorganismos se destruirdn has
ta llegar al calentamiento que propicia la esterilidad del
producto, )

Si no se llegan a destruir todos los microorga -
nismos, el tratamiento térmico debe destruir todos los que

sean un peligro potencial, o el alimento manejarse en for- .

‘ma_tal que retrase o _prevenga el crecimiento de los super-
vivientes. En los alimentos enlatados se tiende a des -
truir todos los microorganismos que puedan alterar el ali-
mento durante las fases de su manufactura; en la pasteuri-’




zacibén se destruye la mayorfa de los microorgaﬁismos pero
algunos sobreviven por lo que debe evitarse su desarrollo
usando temperaturas bajas u otros métodos de conservacién
para prevenir la alteracién. Los diferentes grados de ca
}entamiehto usados en los alimentos se clasifican en:

1) Pasteurizacién,

2) Calentamiento alrededor do los 100 grados
.°C y
~3) Calentamiento por encima de los 100 grados
. °C. . B .

1) Pasteurizacidn: Es un tratamiento té&rmico
que destruye parte de los hicroorganismos presentes, geng
ralmente se realiza a temperaturas por debajo de los 100
°C. E1l calentamiento se realiza por medio de vapor, agua
caliente, calor seco o corrientes eléctricas. Se emplea

-la pasteurizacidn: 1) cuando tratamientos térmicos més
elevados dafiarfan la calidad del producto, como la leche;
2) cuando uno de los fines perseguidos es la destruccifn
de los gérmenes patbgenos, como en la leche; 3) cuando
los agentes de alteracidn mds importantes no son muy ter-
morresistentes, como las levaduras de los jugos de frutas;
4} cuando los microorganismos supervivientes se controlan
por otros métodos de conservacién adicionales, como ocu -
. rré en la refrigeraci6én de la leche pasteurizada, y 5)
cuando se destruyen los agentes competitivos, permitiendo
una fermentacidn beneficiosa que generalmente se realiza
por la adicién de algunos fermentos o iniciadores, como
.en la elaboracibn del queso,



Los métodos de conservacifn que se emplean

para complemehtér la pasteurizaci6n comprenden; 1)'refr1v
geracidén, por ejemplo en la leche; 2) evitar la contami-
nacién bacteriana, generalmente envasando el producto en
un recipiente cerrado; 3) manteniendo condiciones anaero
bias, como en los recipientes cerrados al vacfo; 4) adi-
cionando concentraciones altas de azlcar, como en la le-
che condensada; y 5) la presencia o adicién de conserva-
dores quimicos, como los #dcidos orginicos de los encurti
dos.

Los tiempos;x;temperatdras de pasteurizacibn
dependen del método empleado. El tratamiento térmico
mis bajo a que se somete la leche es de 62°C durante 30
minutos en el método de mantenimiento y de 72°C durante
15 segundos en cl método de temperatura alta tiempo cor-

to. Para la scleccién del tratamiento adecuado se debe
tener en cuenta la resistencia al calor de la rickett -
sia, causante de la fiebre Q, Coxiella burnetii, organis
mo que puede ser transmitido por la leche. Tal trata -
miento puede ser mayor cuando la leche se emplea para
otros fines que su utilizacién inmediata como alimento y
a veces se disminuye en la claboracibn inmediata como
alimento y a veces se disminuye en la elaboracifn del
queso, en cuyo caso éste debe manipularse como el elabo-
rado con leche cruda no tratada.
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La mezcla para la fabricacién de helados se pas
teuriza a diferentes temperaturas durante diferentes tiem
pos, y el tratamiento suele ser mis intenso que el emplea
do para la leche de consumo, por éjemplo de 71,1°C duran-
te 30 minutos o de 82.2°C durante 16-20 segundos; Los
vinos de uva se pueden pasteurizar durante 1 minuto a tem
peraturas de 82-85°C en grandes volumenes, mientras que
los vinos de otras frutas a veces se calientan a 62.8°C
temperaturas mis altas y a continuacién se embotellan ca-
lientes. La cerveza se puede pasteurizar a 60°C o tempe-
raturas superiores, variando el tiempo de tratamiento con
la temperatura. Las frutas secas generalmente se pasteu-
rizan en paquetes a 65.6-85°C durante 30-90 minutos, de -
pendiendo el tratamiento del tipo de fruta y del tamafio
del paquete, El tratamiento pasteurizante de los jugos
de frutas depende de su acidez y de que se traten de un
volumen o distribuidos en botellas o latas. Para el mos-
to embotellado se recomiendan temperaturas de 76.7°C du -
rante 30 minutos o un tratamiento instantdneo a 80-85°C
si. se encuentra en un volumen grande, y para el jugo de
manzana 60°C si esta embotellado y 87.7°C si estd en volu
men Gnico durante 30-60 minutos,

Un tratamiento finico para las bebidas carbéni -
cas es de 65.6°C durante 30 minutos. Para pasteurizar en
bafio de agua el vinagre embotellado se lleva su temperatu .
ra a un minimo de 65.5°C. Si se usa la pasteurizacién
instantfnea, el vinagre se calienta a 71.1°C después de
‘cerrada la botella.. Si el vinagre se pasteuriza sin embo
‘tellar se calienta a 60-65.5°C durante 30 minutos.
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2) Calentamiento a 100°C, aproximadamente: An-

tiguamente los que preparaban conservas caseras calenta =
ban los alimentos a 100°C o menos durante un tiempo mis o
menos largo. Este tratamicento era suficiente para des -
truir todos los microorganismos, salvo las esporas bacte-
rianas, y a menudo bastaba para conservar incluso los ali
mentos de acidez baja y media. Actualmente, sin embargo,
la mayorfa de los preparadores de conservas usan ollas a
presién para los alimentos menos dcidos. Muchos alimen -
tos se pueden tratar con éxito a temperaturgs de IOOfC ]
menores; tal ocurre con el " sauerkraut " y frutas muy
acidas. Las temperaturas de aproximadamente 100°C se cqg _
siguen hirviendo los alimentos si son liquidos, sumergien
do los recipientes que los contienen en agua hirviendo o
sometiéndolos a una corriente de vapor. RAlgunos alimen -
tos muy dcidos como el ' sauerkraut ", se pueden preca -
lentar a'temperaturasfalgo inferiores a 100°C envasarse
calientes y no recibir tratamiento térmico ulterior., El
escaldado previo a la congelacién o desecado de las horta
lizas implica un breve calentamiento a 100°C aproximada -
mente.

Durante la coccifn, la temperatura interna del
pan, bizcochos u otros productos de panaderia se aproxi -
ma, pero nunca llega a los 100°C, dada la existencia de
-humedad, si bien el horno estd mucho mds caliente. La
temperatura de los alimentos enlatados no cerrados calen-
tados en horno no puede sobrepasar la temperatura de ebu-
1licién del 1fquido que contiene. Las esporas bacteria -
nas que sobreviven a la cocci6n del pan { Temperaturas
méxima de 97°C ) pueden determinar la aparicién de " vig
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cosidad ", Semicbullicifn es una ebullicifn suave o inci
piente a temperaturas de aproximadamente 100°C.

3) Calentamiento por encima de 100°C: Las tem-
peraturas superiores a 100°C generalmente se alcanzan en
autoclaves con vapor a presidn, esterilizadores o "re -
tortas ", La temperatura de los esterilizadores aumenta
al elovarse las prosiones del vapor. Asf la temperatura
del agua hirviendo a nivel del mar, sin presifn, es de
100°C; con 5 libras de presién, 109°C; con 10 libras,
115.5°C, vy con 15 1libras, 121.5°C.

Cuando se van a esterilizar alimentos liquidos
~antes de introducirlos en los botes estériles, se emplean
presiones de vapor altas para alcanzar durante unos pocos
segundos temperaturas elevadas.
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PLANTA MODERNA DE PASTEURIZACION.

La planta moderna de pasteurizacién estd proyec
tada para exponer cada particula de la leche a una defini
da y cuidadosamente controlada combinacién de tiempo y.
temperatura, con el objeto de destruir las bacterias pat§
genas y la mayorfa de las alterantes y para enfriar la
leche inmediatamente a una temperatura suficientemente
baja para retardar el crecimiento de las bacterias super -
" vivientes que, sin ser peligrosas para la salud, pueden
determinar su deterioro, Existen muchas combinaciones ro
sibles de tiempo-temperatura, aunque dos de ellas se ha -
llan citado concretamente en las Milk Regulations. ( Re-
gulaciones de la leche ). .

Ademds, la leche debe enfriarse inmediatamente
a una temperatura inferior de 10°C. Una tercera cliusula
de las Regulations permite utilizar otras combinaciones -
de tiempo-temperatura que pueden ser determinadas por las
autoridades que concedan el permiso.

El grosor de la capa de nata en una botella de
leche se considera todavia por algunos consumidores como
la indicacién de la riqueza o de la calidad de composi -
cidén de la leche. Esta idea, fijada firmemente en la men-
te.del pfliblico consumidor, es, de hecho, falsa, ya que la

linea de nata no es un indicativo de la calidad bacterio-
16gica o quimica de la leche. Sin embargo, el calenta -

miento excesivo tiene un efecto desfavorable sobre el sa-
bor v la linea de nata.
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Dos métodos de pasteurizacifn son usados comun-
mente y se designan como:

a) El método discontinuo en ténques, en el que‘
. 1a combinaci6n de tiempo temperatura es de 30 minutos a
62°C.

b) El método de temperatura alta-tiempo corto
0 HTST, que utiliza una temperatura minima de 72°C por un
tiempo mantenido de 15 segundos como minimo.

La mayor parte de la leche se pasteuriza por el f
método HTST, aunque algunas pequefias plantas utilizan los
pasteurizadores discontinuos, '

El método HTST: Por lo general, el equipo se -

compone esencialmente de un tanque alimentador controlado
mediante flotador, la bomba de leche, el regulador de flu
jo, el cambiador de calor, el filtro, la seccifn de reten
cién de la temperatura y los instrumentos.

En una planta moderna, todas las superficies me
tilicas en contacto con la leche son de acero inoxidable.
Estan provistas'de elementos automdticos de seguridad y
la temperatura del medio calentador se controla también
automiticamente. La leche se filtra o clarifica siempre,
pudiendose hacer en frio o en caliente. La leche se cla-
rifica en ocasiones en frfo en el momento de su recepcién,
mis bien que durante el pfoceso de pasteurizaci6n,
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" La sucesién de las operaciones es asf, La le -
che penetra en el tanque regulador, pasa a la bomba de la
leche cruda y entonces, si la bomba no es del tipo de des
plazamiento positivo, mediante un regulador de flujo al
cambiador de calor, en donde se calienta inicialmente por
regeneracién, En la seccién de regeneracidn la leche
fria cruda recibe calor de la leche que ya ha sido calen-
tada y mantenida a la temperatura mixima del proceso.

El vapor, el agua de enfriado y las necesidades de refri--
geraci6én del proceso dependen del grado de,regeneracién
que se'obtenga, que se expresa generalmente como porcen -
taje del margen del calentamiento total. AsI, en un pas-
teurizador HTST en el que la temperatura de la leche cru-
da de entrada es de 4.5°C y la temperatura mixima del pro
cesado de 71.7°C dando una variaci6n tothl de calentamien
to de 67.2°C, un 80% de regeneraciéﬁ significaria que 1
leche cruda se calentaria mediante el calor tomado de la

a 80 X 67.2 = 53.8°C
100

lechq caliente y abandonarfa la seccién de regenerac16n a
58° C. De manera similar, la leche caliente se enfr1ar£a
por la leche cruda desde 72°C a 18°C, '

:ﬁs frecuente filtrar la leche cruda-dgspués»de
‘ qué'ha sido calentada por regeneracifn .y pasa entonces a
la secci6n de agua caliente, en donde se calienta hasta

la temperatura final de, al menos 72°C. .
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La leche entra después en la seccifn de reten -
ci6n de la temperatura (.un tubo externo o Qn retarda -
dqf incluido dentro de la estructura de intercambio de ca
lor ), que se designa asi porque, fluyendo a través de:
el, toda la leche se mantiene a la temperatura de paéteu-
rizaci6n durante 15 segundos por lo menos. La vdlvula de
la corriente de entretenimiento esti situada en la parte
‘externa del sistema de retencién de la temperatura. El
funcionamiento de esta vdlvula se halla gobernado por un
instrumento de control que obedece a la temberatura de la
leche que deja la seccién de tetenciGn de la temperatura.
Si esta temperatura se halla por debajo de la recomenda .
da, el regulador abre la vilvula de entretenimiento, de
manera que la leche regresa al tanque alimentador regula-
dor y, como un suplémento de seguridad en algunos‘casos,v'
esta operacifn se acompafia por el cierre positivo de la
conduccibén desde la parte externa de la seccibén de reten-
ci6én al punto de enfriamiento de la seccién de regenern -
ci6én, que es el camino normalmente tomado por la leche si
la temperatura de la seccién de retencifn se halla a 1la
temperatura prescrita o por encima de ella. En la sec -
cibén de regeneracién la leche calentada se enfria por la
leche cruda que entra; de alli pasa a la seccifn de agua
frfa o directamente a la seccién de enfriamiento final,
~en donde, por medio del agua o salmuefa helada, se lleva
a una temperatura inferior a 10°C.

El cambiador de calor: En las plantas de HTST
se utiliza con mayor frecuencia el cambiador de calor de
placas. Se compone de un banco de placas de acero inoxi-
dable aisladas mediante juntas de goma para formar una
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cdmara cerrada entre cada par de placas. Las placas se
agrupan en secciones de intercambio de calor rggenefati -
vo, calentamiento y enfriamiento. Cada seccifn aislada .
se ordena de forma que los liquidos fluyan por una o mis
placas en paralelo, denomindndose un ' paso ". Puede ha
ber una serie de tales " pasos ', La leche fluye siem -
pre a través de cdmaras alternas, alternado el medio ca -
lentador y refrigerador con 61 y marchando generalmente
en direccién opuesta al objeto de aumentar la tasa de
transferencia de calor,

Cuando un liquido fluye suavemente sobre la su-
perficie de metal de una placa o tubo, la parte de &1 que
estd en intimo contacto con la superficie permanece compa
rativamente-detenida e impide la transferencia de calor.
Al objeto de disminuir este efecto. Las placas cambiado-
ras de calor tienen por lo general estrfias o nervaduras
que producen torbellinos, : '

Esta disposicién aumenta también la sﬁperficie
e incrementa materialmente la rigidez de la placa, de for
ma que ayuda a conseguir una superficie mejor

La tasa de transferencia de calor depende tam -
bién de la superficie efectiva total de las placas, la ve
" locidad y direccibn del flujo del 1fquido, el grosor y
tipo de metal del que estdn hechas las placas y de la di-
ferencia de temperatura entre la leche y el medio calenta
dor o refrigerante. Generalmente hay cuatro orificios en
cada placa, un par de ellos actuando como entrada y sali-
da del 1fquido que fluye a lo largo de la placa y otro
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par que conduce el liquido que fluye por la pléca adyacen
te. Para impedir qué se mezclen los dos 1iquidos, cada
uno de los orificios del segundo par se halla aislado de
la superficie por la que corre el primer liquido por un
cierre de goma doble que forma parte del revestimiento de
goma. Entre las dos partes del cierre hay una zona seca
que se abre en la atmdsfera mediante una ranura de fuga, .
de manera que si una parte del cierre gotea el lfquido pe
netrari en la zona seca y saldra al exterior desde el cam’
biador de calor a través de la ranura de fuga; es por

ello imposible que se mezclen los dos 1fquidos aun en el
caso-de que falle el cierre del orificio.

‘ En todos los cambiadores de calor el agua ca -
liente para calentar se hace circular a una velocidad va-
rias veces superior a la de la leche. Esto hace que au -
" mente la velocidad de transferencia de calor .y reduce la
diferencia entre la temperatura final de la leche calenta.
"da y la temperatura de entrada del agua caliente.

Una diferencia pequefia de temperatura facilita
controlar la temperatura final de la leche calentada den-
tro de limites estrechos; en la seccién de agua frfa la
relaci6n entre el agua frfa y la corriente de leche ape -
nas sobrepasa un 2:1. En la seccifn de agua o salnmuera

-heladas la relaci6n varfa entre 2:1 y 6:1 y en la seccién
- de regeneraci6n la relacién leche-leche es, naturalmente
1:1.



Bombas: Las hombas alimentadoras de leche para
las plantas de pasteurizacidn pueden ser centrifugas o
del tipo de desplazamiento positivo. Estén construidas
generalmente de acero inoxidable, con bordes sanitarios
engomados o cierres de ejes rotatorios, y se desmontan f4
cilmente para su limpieza. Las bombas se mueven mediante -
motores eléctricos impermeabilizados, ya por empuje direc
to, engranes, correas o cadenas.

Bombas centrifugas: Este tipo de bombas como su
nombre implica, impulsa la leche mediante fuerza centrffu
ga. Un impulsor adecuado gira dentro de una cubierta en
cuyo centro la leche cae por gravedad, La accién girato-
ria determina que la leche sea lanzada al exterior y de
esta forma, mediante la conexién de descérgu, sale a la
tuberfa de 1a planta. La capacidad de la bomba centrifu-
ga depende del didmetro y velocidad del impulsor y de la
cabeza contra la que trabaja la bomba. La variacidn del
flujo con la presién de salida constituye la principal
desventaja de la bomba centrifuga cuando se utiliza en
una planta de fabricacién, ya que el flujo varia segtn

las condiciones de la planta. Por tanto, cuando este ti-
po de bombas se utiliza en una planta pasteurizadora debe
usarse algin tipo de mecanismo de control de flujo., La
bomba centrffuga se adapta bien al montaje y desmontaje
‘permanentes que tiene lugar en la lecherfa, ya que la efi
ciencia del funcionamiento no depende de un ajuste fino.
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Si la linea de descarga se 6bstruye, deliberara
da o accidentalmente, mientras se halla trabajando la bom
ba, no puede producirse ninguna averfa mecfnica, ya que
el impulsor puede girar simplemente dentro del 1liquido.

Bombas de desplazamiento positivo: Este tipo de
bombas usadas en la industria lechera son generalmente de

tipo rotatorio, con una pareja de l6bulos o rotores dentg
dos enfrentados. Se construyen preferentemente de acero
inoxidable, aunque el rotor puede ser de aleacién de nf -
quel, de goma o plisticos. Son de disefio higiénico, con
cierres del ele similares a los que se emplean en las bom
bas centrifugas higiénicas. Estas bombas transmiten una
cantidad determinada de liquido en cada revolucién y asf{
1a cantidad de 1liquido impulsado se afecta Gnicamente por
la velocidad de rotacién.

Su seguridad depende del ajuste exacto f requie
re por ello un manejo cuidadoso. En la préctica, la can-
tidad de 1fquido impulsado no se afecta por las variacio-
nes normales de elevacién, aunque debe evitarse cualquier
disminucién importante posterior a la instalacién, ya que
existirfa la posibilidad deé que aumente 1la velocidad de
flujo y se reduciria con ello el tiempo de retencién.
Cuando lleva cierto tiempo usédndose, puede producirse Qna
ligera reducci6n de la cantidad impulsada y aumentard en
correspondecia el tiempo de retencién. Para compensar
esto puede ajustarse generalmente la velocidad de la bom-
ba,



Filtracifn y clar1f1cac16n. La f11trac16n o -
clarificacién de la leche para eliminar las particulas de
suciedad suspendldas se incluye generalmente como parte
del proceso de pasteurizacibn,

. Filtros: La leche se filtra para esta finalidad
bajo presi6én y se impulsa la leche a través del medio fil
trante, que generalmente es un tejido de pafio especial
con un cardado en una cara. Se sitGa el pafio de manera
que la leche fluya-de la cara cardada a la.cara lisa;

" esto asegura que el cardado se extienda y forme una masa
de fibras entrelazadas que atrapan las particulas de su -
ciedad suspendidas. El filtro puede construirse dentro
del cambiador de calor o puede ser una unidad aparte co -
nectada al cambiador de calor mediante una tuberfa.

Es posible la filtracibn de leche cruda frfa, .
pero apenas si se realiza porque se requiercn pafios teji-
dos especialmente y tienden a cargarse con bastantefrapi-
dez con la grasa de la leche. Los mirgenes de temperatu-
ra mis convenientes para la filtracién eficaz son de 32-
60°C. i

Los filtros son generalmente de doble éémara,
de manera que no es preciso interrumpir la corriente mien
tras se cambian los pafios, el periodo entre los cambios
se determina por la limpieza de la leche cruda y la velo-
cidad del proceso de la leche y se puede decir cuéndo-
debe cambiarse el filtro mediante el indicador de presién
de la bomba de la leche cruda en la lfinea de salida; la
presién en este punto se eleva con bastante rapidez cuan-
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do el filtro de tela estd excesivamente sucio. Los fil =
tros de tela pueden utilizarse repetidamente durante sie-

te u ocho veces si se lavan y esterilizan cuidadosamente,

aunque deben examinarse para que no tengan desgarros ni )
zonas de desgaste.

Clarificadoras: Aunque la mayorfia de las plan -
tas de pasteurizacién utilizan filtros, algunaé de ellas
se hallan provistas ademis de clarificadoras centr{fugas.
Bstas centrifugadoras de alta velocidad son semejaﬁtes.
en construccién y principio, a las desnatadoras, y toda

suciedad que tenga mayor densidad que la leche se separa
por fuerza centrffuga y se elimina como desecho. La cla-
rificacién centrifuga es mis eficaz que la filtracién a
través de tela, en especial para eliminar los corpfisculos
sanguineos y las c€lulas epiteliales.

Aunque cxisten clarificadoras de ‘eliminacién au
tomdtica del residuo, todavia no se han utilizado amplia-
mente en las plantas de pasteurizacién de leche, y para
asegurar la marcha continua durante varias horas, es nece
sario, generalmente, disponer de dos o mis clarificadoras
que funcionen en cada planta. '

La clarificacién puede aplicarée, indistintamen
te, a la leche caliente o a la fria, pero se considera ge
neralmente que se obtienen los mejores resultados entre

los 32-49°C. Las clarificadoras centrifugas se describen N

detalladamente en el trabajo de Lang y Thiel (1955).



Homogenizacién: Hay varios puntos importéntes
que deben observarse en la instalacidn y manejo de las
plantas pasteurizadoras que funcionan con homogenizadores.
El homogenizador es, en esencia, una bomba de desplaza -
miento positivo de tipo de pistén, que impulsa la leche a
través de una vdlvula especial ( o par de vidlvulas en se
rie } para romper los glébulos grasosos en particulas
mds pequefias, que permanecen en suspensién en lugar de as
cender para formar una capa de nata.

-La eficacia de la homogenizacibén es independien
te de la temperatura por encima de 50°C, La rotura de
los glébulos grasos produce una superficie grasa de un

&rea mucho mayor, sobre la que los enzimas que desdoblan
las grasas, .llamados lipasas, pueden actuir para producir
sabores desagradables rancios o amargos. Por ello, es im
portante destruir las lipasas sometiendo a la leche a una
temperatura de pasteurizaci6n total antes o inmediatamen-
te después de la homogenizacién.

Normalmente el homogenizador recibe la leche ca
liente a unos 60°C de la salida del regenerador o leche a
72°C de la parte final de la seccidén de calentamiento del
paéteurizador y la leche homogenizada en la parte final
del calentador o en el tubo de retencién, segun sea el
caso. Es muy importante que el homogenizador se halle an
tes de la vdlvula de desviacién de la marcha del flujo,
ya que en otro caso se quedari sin leche si se produce
una desviacién. E1 homogenizador debe siempre disponer
de un aporte de leche adecuado o puede producirse un va -
cio y el equipo avgriarse gravemente.

(2 M
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No debe colocarse ninguna ohstruccién, como una
espita o vdlvula, entre la descarga del homogenizador y
el tanque de leche pasteurizada, ya que cualquier deten - .
ci6n de la corriente puede determinar elevadas presiones’
entre el homogenizador y la obstruccién. Debe tenerse
cuidado especial con las secciones de enfriamiento por
salmuera para impedir la congelacién de la leche. Siem -
pre debe situarse una vdlvula higiénica aliviadora para
desviar la leche de la leche de la conduccibn de descarga
del homogenizador al tanque regulador si pueden producir-
se presiones elevadas, ‘ ‘

La homegenizacién determina una elevaci6n de -
1.5-2°C en la temperatura de la leche, dependiendo de la
‘presi6n de homogenizacién. ’

Se utilizan conjuntamente en algunas plantas -
pasteurizadoras'HTST centrifugas que combinan .las funéio-
nes de clarificar y homogenizar. Las precauciones. que se
deben tomar en sus instalaciones y funcionamiento, en es-
pecial en relacién con la temperatura de la leche y la po
sicién relativa de la vilvula de desviacién del flujo son
similares a las del homog?nizador de pistén.

" Instrumentos y su comprobacifn: Los instrumen -
tos utilizados en las plantas de pasteurizacién compren -

den termbmetros, termbémetros registradores termégrafos,
termorreguladores, controladores registradores y medido'f
res de presién. Todos estos instrumentos son la parte
mis delicada de la planta de pasteurizaci6n y por ello
‘deben tratarse cuidadosamente. Los instrumentos de re -
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gistro y de control se reunen con frecuencia, conjuntamen
te con los mandos para el control remoto de los motores
eléctricos de la planta, en un panel de control separado.

Termémetros indicadores: La mayorfa de los ter--
mémetros indicadores utilizados en las plantas de pasteu-
rizacién son del tipo de varilla deé mercurio: BEa iuy ims
portante que cads termdmetro se coloque de manera que in-
dique la temperatura verdadera del liquido en el que se
sumerge y de manera que pueda leerse con facilidad por el
operador. También es muy importante asegurarse de que el
bulbo del termometro se sumerja en el punto indicado por
el fabricante, ya que en otro caso no indicari la tempera
tura real. Deben hacerse siempre las lecturas situando
el ojo a la temperatura de la parte superior.de la colum-
na de mercurio. Los tipos de termémetros de mayot‘seguri
dad son los que tienen la escala grabada en el vidrio.

En otros tipos una limina con escala se monta detris del
vidrio, aunque debe tomarse una linea de referencia para

indicar cualquier desplazamiento de la escala relativa
. con la sefial en el vidrio y debe comprobarse con regulari
dad la posicién de la escala.

El termémetro mds .importante de cualquier plan-

ta pasteurizadora es el termémetro indicador utilizado

como comprobador del termémetro registrador de la leche

calentada. El tipo de termémetro utilizado generalmente

en las plantas pasteurizadoras no puede gozar de un certi
ficado porque tiene una funda de metal, pero debe compro-
barse a intervalos regulares frente a un termfémetro ade -
cuado. Cualquier factor de correccién que se requiera-
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debe indicarse claramente en una cartulina o etiqueta su-
jeta permanentemente al termémetro, teniendo cuidado de
que se indique claramente si la correccién debe sumarse o
restarse, Algunos fabricantes colocan una bolsa cerca
del termémetro indicador en la que puede colocarse el ter '
németro certificado y comprobar la seguridad de aquél en
las condicionos de trabujo, pero en los casos en que no
se disponga de dicha bolsa se sugiere que el termfmetro
se saQue de la planta y se compruebe por una persona res-
ponsable, preferentemente en condiciones de labbratorio
tan pr6ximas como sea posible a las condiciones de la
planta en situacién de trabajo. |

Termémetros registradores: Los termémetros re -

gistradores o termégrafos proporcionan'un registro perma-
nente de la temperatura de la leche caliente o frfa y se
legalmente que estos registros se conserven durante un pe
riodo para su examen. Un termSgrafo tipico se compone de
un motor de registro que 53 una vuelta cada 12 o 24 horas
y una pluma inscriptora que traza una l1fnea en una cartu- -
lina circular. Existen también instrumentos que regis -
tran la temperatura de manera continua sobre una tira de
papel situada en un cilindro. El movimiento de la pluma
se obtiene generalmente por el movimiento de enlace de un
tubo Bourdon movido por los cambios de temperatura en el
bulbo del instrumento hallfindose ambos unidos generalmen-
te por un capilar flexible. Los més corrientes son los
sistemas de mercurio en acero con el tubo de Bourdon den-
tro de la armadura del termégrafo, aunque los sistemas de
transmisifn por aire, en los que los movimientos de un
tubo de Bourdon situado inmediatamente delante del. bulbo
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“sensible hacen variar la presién del aire suministrado a
un instrumento de registro remoto mediante tubos flexi -
bles, se hacen cada dfa mids comunes, Exiéted también sis
temas de presién de vapor y de thermistor. La mayofia de
los termbmetros registradores requieren el ajuste peri6di
camente y por ello es esencial que se coloque un terméme-
tro indicador cerca del bulbo del instrumento y que se
compruebe el termémetro registrador con el térmémetro in-
dicador al iniciar el trabajo diario, Los termégrafos de
leche fria deben disponer de sistemas de proteccidén ade -
cuados para temperaturas por lo menos de ha;ta 105°C de

. manera que pueda dejarse colocado el bulbo mientras la

planta se esteriliza con agua caliente,

Registros de temperatura de la Jdeche caliente y
reguladores de la vdlvula de desviacif6n del flujo.

Los pasteurizadores HTST se hallan provistos de
estos complicados instrumentos que registran la tehperatg
ra a la que se ha calentado la leche y regulan la vdlvula
de desviacién del flujo, cuya misidn es desviar hacia el
- tanque regulador controlado por flotador toda la leche
que no se haya calentado a la temperatura de desviacién
fijada.

Dichos instrumentos se componen osenclalmente
de un termémetro registrador que se halla unido a un meca
nismo relé neumitico o eléctrico que hace funcionar la
vilvula de desviacién del flujo. La temperatura de des -
viacién es ajustable, pero nunca debe fijarse por debajo
del minimo legal.
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El relé de desviacidén activa también los circui
tos de aviso que'pueden hacer sonar un timbre de alarma o
encender una léimpara o ambas cosas. Estos mecanismos de
aviso y los de desviacién ‘se designan en conjunto salva -
guardias y deben hallarse siempre dispuestos a actuar .
cuando se esta pasteurizando la leche. Sin embargo, cuan
‘do la planta se estf limpiando mediante la circulacién de
detergentes es preciso que la vdlvula de desviacién perma
nezca en posici6n de flujo hacia adelante, aun cuando la
temperatura de la solucién limpiadora se halle por debajo
del punto de desviacifn y esto es posible Gnicamente si
las salvapuardias se inactivan mediante un interruptor
neunmdtico o eléctrico, que generalmente se conoce como in
terruptor de limpieza y marcha; en la posicién marcha las
salvaguardias se hallan listas para funcionar cuando la
‘temperatura de la leche se halla por debajo del nivel es-
cogido, mientras que no funcionan cuando se halla en posi
cibén limpieza. i

Es necesario, naturalmente, tener un registro
del funcionamiento de los mecanismos de seguridad y de la
posicién del interruptor de limpieza y marcha a lo largo
de todo el ciclo de funcionamiento de la planta, incluso
en los periodos de limpieza y esterilizacidén, y esto se
consigue mediante una pluma independiente a la del regis-
trador de temperatura que traza una lfnea en la proximi -
dad de la periferia de la cartulina. Esta pluma de segu-
ridad no funciona con las variaciones de temperatura; se
halla unida al relé de desviacién y a los circuitos inte-
rruptores limpieza y marcha en forma tal que tiene tres
posiciones distintas; la primera con lo5 mecanismos de sg .
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_guridad sin funcionar, come sucede durante la limpieza de
la planta; la segunda, con dichos mecanismos en acci6n y
la vilvula de desviaci6n del flujo en posicién, y la ter-
cera, para el funcionamiento normal con mecanismos de se-
guridad activos y la vilvula de desviacién en posicidn de
flujo hacia adelante,

Los mecanismos de seguridad se disponen general
mente de manera que el timbre de alarma pueda desconectar
se manualmente mientras se busca la causa de la desvia -
cién.” Cuando se restablece el funcionamiento normal, se
conectan automiticamente los timbres de alarma y la luz
avisadora.

Nunca debe usarse la planta com el inferruptor

de limpieza y marcha en posicibn'de limpieza, ya que los

mecanismos de seguridad se hallan desconectados. El1 fun-
cionamiento de esta forma siempre puede descubrirse me -
" diante el examen de la carta de registro de la temperatu-
ra_y el trazado de la pluma de seguridad. '

Existen diversas formas diferentes de transmi - .
tir la sefial de temperatura desde la leche caliente al re
gulador-registiador, aunque los sistemas de mercurio en
acero son los mis frecuentes, En el método mis sencillo,
1a dilatacién del mercurio en un bulbo de acero se trans-
‘mite a través del capilar lleno también del mercurio al
tubo de Bourdon del sistema del registro. Un instrumento
mis sensible, disefiado especialmente para la planta de
pasteurizacién, tiene un revestimiento de acero inoxida -
ble que se halla casi totalmente ocupado bor un ntcleo
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s6lido de una aleacifn (Invar) que tiene un bajb coefi -
ciente de expansifén. La funda y el nficleo se hallan sepa
rados por una pelicula delgada de mercurio. Un capilar
lleno de mercurio se conecta a la funda y al tubo de Bour
- don. La’sefial que actfia este sistema se produce de la di
latacibn y contraccifn de la funda de acero inoxidable en
sl misma y el morcurio on la funda y on el capilar es tan
s6lo un medio de transmisién al tubo de Bourdon.

Algunas plantas HTST modernas tienen incorpora-
dos sistemas de transmisi6n por aire, en los que la dila-
taci6én del mercurio en un simple bulbo lleno de mercurio
" hace actuar un tubo Bourdon montado tan préximo como es
posible al bulbo. El tubo de Bourdon hace actuar una vil
‘vula de aire que hace variar la presi6n del aire que se
transmite a la unidad de registro,

Los instrumentos de transmisién por aire respon-
den mis réipidamente que el tipo convencional de mercurio
en _acero, ya que el volumen muy pequefio del mercurio en
el sistema y la distancia entre el bulbo sencible y el re
gistrador no se hallan limitados por la longitud del ca -
pilar de mercurio.

Existen también la posibilidad de utilizar un -
sistema elfctrico, oen ¢l que la temperatura de la leche
se registra por un thermistor y se hace una conexién elég
trica al instrumento registrador. Entre sistema tiene
también la ventaja de una respuesta ripida y una larga
distancia de transmisién, '



Siempre hay un ligero retraso desde el momento
en que se produce un cambio en la temperatura en el medio
que rodea al bulbo sensible hasta el instante en que el
cambio se registra en regulador registrador y, por esta
raz6n, cuando se utiliz6 en principio el proceso HTST,
era corriente que el bulbo sensible se situara en la en -
trada del sistema de retencién, de manera que hubiera un
margen de seguridad de al menos 15 segundos, lo que basta
ba para compensar el retraso del tiempo entre la aprecia-
cién de una calda de temperatura y el funcionamiento de
la vdlvula de desviacibén de flujo. Esta disposicifn te -
nfa la desventaja de registrar la temperatura de la leche
antes de que hubieran transcurrido los 15 segundos de re-
tenci6n obligados y podfa argumentar que no existfa prue-
ba de que la temperatura de la leche no descendiera por
debajo de los minimos legales antes de que transcurriera
el tiempo minimo- de retencifn. Los progresos en el pro -
yecto de instrumentacién han reducido el retraso a una '
cantidad insignificanté y las mis modernas plantas de
HTST disponen de bulbos sensibles con la vélvula de des -
viacién del flujo del sistema de retencién. ' ‘

Comprobacidn y ajuste de los termémetros regis-
tradores: '

Es muy importante que los regisﬁros de tempera-
tura funcionen correctamente en todos los instantes y de-
ben comprobarse diariamente con el termbmetro indicador
en cuanto a la exactitud del registro general y especial-
mente en la temperatura de desviaci6n. Debe aportarse el
siguiénte método: '



1) Hacer funcjonar la planta a la temperatura
de pasteurizacibén requerida durante algunos minutos para
establecer las condiciones constantes.

2) Leer el termbmetro indicador, confrontindo-
lo con el bulbo registrador, haciendo la correccién co -
rrespondiente para obtener la lectura real y comparar con
la lectura del termSmetro registrador.

3) Ajustar el termémetro registrador de forma
que la pluma inscriptora registre la temperatura real ob-
tenida del termémetro indicador.

4) Después de dejar durante algunos minutos -
que la pluma inscriptora trace una linea en su nueva posi
¢ibn, compafar las temperaturas de nuevo y, 8i es necesa-
rio, hacer un nuevo ajuste,

5) Comprobar la temperatura a que funciona la
vilvula de desviacién. Esto puede hacerse cohvenientemég
te cuando la planta se estd enfriando después de la este-
rilizacién, inmediatamente antes de comenzar el trabajo.
La temperatura de desviaci6n debe comprobarse diariamente .-

.durante el funcionamiento, interrumpiendo el sistema de
calentamiento. S

Es conveniente responsabilizar a una persona de
la comprobacibén de los termémetros. - Esta operacién debe
hacerse diariamente, cuando la planta comience a funcio -
nar y después de hacer los necesarios ajustes; la persona
responsable debe firmar la cartulina registro de tempera-
turas, cerrar la puerta de la caja de instrumentos y qui-
tar la llave para guardarla,



Control de temperatura: Los puntos m&s importan

tes para un buen control de temperatura en una planta de
pasteurizacién HTST son que las velocidades con que fluye
la leche y el agua caliente deben ser constantes., La ve-
locidad de 1a leche se mantiene constante mediante una
bomba positiva o un regulador de flujo y se obtiene una
circulacién constante de agua caliente proyectando el sisg
tema de forma que no varfe la altura total en la que tra-
~baja la bomba circulante,

La temperatura del agua caliente ;e mantiene me
diante la inyectacidn de vapor y la cantidad de &1 que se
“inyecta se regula mediante un termostato.

Se utilizan generalmente dos tipos'de termosta-
tos: el tipo proporcional simple y el de cascada o de fun

cionamiento totalmente automitico.

E1l instrumento de control regula el suministro

de aire a una vilvula de diafragma en la conduccién de va-

por del sistema de agua caliente., Se halla generalmente
~ provisto de una vdlvula reductora de presién entre la tu-

berfa principal de la caldera de vapor y la vilvula de
diafragma, para tener la seguridad de que el vapor se ha-
lle a la presidén normal deseada fijada por el constructor
de la planta.

Control proporcional simple: Este sistema se, -

llama asi porque la vidlvula de diafragma se abre en pro -
porcifn directa a la variacib6n de temperatura a partir
del punto en que se fija el instrumento para control.
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El hecho caracteristico del sistema es que el -
bulbo sensible que hace funcionar el regulador se halla
en el circuito de agua caliente, de manera que la canti -
dad de vapor inyectado se controla por la temperatura del
agua caliente y no por la temperatura real de la leche
caliente,

El instrumento trabaja generalmente de manera

neuntica y consta esencialmente de un sistema de mercu - -

rio en acero y un tubo de Bourdon que abre o cierra una
pequefia vilvula de salida de aire y de esta forma contro-
la la presién del aire sobre el diafragma de la vilvula
de control de vapor.

El agua caliente se controla generalmente a una
temperatura de 3°C superior a la temperatura de pasteuri-
“zacibn de la leche y conforme avanza la marcha del proce-
S0 es necesario generalmente aumentar esta diferencia de
temperatura reajustando manualmente la temperatura de con
trol, para compensar la reduccifn de la transmisi6n de
calor determinado por el depbsito de leche s6lida sobre

la superficie de calentamiento,

Control de cascada o de reajuste automitico:
El sistema es similar en su fundamento al control propor-
cional simple, pero la temperatura de control se reajusta
automiticamente en lugar de manualmente. El impulso para
el mecanismo del reajuste automitico de la temperatura de
control parte del termoregulador-registrador de la leche
caliente, de forma que cualquier ligera variacibn en la
temperatura de 1a leche caliente, ya se deba a los depfsi
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tos sobre la superficie de calentamiento, a los cambios
en la temperatura de la leche cruda o a las variaciones
de la presién de vapor, se compensa inmediatamente por
un reajuste automitico de la temperatura de control del
agua caliente,

Vilvula de desviacibn de flujo: Las leyes exi -
gen que todas las plantas de pasteurizacién HTST se ha -
llen provistas de un mecanismo que pueda rechazar o devol
ver para nuevo procesado toda la leche que no haya sido
calentada suficientemente. Este mecanismo es generalmen-
te una valvula doble situada en la salida de la seccibn
de calentamiento que, simultineamente, cierra la circula-
cién hacia adelante del flujo y abre la conduccibn de la
leche desviada cuando indica el termoregulador-registra - 3
dor.

Las dos vdlvulas, fijas a un eje com@n, se orde
nan de forma que cuando el aire es empujado hacia arriba
por un resorte, se abre la salida de la vdlvula inferior
en la conduccién de la desviacifn de la leche y la supe -
rior impide el paso normal de la leche en la conduccién
hacia adelante del flujo a la seccibén de enfriamiento del
pasteurizador; ésta es la posicién en la figura (a) cuan-
do la temperatura de la leche caliente se halla por deba-
jo del nivel de pasteurizacién fijado.

En la figura (b) puede verse que el mecanismo
que hace funcionar la vélvula ha comprimido el resorte y
forzado el eje hacia abéjo, cerrando asi la salida de 1la
desviaci6n de la leche y abriendo la conduccidén hacia ade’
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lante de la leche; &€sta es la posici6én cuando la planta -

se halla trabajando‘normalmente con la temperatura de la
leche caliente en el punto o por encima del nivel fijado
a la pasteurizacidén. Existen varios tipos diferentes de
vilvulas de desviacién del flujo y aunque la mayoria de

las plantas posee vidlvulas dobles que funcionan neumétlca'

mente del tipo representado, existen todavia muchas vilvuy
las sencillas que funcionan mediante un solenoide que-
debe reajustarse manualmente para la posicién de flujo
hacia adelante cuando las condiciones id6neas de trabajo
han sido restablecidas después de una desviacibn, Estas
plantas mis antiguas tienen incorporado un mecanismo de
retardo en el termoregulador-registrador, que impide-se
vuelva a situar la vdlvula de desviaci6n para el flujo ha
cia adelante hasta 30 segundos después de que se haya res
taurado la temperatura de pasteurizacién requerida.

Compresores de aire: Puesto que muchos de los -

instrumentos de una planta’de pasteurizacién funcionan
neumdticamente, es frecuente que la planta disponga de

su propio compresor de aire. Es importante que el aire
suministrado a los instrumentos de control sea frio,
seco, limpio y libre de aceite y debe cuidarse siguientes
extremos: ’

a) El admisor de aire debe situarse a un nivel

mis bajo que el de los instrumentos, para que pueda elimi

narse cualquier humedad de condensacién.

b) El compresor debe colocarse en un lugar don

de pueda recibir aire limpio y fresco,
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c) Deben existir filtros en las tuberfas de su
ccibén y descarga del compresor.

d) La tuberfia de conducci6én del compresor debe
ser suficientemente larga para que pueda enfriarse lo mis
posible el aire comprimido que llega a los instrumentos.

¢} Muchos de los compresores de aire que sevcg
locan actualmente en las plantas de pasteurizacién son
del tipo sin aceite, pero si el compresor es de los que
precisan aceite, nunca debe llenarse en exceso,

Indicadores de presibén: Los indicadores de pre-
si6én se colocan en diversos puntos de las plantas pasteu-

rizadoras para registrar las presiones de 1la leche, va - -
por, agua o aire. Los indicadores del tipo de Bourdon se
utilizan para la mayoria de los casos, aunque s¢ recomien
dan los indicadores higiénicos de diafragma en acero ino-
xidable para las tuberfas de leche y estdn siendo cada
vez mis corrientes. Todos los indicadores de presién y
especinlmente los de fipo de diafragma, exigen un cuidado
manejo y nunca deben someterse a presiones excesivas u os
~ cilantes.

La transmisifn de las oscilaciones de presidn -

al mecanismo indicador puede impedirse por lo general dis
poniendo una limitacién o espita a la coneccién del indi-

cador.
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MAQUINARIA DE UNA PLANTA PASTEURIZADORA.

Una de las condiciones que la industria ldctea
moderna impone en que la maquinaria ofresca una gran ver-
satilidad, tanto con respecto a los productos a elaborar
como a los tipos de envase y materiales de embalaje a uti
lizar, también es necesario que este distribuida de tal
forma que permita facilidad de operacién y una secuencia
adecuada con lo que permitirad a los encargados de su fun-
‘cionamjento, los obreros, tengan mayor eficiencia. Una
de las secuencias mis comunes y con mayor eficiencia para

la elaboracibén de la leche pasteurizada serfa la siguien-
te: '

a) Recepcidn de la leche. ’
b) Enfriado de la leche.

c) Desnatado.

d) Pasteurizado,

e) Desodorizado.

f) . Homogeneizado.

g) Envasado,

a) Recepcién: La recepci6én de la leche se pue-

de realizar de dos formas; 1) En clntaras, 2) En camiones
cisterna.

1} Recepcién de la leche en céntaras; el

método tradicional para la entrega de la leche a la fabri
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ca es, sin duda alpuna, el transporte en cédntaras. No
obstante que en los Gltimos afios y por consideraciones pu
ramente econdmicas se observa una tendencia cada vez mis
acentuada al empleo de camiones cisterna para este cometi
do. No obstante, el uso de las céintaras sigue siendo el
mds idéneo en numerosos paises, por justificarlo asi sus
condiciones infraestructurales peculiares.

En el curso de los afios se han disefiado inumera
bles instalaciones de recepcién en cidntaras, desde los
‘mds sencillos, de operacifn manual, hasta los mis riguro-
samente automatizadas para grandes capacidades.

Las cintaras que se utilizan para este fin son
de aluminio, con capacidad de 10 a 50 litros, mientras
que la forma de las mismas estd estandarizada pricticamen
te en todas partes, ‘

Una seccifn eficaz de recepcibén ha de hacer po-
sible el almacenamiento de la leche en tanques refrigera-
dos hasta que sea requerida para ser procesada.

Descripcibn del sistema de recepcibn: A su
entrada a la fiibrica se determina, por proveedor, el peso
de 1a leche recibida, a la vez que ( manual o automética-
mente ) se fija el contenido graso y demds detalles cuali
tativos. La leche de calidad inferior se conduce a un
circuito aparte para someterla al tratamiento especial
QUe requiera.




En su configuraci6én mis rudimentaria, la sec -
cibn de recepcién consta de un transportador (1), una bds
cula (2), extraccidén de muestras y/o registro’ ( manual o
automiticamente ), depbsito colector (3), bomba y filtro

"doble de tuberfa, enfriador de placas (4) y tanque de al-
macenaje (5).

Tras su vaciado pasan las clintaras con sus ta -
pas a la miquina lavadora. '

Esta secci6n puede funcionar a razén de 100 a
1000 céntaras por hora y en distintos grados de automati-

zacibn.

2) Recepcidn de leche en camiones cisterna:

La acumulacién de la produccién lechera en centros de re-
coleccibn, y su transporte posterior a la planta en camig
nes cisterna refrigerados ( aproximadamente a 5°C '), es
un procedimiento que va garfando terreno aceleradamente en
aquellos lugares que ofrecen una infraestructura idé6nea,
Las granjas de mayor envergadura disponen por lo general
de tanques propios refrigerados, para el almacenaje de la
leche inmediatamente después del ordefio, hasta el momento
en que esta es llevada a la planta lechera en camién cis-
terna,

Resumen de la manipulacién de la leche. La re-’

cepcibn de leche en camiones cisterna tiene lugar en for-
ma continua, aplicfndose un sistema de control volumétri-
co.
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En el esquema se puede ver un camifn cisterna
(1), un desaireador (2), una bomba (3), un contador voliu-
métrico (4), un equipo toma muestras (5), una vilvula de
retencifn (6), un enfriador de placas (7) y un tanque de
almacenamiento (8).

Mediante muestreo ( manual o automitico ) se -
determina el contenido graso de la leche, pudiendose des-
viar a un dep6sito independiente aquella leche cuya cali-
dad no respondiera a las normas establecidas. La leche
de calidad normal pasa desde 1a cisterna a través de un
desaireador a un tanque de equilibrio, provisto de una bg '
ya o flotador; este flotador'activa un arrancador con re-
1é de retardo, poniéndose entonces en funcionamiento la
bomba centrifuga. ¢

A continuacién tiene lugar el control volumétri
co de la leche y, posteriormente, el almacenamiento a
aproximadamente 4-6°C,

Las cépacidades de estas instalaciones vardin -
notablemente, estando comprendidas entre los 400 y los
6000 i/h.

Desnatador: Los desnatadores permiten efectuar
una separacién parcial de la grasa de la leche para obte-
ner una leche normalizada y estandarizada de acuerdo a
las necesidades de las que requiéra el proceso.
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Se emplean también para la separacibén de la na-
ta y la leche magra; los desnatadores son del tipo abier-
to o de tipo cerrado.

El desnatador abierto se emplea para la separa-

ci6n de la crema, su funcionamiento y las partes son las

siguientes:

1)

2)

3)
4)

5)
6)

7)

8)

9)
10)

1)
12)

Entrada de 1la leche entera
Camisa externa fija.
Tambor cilfindrico giratorio,

Platillos en forma c6nica sobrepuestas
y con perforaciones. .

Eje imbulsor del tambor.

La leche entera entra en las perforacio
nes de los platillos.

La leche desnatada se desplaza por la
fuerza centrifuga hacia la pared exter-
na del tambor.

La grasa, de menor densidad, se despla-
za hacia la pared interna.

Colector de la nata.

Colector de la leche desnatada o leche
magra,

Salida de la nata.

Salida de la leche desnatada.
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El desnatado de tipo cerrado con dispositivo re
gulador del desnatado se emplea para la normalizacién de
la leche a un contenido graso preestablecido, lLa méquina
consta de los siguientes: '

13) Tubo de entrada de la leche entera a
presién.

14) Tornillo de regulacidn de 1la salida de
la nata. .

15) " Salida de la nata,

16) Tornillo de regulacién de la salida de
la leche desnatada, ‘

' 17) ManGmetro.

18) Tubo de salida de la leche magra.

Pastcurizador: Como se a dicho anteriormen-

el objetivo de la pasteurizacién es eliminar la flora pa- '

tégena de la leche. Se efectGa elevando la temperatura
del liquido. La temperatura y la duraci6n deben ser ta -
les que impidan cambios fisico-quimicos y organolépticos
del producto. Terminando la pasteurizacidn la leche debe
enfriarse para aumentar su poder de conservacién. La pag'
teurizacién se efectua con los métodos lento, rédpido, o
ultrardpido. '

La pasteurizaci6én lenta se lleva a cabo en tan-
ques especiales que funcionan por carga. Estos constan
de la siguiente: '
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1} Tubo de entrada de la leche cruda.
. 2) Agitador.
3) Compuerta de control.
'f 4) Camisa de doble fondo.
 5) Nivel de la leche.
6) Termbémetro.

~7) Tubo de salida de la leche '
pasteurizada. ’ _
8) Tubo de entrada del agua a températura“
ambiente, '
9) Tubo de entrada del agua helada.

10} Tubo de entrada del vapor de
: calentamiento,

11) Tubo de salida del agua y del vapor
de condensacién.

La pasteurizacién rdpida incluye un calenta - .
miento a 72°C durante 15 segundos se efectua un flujo com

tinuo con pasteurizadores de placas, que constan de lns "
s1guientes;partes.

12) Soporte posterior,
13) Soporte anterior.

14) Paquete de placas acanaladas para el
intercambio de calor.

15) Placa de separacibn que divide los
" paquetes entre sf.
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16)  Filtro para la limpieza. Este puede
estar fuera del pasteurizador.

17) Placa compresora.
18) Barra de sostén de las placas.

19) Vistago central de compresidén de los
paquetos de placas.

" Los paquetes de placas son la parte principal
del aparato. Los paquetes se componen de un nfimero varia-
ble de placas acanaladas superpuestas.

Los liquidos fluyen en el interior de los paque-
. tes como sigue. .

1) En la superficie de una de las caras de
cada placa circula el liquido de calenta -
miento o de enfriamiento.

Las funcicnes especificas de cada paquete de »
placas, durante el ciclo de pasteurizacib6n de la leche,
son las siguientes:

2) Precalentamiento.
3) Pasteurizacién,
4) Preenfriamiento,

5) Enfriamiento.
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El precalentamiento de la leche cruda se efec -
tda haciendo pasar en el paquete de placas correspondien-
"te, la leche ya pasteurizada.

Esto permite la recuperaci6n del calor. La pag
teurizacién se lleva a cabo mediante agua caliente; el
preenfriamiento y el enfriamiento se efect@ia respectiva -
mente, con agua fria y agua helada. o

La leche y los 1iquidos de calentamiento y de
enfriamiento se distribuyen en los paquetes de placas,
como a continuacidn se esquematiza: . ‘

6) Entrada de la leche cruda.
7) Entrada de agua caliente.

8) Leche pasteurizada caliente que va a
los paquetes de recuperacibén de ca -
lor. ' n

- 9) Entrada del agua fria,
10) Entrada del agua helada,
11} Salida de la leche pasteurizada fria.

La pasteurizacién de la leche se efectfia como N M
sigue: La leche cruda se bombea a la seccién de precalen- ’
tamiento, el calentamiento se efectia por recuperacibn
del calor de la leche ya‘pasteurizada; la leche, después
del filtrado, entra en la seccién de pasteuriiacidn, la "
températura se eleva mediante el pasb del agua caliqnte _ '
- entre las placas; después de la pasteurizacién, la leche
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pasa por el cuadro de control; una vilvula de desviacién
de flujo, controlada termostiticamente, desvia la leche
pasteurizada a la seccifn de‘precalentamientd para el in-
tercambiador de calor. Finalmente, la leche pasa por las
secciones de preenfriamiento y enfriamiento, con agua
fria y con agua helada, hasta salir pasteurizada y fria
del aparato.

La instalacifn de pasteurizacién comprende el
grupo de alimentacién de la leche cruda, el grupo de pas-
teurizacidn, el grupo de preparacifn del agua caliente y

el cuadro de control. Su combinacién y funcionamiento
son como sigue:

1) Tanque de leche cruda y depbsito regulador
del flujo con flotador. :

2} Bomba con regulador y caudal, que alimenta
el pasteurizador.

3) Tuberia que conduce la leche cruda a la
seccién de precalentamiento del pasteurizador.

4) Seccibn de precalentado para la recupera -
cibén del calor.

5} Lla leche precalentada pasa pof el filtro.

6) La leche es pasteurizada a una temperatura
mayor de 72°C por medio de agua caliente.

7) Medidor de la temperatura. Si la temperatu
ra no es adecuada, el sistema de control moverd la vilvu-
la hacia 1a izquierda., En este caso, se desvia el flujo

- 56 -



de la leche al depbsito con flotador para volver a ser -
pasteurizada.

8) Linea de regreso de la leche no pasfeu-

rizada.

, 9) Tuberia que conduce la leche pasteuriza
-da hacia la seccifn de precalentamiento donde se recupera

parte de su calor para el precalentamiento de la leche
cruda, )

10) Secciones de enfriamiento de 1la leche.

11) Medidor de la temperatura de la leche
pasteurizada y enfriada a través del cuadro de control se
vigila el suministro de agua fria y helada. '

12) Suministro de agua fria.
13) Suministro de agua helada,
14) Tanque de la leche pasteurizada. .

15) Vidlvula de diafragma controlada por el
medidor de la temperatura de la leche pasteurizada.

Cuando la temperatura de la leche que sale del pasteuriza

dor no es la adecuada, la vdlvula permite la inyeccidn
del vapor en el agua.

16) Inyector de vapor.

) 17) Medidor de 1la temporatura del agua ca -
liente. conectado con el cuadro de control,

18) Bomba de circulacién del agua caliente.
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Desodorizador: Este aparato permite elimi -
nar los malos olores presentes en la leche. El desodori-
zador se emplea durante la preparacién de la crema de la
leche pasteurizada o en la leche esterilizada para el con
sumo directo. La desodorizacifn se efectfia generalmente
después de la pasteurizacibn., -

El tanque desodorizador y desgasificador al va-
cio se compone de las siguientes partes:

1) Tuberfa de entrada de la leche.

2) Tuberia de extraccifn de los olores
y de los gases. Estos son aspirados por una bomba de va-
cio.

3} Mirilla de observacién,

4) Bomba para leche.

. 5} Tuberfa de transporte de la leche deso- .
‘dorizada y desgasificada. La leche entra en el tanque al
vacio 1a réipida expansifin en el interior del tanque provo
ca el desprendimiento de los gases disueltos y las sustan
cias voldtiles que son fesponsables de los malos olores.
Estos son eliminados por la tuberfa de vacfo.

lomogencizador: El homogeneizador tiene el-

fin de romper los glébulos de grasa para homogeneizarlas
con la leche. Al disminuir el tamafio de los gl&bulos,
disminuye también la fuerza ascendente de la grasa. Esto
impide que la grasa se acumule en la parte suberior de

los envases; la homogeneizaci6n se efectfia antes o des - .
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pués de la pasteurizacién, la parte fundamental del homo-
geneizador estd representada por el dispositivo homogenei
,zador. Este se compone de:

6) Tubo de entrada de la leche a presibn.
7) Manémetro.

8) Volante regulador de la presién del
resorte.

9) Resorte del dispositivo homogeneizador.
. . 10) Dispositivo homogeneizador.,

11) Cémara de disminuci6n brusca de la
presién.
12) Salida de la leche homogeneizada.

La leche que llega a alta presi6n vence la re -
sistencia opuesta por el resorte y abre el camino entre
las paredes y el dispositivo. Esto provoca la ruptura de
los glébulos de grasa. La disminucién brusca de la pre -
sién favbrece la ruptura de los glébulos de grasa.

Envasado: Esta seccifn esti junto a la de hi -
gienizacién y a la de preparacidn de leche e$terilizada.’
En ella se envasa la leche pasteurizada para consumo di -
recto. - Si la produccién de la planta esti enfocada hacia
este fin, este departamento serd el mis importante.

Las operaciones de envasado incluyen los si -
guientes pasos:
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" HOMOGENEIZADOR
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Limpieza y desinfeccifn preliminar del equi
po que entra en contacto directo con la leche,

Limpieza de los envases.

Alimentacién de los envases a 1la miquina
llenadora.

Brnvasado de la leche ¥y cerrado del envase.

Acomodado de los envases en las cestas,
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ENVASADORA DE LECHE
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N g

/

SOPORTE  SIMPLE
EMPOTRADO EN LA
PARED

L ///

SOPORTE DOBLE EMPOTRADO
EN EL TECHO Y LA PARED

SOPORTE  DOBLE
EMPOTRADO EN LA
PARED _

SOPORTE DOBLE
EMPOTRADO EN EL
TECHO

SOPORTE DOBLE .
EMPOTRADO EN LA PARED Y
EL PISO o

]

AL e l_
T 1 L ABO
SOPORTE mN!CT
SOPORTE SIMPLE EMPOTRADO SOPORTE 0OOBLE UNA  MAQUINA®

EN EL PISO

EMPOTRADO EN EL

PISO HAPOTRADO EN EL
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TUBERIAS

.PARA

Al

I} PIEZA DE TUBERIA CON
EMBOCADURA DE ROSCA

2} TUERCA ANULAR DE ROSCA PARA
LA CONEXION DE DOS PIEZAS DE
LA TUBERIA. LOS ANILLOS PERMI-
TEN EL ARMADO Y DESARMADO
RAPIDOS,

3) CODO CON EMBOCADURAS OE

]

LA

- 63 -
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ROSCA PARA LA DESVIACION DE
LA TUBERIA 90 C.

) LLAVE [E GANCHO PARA ARMAN
Y QESARMADO RAPIDO DE LAS
TUERCAS ANUL ARES.

5) CoDO  CON UNA EMBOCADURA 0K
ROSCA Y OTRA CONICA.
€) JUNTA DE UNION DE HULE PARA

DE UNION.

7) TUBERIA CON EMBOCADURA DE
ROSCA.

ABRAZADERA Y JUNTA DE HULE
DE CONEXION RAPIDA PARA LAS
TUBERIAS CON EMBOCADURA

8

—

( (.) CONICA.
y 9) LLAVE DE PASO DE DOS VIAS.

0) LLAVE OE PASO DE TRES VIAS,

) ABRAZADERAS PARA FIWAR LA °
TUBERIA A LOS SOPORTES.

LECHE

EVITAR EL GOTEO EN EL PN .|




CAPITULO CUARTO

P

REFRIGERACION PARA UNA PLANTA MODERNA DE PRODUCTOS LACTEOS'

Informacifn necesaria para el calculo de cargas
de refrigeraci6n para una pianta moderna de productos lic-
teos. )

.

TABLA I

I. Datos de temperatura baja.
‘ Productos para ser refrigerados y equipo de
procesamiento.
A. Helado

1. Volumen de producci6n anual.

2. Volumen mensual miximo (basado sobre - . :

el porcentaje mis alto de cualquier mes; de la tabla 13 ge
~ neralmente en julio o agosto). '

3. Volumen diario miximo (basado sobre
el nGmero de dfas de produccifn por mes, usualmente 21
dias).

) 5. Tamafio de envases y porcentaje de
cada uno., )

6. Porcentaje a cubrir.
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B, Mezcla del helado

1.

Si la.mezcla es comprada,

a)
b)

c)

4

e)

Cantidad entregada y cuando,
Temperatura de entrega,

NGmero y tamafio de tanques de
almacenamiento.

Metros cuadrados de superficie
refrigeracifn y Toneladas de
refrigeracién ( TR ) necesa -
rias. ' '

Refrigeraci6n por expancifn di-
recta o agua dulce,

Si la mezcla es proéesada en la
fabrica.

a)
b)

c)
d)

e)

f)

g)

Cantidad procesada por dfa y'
por hora.

Como se enfria y rango de tempe
ratura de enfriamiento,

Tiempo de enfriamiento.

NGmero y tamafio de tanques de
almacenamiento.

Metros cuadrados de superficie
de refrigeracién y TR necesa -
rias.

Refrigeraci6én por expancibn di-
recta o agua dulce,

¢ El proceso-es automftico ?
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- C. Congeladores del helado
1. Marca y modelos de congeladores.

2. Entrada por hora de la mezcla al -
congelador para calcular la salida de helado y la sobre -
carga. , '

3. Seleccib6n de congeladores en produg'
cibn espec{fica,

4. Presién mds baja de succién del amo
niaco, requerida para la operacién del congelador.

D. Congeladores nuevos

1. Marca y n(mero del modelo del conge
lador. '

2. Volumen anual en docenas para cada
aparato nuevo. ’

3. Volumen mdximo diario en docenas
para cada aparato nuevo. o

4. Volumen miximo recomendado por el
fabricante, por hora en docenas para cada aparato nuevo,

5. Recomendaciones del fabricante en -
TR para volumen miximo por hora de la temperatura del re-
frigerante.

6. Método de refrigeracién, expansifn
directa o medio de enfriamiento 1iquido.

7. Temperatura de solucién o congela -
dor nuevo de entrada de la mezcla. 4 ' ‘
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E. Endurecedor del helado.

cas o de tunel,

1.

Si
a)
b)
¢)
d)

e)
f)

g)

Si
a)

b)
c)

d)

endurecio en almacén,

Tamafio de cuarto o cuartos,
Espesor y tipo de aislamiento.
Temperatura deseada.

C&pacidad de almacenamiento en
litros.

Entrada diaria en litros de
helado.

Tiempo deseado para el perfodo
de endurecimiento.

{C6mo se maneja el producto den
tro y fuera del cuarto, trans -
portado y apilado a mano o autg
miticamente?

endurece en el congelador de pla

Tipo de endurecedor y nGmero de
unidades.

NGmero del fabricante o estilo.

Capacidad por hora de varios ta
mafios de paquete del fabricante.

Tiempo de residencia en endure-
cedor para varios tamafios de pa
quetes y centro de temperatura
del fabricante. ’
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€)

£)

g)

h)

i)

Recomendaciones del fabricante
para TR en temperatura de suc -
cidn especifica.

Punto miximo esperado de la pro
duccidén diaria.

Tamafio de almacén o almacenes -
para ¢l producto y cantidad y
tipo de aislamiento.

Temperatura deseada en almace -
nes.

Como se traslada el producto al
almacén y como se apila.

NGmero de dias de almacenaje
deseado. '

F. Camiones refrigeradores {( solo aque -
llos refrigerados por un sistema central ).

1. Nfmero y tamafio de camiones.

2, Nimero de placas eléctricas y tama- -
fio en cada cami6n, y temperatura a medio derretir. '

3. Tiempo de camino en camibn y tiempo
asignado para conexifn de la refrigeracién. ‘

4. Tiro de sistema de refrigeraciﬁn -

para enfriar en el camifn.
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II. Datos de temperatura alta.

Productos que se enfrfan,
A. Leche bronca.

1. ¢Se ehfria la leche primero en elv-
establo en tanques?

2. De ser asi, temperatura de la leche
a la entrada a tanques de almacenaje. '

) 3. Volumen diario de entrega y horario
de recepcibn si es posible.

4. NGmero y tamaflo de tanques de alma-
cenaje. '
‘ . 5. Expancién directa o agua dulce para
enfriado,

6. Tamafio de placas para enfriamiento
o nGmero de TR en tanque.

7. Quizi la leche bronca no se entrega
fria.

. 8. (Como se enfria después de entrada
en la planta? ' '

9, ¢Deberfa haber un porcentaje adicig
nal para el volumen futuro adicional de toda la leche
bronca?
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B. Leche pasteurizada.

1. Volumen diario al presente con por-
centaje al futuro. '

2. C6mo se pasteuriza, §{ alta tempera-
tura - corto tiempo (HTST) o en tina 7?7

3. Temperatura de la noche sobre las
secciones de enfriamiento.

4. Relacibn por hora de placa de en -
friamiento o de varias placas. '

5. Programa por hora de enfriamiento
si es posible,

C. Otros productos licteos.

1. Leche con chocolate, volumen d1ar1o
y preparacién por hora, ¢ como enfria ?

2, Crema, igual,

3. Suero de mantequilla, igual, ( hay
_generalmente dos periodos de enfriamiento ).

4. Queso cottage; J es lavado con agua -
fria ?

Informacién miscelfinea,

A. Temperatura del agua municipal llegandob
al equipo de placas HTST.

B. Temperatura de agua de cisterna, si se
tiene cisterna.

1. Temperatura generalmente es de
13°C.
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C. Temperatura de agua dulce,

D. Caracterfisticas de la corriente eléctri
ca,

Eqﬁipo.
A, Llenadoras de recipientes de leche.

1. Botellas de cart6n: Marca del fabri:
cante.,

: Capac1dad/hora
del llenador, total de cajas/dfia.

2. Botellas de vidrio: Marca del fabri
cante.

: Capacidad/hora
del llenador, total de cajas/dia,

B. Proporciones por hora de todo el equipo -
de placas y productes para ser enfriados.

C. Tamafio de tinas para el suero de mante-
" quilla.

D. Tamafio de tinas para queso cottage.

Almacén 0 almacenes para leche.

A. Dimensiones interiores de cada almacén,
_con ‘espesor y tipo de aislamiento. '
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B. Temperatura deseada en cada cuarto,

C. Tipo de producto para ser almacenado en
cada cuarto y tipo de contenedores y cajas.

D, Método de manejo del producto dentro y
fuera de los cuartos, transporte con apilado manual o au-
tomitico, u otro método.

B, 81 los evaporadores va est&n inscalados
obtener n@imero de modelo del frabricante, capacidad nomi-
nal y otros datos.

Camiones refrigeradores ( Solamente aquellos
camiones que son refrigerados por un sistema central ).

A. N{mero de cada tipo de ventas al menu -
deo y los camiones de mayoreo.

B, Nimero de placas eléctricas y tamafio env‘
_cada camifn y temperatura e derretido.

C. Tiempo de camiones en camino y tiempo
asignado para enganche de refrigeracifn.

D. Tipo de sistema de refrigeracién para
enfriamiento en camiones.
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111, Equipo de refrigeracién ( actualmente insta
~ lado en la planta ). ‘

A. Compresores auxiliares.

1. Fabricacién y nGmero de modelo de

cada tipo.

' 2. ConstrucciBn vertical o de multici.
lindro.

_ 3. Cilindrada y carrera y n(mero de ci’
lindro de cada uno, .

4. Caballos de fuerza y RPM del motor
 con datos de placa mostrando’ el nGimero de armazén y carag
terfisticas principales. '

5. RPM nominales de c&da compresor asf -
como de los auxiliares.

B. Compresores de dos etapas.

1. Fabricante y nfimero de modelo de

cada tipo.

2. Construccidn vertical o de multici-
lindro.

3. Cilindrada y carrera ntimero de ci -
lindros.

4. Caballos de fuerza y RPM del motor
con todos los datos de placa mostrando el ndGmero de arma-
z6n y caracteristicas generales. ‘

vt
‘ 5. RPM nominales de cada compresor, lo
mismo con los auxiliares.,
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C. ‘Condensadores.

1.

Si

. a)

b)

c)

.d)

e)

£)

si
a)

b)

c)

es carcaza y tipo tubo.

Didmetro y longitud de totai

‘del tubo.

NGmero y tamafio de tubos ( tu-

bos calibre # 13 ), tipo de cal -
dera, :

NGmero de tubos por paso.
El vaso tiene sello de ASME.

El vaso tiene sistema de vilvu-
la de alivio para descansar en
la azotea.

Obtener el nombre del fabrican-
te si es posible.

es del. tipo de evaporaci6n.

NGmero del modelo o tipo del fa
bricante.

La unidad esta en el interior o -
exterior, y si el agua esta en
la caserola exterior.

Obtener la capacidad normal in-
dicada por el frabricante en va .
rias condiciones, de bulbo hume
do temperatura de succifn y tem
peratura de descarga. '
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D. Recipiente de baja presién.

1.

Recibidor de'liquido.

a)
b)

c)

Didmetro y la longiéud total,

El recipiente tiene el sello de

. ASME.

El recipiente tiene montado el-
tubo indicador y vilvula de ali
vio.

Trampa o trampas de 1£qu1dos por

succién,

a) Altura total.

b) El1 vaso tiene un sello de ASME.

c) El vaso tiene protecciﬁn de co-
no, sistema de lfquido retorna-
ble, bobina de hervido 1fquido
y seguridad al parar al compre-
SOT O SONar una campana.

d) Cual es la velocidad de1 gas

que pasa a través del recipien-
te.

Interenfriador o interenfriadores.

a)
b)

c)

Altura total,

El recipiente tiehe sello de -
ASME, '

El recipiente tiene una bobina
de sobrecalentamiento para des-
carga del auxiliar, bobina de’
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preenfriado y liquido alimentan

do el vaso con todes los meca - :

‘nismos protectores. ' &

E. Condiciones de operacién. {

. : i

1. Todas las presiones de succibn, in- E

termedias y de descarga en distintas operaciones. - . . .jf
2. Estdn los compresores auxiliares - =

asignados a refrigeracién especifica en tiempos determi- 4
nados sobre esta operacién. ' B
- 3. Checar con el ingeniero de opera - i

: . - : 5
cién para llenar la informaci6n operativa completa, o
:

i

i

i e R i e T e

\
i n AT
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TABLA I

Sistema general de controles necesario en un -

sistema de refrigeracién de una planta promedio de produc-
tos licteos,

I, Evaporadores

A. La alimentacién de amoniaco debe ser re
gulada hacia el evaporador.

1. Vilvula de expansibn manual, sola -
mente se usa en refrigeracién de cami6n y en un sistema
completo de circulacién de liquido, .

2., Vilvula de expansibn termostética,
si se desea bobina semihundida.

a) Marca de fabricante y
sportlan.

3. Vilvula flotante, para el sistema -
1nundado, tanto con flotador interior como exterlor.

4. Vilvula de expansibn automitica, -
" que no es muy usual con amoniaco.

B. La alimentaci6n con amoniaco llendo den

tro del evaporador debe ser detenida cuando el cuarto o
‘recipiente hayan bajado a la temperatura conveniente. -
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1. Una vélvula tipo solenoide debe co-
locarse adelante para parar la alimentacién de amoniaco,
trabaja con termostato de ambiente o del liquido.

2. Solamente un solenoide es'necesarip
para un cuarto, si solo hay varios evaporadores, solo que
los solenoides formen parte de un sistema de instalacién
-de deshielo. -

C. Sobre instalaciones multiples en cuar -
tos, debe haber aparatos que mantengan una cierta presién
de succi6n y también aislar el cuarto que se encuentra
abajo de la temperatura del resto del sistema. |

1. Esta es llamada vilvula de regula -
cién de baja presién y con un solenoide apregado act(a
también como vilvula de parada de succibn.

2. Una vilvula de alivio de paso late-
ral debia colocarse alrededor de todo el conJunto de baJa_
presién ascendente en el evaporador.

. D. Debe haber un instrumento que accione
esta vilvula solenoide cuando el cuarto o el 1lfquido baje
a la temperatura deseada.

‘ 1. Esto puede ser un termostato de -
aire, uno por grueso del hielo o cualquier otro tipo de
termostato liquido.
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IT. Compresoras.

A. Todas las compresoras de varios cilin -
dros tienen interruptor contra falla de aceite, perao las
compresoras verticales no tienen ésta proteccién,

B. Todas las compresoras debfan tener una
vilvula solenoide que va a las cabezas o al compresor mis
mo.

C. Algo debe parar al compresor cuando la
temperatura de todos los cuartos o vehiculos esté satisfe
cha, esto se logra tanto por la temperatura como por la
presifén. Se usan controles de mercurio para presién y
termostatos para temperatura,

D. El disefio moderno tiene alta presibn en
cada uno de los compresores, ya sea auxiliares o compre -
soras.

ITI. Condensadores y recipientes de presién.

A. Hoy en dia todos los recipientes de pre
si6n y trampas de aceite deben tener el sellec de ASME.

B, Los conjuntos de vilvula de descarga de
doble presidén debian agregarse a todos los recipientes de
presi6n con tuberia de descarga a la azotea.

C. Se deben conocer todos los reglamentos
de seguridad. :
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IV. Automatizacifn.

A. Consultar al proveedor para conocer -
todo el equipo y los todos los diferentes grados de auto-’
matizacién. ‘
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Datos de perdidas de calor en paredes de cuar -
tos cerrados. ’

ot

TAB LA I

Aislamiento para bodegas.

) -.Grueso de cubierta de corcho o equivalente para
ser usado en:

Temperatura de cuarto

50 F

0. € ¢ )/ 15  ( 60 F) -- 0.0508m (1) 0.0762 m
45 ( 40 )/ 10 ( S0 ) -- 0.0762 (2) 0.1016
- 38 (25 )/ 45 ( 40 ) -- 0,10t6 (3) 0,1270
- 95 ( 15 )/- 38 ( 25 ) -- 0.1270° (4) 0.1524
- 18 ( 6 )/-95 ( 15 ) -- 0.1524 (5) 0.1778
-2 (-15  )/-18 ( 0 ) -- 0.1778 (6) 0.2032
Y] (-25 )/-2 (-15 ") -- 0.2032 {7) 0.2286
- 40 {-40 Y/ )

32 (-2 -~ 0.2286 (8) 0.2540
1) Una capa de 0.0508 m
2) Dos capas de 0.0381 m
3) Dos capas de 0.0508 m
4) Una de 0.0508 m y otra de 0.0762 m
5) Dos capas de 0.0762 m
6) Una de 0.0762 m y otra de 0.1016 m
~7) .Dos capas de 0.1016 m '
_8) Tres capas de 0.0762 m
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kcal/m/h/C en 24 horas.

0.0762
10,1016
0.1270
0.1524
0.2032
0.2286

Transmisién de calor para cubierta de’ corcho en

( 3" ) cubierta de corcho

(4")
(5)
(o)
(8")
(o)

K, factor

0.6552 kecal (2.6 BIU ) K
0.5040 " (2.0 " )"
0.4032 " (1.6 "™ )"
0.3276 " (13 " )"
0.2520 (1.0 "

0.2016 " Ca.g » )y . =

‘ F6rmula para representar el coeficiente total
conocido como "U" en kcal/m/h/C, diferencia de temperatu-

ra entre ambos lados de la pared, donde la pared consiste
de varios materiales de distintos espesores.

. f = coeficiente de la superficie con el aire en

Teposo de la pared interior (1.65).

/h) de la pared exterior (6.0).

f = coeficiente de aire a 6.7056 m/s (15 millas

X (X + X etc. ) = grueso de varios materiales’
pulgadas. ‘

k (k + k etc,) = conductividad de calor de mate -
riales en BTU/h/pie/F
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||U" =
1 X X X 1
+ + + +
f k k k £
BJEMPLO:
Pared que consiste de:
12" concreto con arena y grava
k = 12.6 '
9.5 " yeso - cemento k = 12,0
5 " cubierta de corcho 7.07 de
densidad k = 0.27
0.5 " yeso - cemento «acabado in-
terior k = 12
"U“ - '
1 12" 0.5" 5.0" 0.5 1
+ + + + + =

1,65 12.6 12.0 0.27 12.0 6.0

1
"W = e = 0,049 BTU/ft/F/h
20,385

"y = 0,049 x 24 = 1.176 BTU/ft/F/ 24h
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Datos de perdidas por calor en cuartos de servi
cio. ' ‘

TABLA IV

" Promedio de cambios de aire en 24 horas en bo -
degas debido a puertas abiertas e infil traciones. '

VOMEN  CAYBIOS  VOLUMEN  CAMBIOS  VOLLMEN  CAMBIOS
PIES DE AIRE  PIES DE AIRE  PIES DE AIRE
cBICOS ENZ24H  cuicos EN24W  cmrcos  EN24H

200 44.0 2000 12.0 20000 . 3.5

300 34.5 3000 9.5 25000 - 3.0

400 29.5 4000 8.2 30000 2.7

$00 26.0 5000 ° 7.2 40000 2.3

600 23.0 6000 6.5 50000 2.0 .

800 20.0 8000 5.5 75000 1.6
1000 17.5 10000 4.9 100000 1.4

1500 14.0 15000 3.9

Nota: Para uso pesado multiplique los valbrqs
arriba indicados por 2

Para almacenaje largo multipquué los falores
arriba indicados por 0,6 ' :
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¢ilculos de cargas de refrigeracidn.

Calor sustraido en aire de enfriamiento bajo

condiciones de refrigeracién ( BTU por pie clbico }.

Bodega
Tempe-
ratura

18
.15

12.5

10

. 4,5
1.5
-1

50

0.65
0.8
1.12
1.32
1.50
1.69
1.86
2.00

29.5

60

0.85
1,03
1.34
1.54
.73
1.92
2.09
2,24

Temperatura del aire exterior

50

0.93
1.13
1.41
1.62
1.80
2.00
2.17
2.26

32.2

60
1.17
1.37
1.66
1.87
2.06
2.26

2.43
2.53

35

Humedad relativa %

50

1.24
1.44
1.72
1.93
2,12
2.31
2.49
2.66

60

1,54
1.74
2.01
2.22
2.42
2.62
2.79
2.94

50

1.58
1.78
2.06
2.28
2,47
2.67

2.85 .
2.95

37.¥

60

1.95
2.15
2.44
2.65
2,85
.06
324
3.35



- €8 -

Bodega
Tempe-
ratura

-1
- 3.8

- 6.5
- 9.5
~12
-15
-18
-20.5

=23

-26
-29
=32
-34.5

4.5

70

0.24
0.41
0.56
0.71
0.85
0.98
1.12
1.23
1.35
1.50
1.63
1.77
1.90

80

0.29
0.45
0.61
0.75
0.89
1.03
1.17
1.28
1.41
1.53
1.68
1.80
1.95

Temperatura del aire exterior
32.2

10

Humedad relativa %

70

0.58
0.75
0.91
1.06
1.19
1.34 -
1.48
1.59
1.73
1.85
2.01
2,12
2.29

80

0.66
0.83

0.99

1.14
1.27
1.42
1,56
1.67
1.81
1.92
2.09
2.21
2,38

50

2.26

2.44

2.62
2.80

. 2.93

3.12
3.28
3.4
3.56
3.67
3.88
4.00

4,21

60

2.53
2.1
2.90
3.07

*3.20

3.40

| 3.56

3,69
3.85
3.9
4.18
4.30
4.51

@

s
50 60
2.95 3.35
3.14 354
3.33 373
3.51
3.64 4.04
3.84 427
401 4.43
4.15 4,57
431 478
4.02 4,86
4.66  5.10
478 521
4.90 5.4



Datos de cargas de calor vara cuartos de serviclo

Promedio de luz eléctrica en L:itagas

Un watt por 0.0929 m en drea de iicho
3.4 BTU/watt/h

Horas de trabajo estimadas plantas promedlo 10 horas

carga pesada 18 horas
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Nlmero praActico de obreros en espacios refrigerados para
cdlculo de cargas en BTU en cuartos cerrados., (Nota: No
se debe considerar como base para el trabajo en la pro - ’
duccién).

Tipa de Cusyte Obyeros en el ioras de try

Bspacio bajo por dfa
1. Almacenaje de la leche 1.5 C Un hombre 8.horas
por 139.35
a) Estibaje manual con api- m de drea
lamiento, 1 hombre para de piso.

estibar, 1 hombre para -
cargar, cada estiba de -
aprox, 10 cajas/minuto,

600 cajas/h.

.b) Estiba automitica, 1 hom Un hombre - 8 horas"‘

bre estibando, 6 esti -- por 27.87

- bas/minuto, 1080 cajas/h m de drea
para igual volumen que - de piso.
el manual, tebricamente
1 hombre puede descargar
y cargar o 2 hombres tra
bajan 1/2. hora

2. Endurecimiento de helado -~ "Un hombre 8 horas .
-26 °C a -32 °C (endureci-- / 6813, 1
miento en el recinto 12 a - entrada -
16 horas), " diaria.
a) Estiba manual con estiba 1.5 hom - 8 horas

dor 1 hombre apila, 1 -« bres / -
‘hopbre carga, cada mane- 30780 t/dfa
. ' _ 8 5 . .



" jo 20 paquetes 1.9 " entrada
1/minuto 2271 1/h,
13626 1/dfa,

3. Embodegado de helado -3§ C _ 1.5 hombres/ ' 8 horas
(endurecido en placas o ‘tu 30280 1/dfa ‘
nel). entrada

a) Trabaja con paletas con
estiba de montacargas
electrico, 1 hombre car
gando 60560 1/dfa, 2
honbres descargando
60560 1/d1a.

b) No hay carga de calor

" con montacargas eléctri
co, si es de gas revi -
sar potencia.
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TABLA VI

Datos de carga de calor para cuartos de servi -

cio.
Carga de calor seglin 1la ocupacién.
- Espacio DE REFRIGERACION CALOR POR PERSONA
TEMPERATURA BTU/H
10.0 C 720
4.5 C 800
1.5 C 875
~ 1.0C 950
- 6.5C 1050
- 12.0 C. 1200
-18.0C , 1300
-23.0C vy . 1400
menos

Nota: Si los ocupantes entran y salen frecuentg

mente del recinto refrigerado, éstas cantidades neces1tan o

revxsarse probablemente, incrementandolos.

o §7_' o



T ABLA VI

Caballos de fuerza al freno promedio (BHP) de
ventiladores de evaporacién,

{Con el objeto de calcular HP de carga de calor
" en cuartos cerrados rafrigerados, basandose en nm de drea
de piso).

Tipo DE Tipo DE TemPERATURA ALTA 1.5 C

WNIDAD VENTILADOR SIN DUCTOS DE CoN pucTos DE
DISCO BHP/FT DISCO BHP/FT

piso o jaula de 1/ 600 *1/ 350

lecho ardilla

echo de aspas "1/ 1800 ninguno

TEMPERATURA BAJA - 29 C

SIN DUCTOS DE CoN DucTos DE
DISCO BHP/FT DISCO BHP/FT
1/ 200 1/ 150
1/ 450 ninguno
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TABLA IX

Carga de motores eléctricos en recintos cerra -

dos
Moron Hp - Moror FuncIonaNDo  Motor Funcionanno  Motom LocALle
EN ESPACIO REFRI-  FUERA DEL ESPACIO  ZADO DENTRC.
GERADO TRABAJANDO  REFRIGERADO PERO - DEL ESPACIO
EN EL MISMO, TRABAJANDO DENTRO  REFRIGERADO
DEL MISMO, PERD TRABAJAN
DO FUERA,
EJemMpLO! EVAPORADORES CON EVAPORADOR KING. TRANSPORTADOR
EL MOTOR EN EL MOTOR FUERA DEL  ESPECIAL
RECINTO RECINTO :
1/8 a 1/2 4250 2545 1700
/223 3700 2545 1150
3a20 2950 2545 400

. Nota: La energia eléctrica disipada, ya sea par
cial o totalmente, en un espacio refrigerado debe incluir -
~ se en la carga total de calor en un problema de refrigera '
cién. '
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Datos de pérdidas por el calor del producto en
un cuarto.

TABLA X

Area promedio de piso requerido para almacenar
" cajas con leche ‘incluyendo 1los pasillos (apilados hasta 6
6 altura equivalente) 2.5 cajas (6 28 litros) por 0.0929
-m de 8rea de piso. : '

TABLA X

Carga de calor promedio para cajas con botellas

llenas de leche.

PROMEDIO DE TODOS ALMACENADA EN CAJAS ALMACENADA EN CAJAS

Los TAMAflos DE MADERA DE ALAMBRE
BTU/CAJA BIU/CAIA

Recipiente de vi- 572 3aa

drio

" Recipiente de pa- 442 175

pel -

Nota: Leche enfriada a - 15 C, rec1p1entes y ca
jas enfr1adas a 10 C.
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TABLA X1

v Condiciones tedricas de refrigeracién para con-
gelar helado.

PORCENTAJE  BTU/l ENFRIADO  BTU/] ENFRIADO  TOTAL

DE SOBREEN EN CONGELADOR EN RECINTO Bru/l.

FRIAMIENTO PARA ENDURECER
120 % 103.5 102.0 205.5
110 % 107.0 107.0 - 214.0
100 % 106.0 112.0 218.0
90 % 115.0 118.0 233.0
80 2 119.0 124.5 243.5
70 % 123.5 132.0 255.5
60 %

+132.0 138.5 270.5

Nota: A pesar de que la cantidad por hora de
un enfriador continuo de helado, se basa en su entrada de
mezcla para el objetivo prictico de proyectar un éistem; .
de refrigeracién, una cifra segura es 132 BTU/1. A pesaﬁ;'
: de que el sobreenfriamiento puede ser solamente 100% ac —g'
tualmente, a partir de alaunos afios o quizd solamente al-’
gunos meses, la instalacién puede varjar el sobreenfria -

~ miento al 60%,
132 BTU/1 en el endurecimiento, también es una

cifra prﬁctica, ya que permite el enfriamiento del reci -
piente y la caja.
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Datos para plantas de helados para calcular car
_gas de refrigeraci6n. '

T AB LA XII

Produccién de helado para E.U.A.:

Enero 6.59 % Julio 11.19 §
. Febrero 6.12 % Agosto - 10.65 %

Marzo 7.17 % Septiembre 9,01 §

Abril 8.471 ¢ Octubre 8,04 §

Mayo 9.41 % Noviembre 6.57 §

Junio  10.30 ¢ Diciembres 6.54 %

Nota: Como usar la tabla. ‘
‘ Volumen anual - Presuponga 7.5 millones de 1i
tros.

Volumen mensual - 11,19% (mes’con mayor por -
centaje) o sea 839250 litros. _ '

Volumen diario - Presuponga 21 dfas hébiles
por mes o sea 39965 litros.

Volumen por hora - Presuponga 6 horas de pro-

duccifn o 6660 litros suponiendo 2 horas para limpieza.
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Cuarto para almacenaje - Endureéiﬁientb en el
cuarto de 4 a 5 veces el volumen diario apilando en mane- -
ra floja a 38 litros/ft de drea de piso, lo que permite
espacio para pasillos, A

Cuarto para almacenamiento - Endurecer en un
tunel o con placas, con almacenamiento para suministro du
rante 2 a 4 semanas, paletas; 3 paleteras (1.016 x 1.219
m cada una), con montacargas eléctrico alté, hecho a
6.096 m permitiendo 94.5 litros/ft, con &rea del piso in-
cluyendo suficiente espacio para pasillos con objeto de
mover el montacargas y tener accesibles las pilas de pele
teras,

Nieve cremosa por bote de 9.5 litros, no puede
pasarse por tuneles o placas, asi que la carga para endu-
recer el producto debe agregarse a la carga del recinto,

El producto endurecido en tuneles o placas tie-
ne una temperétura de la corteza de solamente - 18 C a
- 20.5 C. Por consiguiente, aproximadamente el 10% de la
carga por endurecerse en total o sea aproximadamente 6.6
a IS.Z‘BTU por litro deben agregarse a la carga del alma-
cén. - .
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tos lécteos,

Cargas de refrigeracién de equipos para produc;

de cartén purepak.

(2 litros),

(2 litros).

" TABLA XIV,
Toneladas de refrigeracién (IR) para botellas
" TeotIco PracTiCO
1. Modelo "E" miniatura 20/min. - _ .
(1/2 litro a un litro). 3.0+TR 4.0 TR
2. Modele "N" junior 45/min.
(1/2 litro a un lipro). 5.0 TR 6.6 TR
3. Modelo "R" junior 33/min.
6.0 TR . 8.0 TR
4. Modelo "C" senior 50/min, ‘
6.7 TR 9.0 TR
" 5. Modelo "Q" senior 75/min,
(1/2 litro a un litro). 7.5 TR

10.0 TR -

Notas: a) A pesar de que la teorfa afirma que
las toneladas arriba mencionadas, por experiencia sabemos

Que se pueden tomar aproximadamente 33.3% mis.
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b) Ni lo tebrico ni lo practico se po -.
nen de acuerdo para la operacién correcta. A veces es sa
tisfactorio con 35 libras, pero otras instalaciones re. -
quieren 25 libras, asi que lo mejor es promediar con -30
libras, con tonelaje mayor,

c) Si hay un productor de hielo en el
sistema de refrigeracifn que requiere operacifn de compre
sora durante el enfriamiente deo la leche y el perxodo de
embotellamiento, la carga en TR de los pure- pak puede
agregarse a estos compresores. Sin embargo, muchas veces
es de ventaja instalar compresoras por separado; para en-
friamiento de pure-pak si la succi6n sube arriba de 30 1i
bras. '

d) Como parte del equipo suministrado
con pure-pak se suministra una vdlvula de regulacitn de
contrapresidén para la linea de succibn y una vdlvula de
expansién termostdtica para la alimentacidn del liquido.

e) La operacidn es manual con vﬁlvula
de globo manual en la linea de liquidos.

. 95 -



TABLA X

" Agua promedio requerida para el lavado.

Para lavar queso cottage
‘(basado en 15% de produc
cién efectiva o 0.5 kg.
de'queso cottage por
3.785 litros de leche).

Para lavado de mantequi-
1la (basado en 1135.5 1i
tros de 30% de crema por
455 kg. de mantequilla),

2 litros de agua por cada
litro de leche

787 litros de agua por 455 .
kg. de mantequilla.

- 96 -



1.
T’DLDES .

1 pocena/MoLDE
12 - WX 6L
16 - 2W X 8L
18 - 3WX 6L
24 - 4WX 6L
30 - SWX 6L
36 - AW X 9L
40 - SWX 8L
45 - SWX 9L
60 - 6W X 10L.
72 - 6W X 12L

76 - BW X 12L

refrigeracibn.

TABLA XVI

Marca Larrie Jo-Lo

Docena PopsicLEs
POR HORA (MOLDES
X8

96
128
144
192
240
288
320
360
480
576
768

ENFRIADOR

5.0 TR
6.9
1.0
13.3
16.1
20.5
21.2
22.8
30.6
35.1
46.4

R J57 4 200 sie,

CON TUNEL
ENFRIADOR

6.0 TR
8.3
12.5
15.5
18.3
2.7
23.9
25.4
35.0
Tuneles
enfriado-
resa 1 TR
cada uno.

-. Nota: Para opefacién por mostrador el requeri - .
miento de TR es aproximadamente de 0.5 : ’

La palabra.Popsicles es un tipo de mostrador de "
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TABLA X1

Marca Vaden

Mooes 4oz psi-  TRew017 3oz TR 0.137 :
2 pocenas  cLs / HoRA A 0221 vACIO  CENAS POR  VACIO

/ MoLDE) (8 X MOLDE)  SIN TUNEL HORA EN SINTU -
. ' moLpe (12 NeEL
/ MOLDE)
2x 3 48 2.6 - 72 1.3
2x 4 64 3.4 % .17
12 3x 4 96 5.2 144 2.6
16 4x 4, 128 6.4 . 192 3.2
18 3x 6 144 16 256 3.8
24 4x 6 192 10.0 288 5.0
28 4x 7 s 12.2 o336 6.1
32 4x 8 256 140 @ 1.0
3% 4x 9 288 15.6 432 7.8
40 4 x 10 320 17.6 480 8.6
45 5x 9 360 19.2 540 9.6 .
50 5x10 400 R 600 0.6
v .55 5x 1 440 23.2 : 660 1,6
ST 60 sx 12 480 - 5.4 : 7200 . 127 "
S 66 6x 11 532 27.4 o2 13.7
T 2 ex 2 576 294 - 864 ERTR
; 84 7x12 . 672 32,0. " 1008 16.0

% 8x 12 768 36.8 s2 18,4
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98 7x 14

104 8 x 13

12010 12

140 10 x 14

784

832
960
1120
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37.2
38.4
44.0
52.0

1176

1248
1440

1680

18.6
19.2
22.0

26.0



~ Cargas de equipo de refrigeracidn y mostradores
de helado, '

- TABLA XIII

Marca Gram (Anderson Bros.) Unidad de un tamafio.

MOSTRADORES DE HELADO BARRAS DE HIELO
CON TR CON SALMUERA A TR CON SALMUERA

-1C 87" pEsuw- =65 54" pE
CION AL VACIO SUCCION DE VA -
< CI0
600 docenas / hora 18.3 TR 23.3 IR
© 700 docenas / hora | BOTR 29.3 T

‘ Nota: Se necesita una bomba para la salmuera
de 300 GPM autocebante, con apertura de 0.0762 m'en la

carcasa y enfriador tubular de la salmuera. Se necesita

regulador de contrapresién en la succi6n y paso en deriva .

cibn.
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TABLA XIX

Vitafreze'(Datos del fabricante)

. A 480 / hora (90 -piezas / minuto) de popsiclos
de hielo de 3 onzas, sseiiesccieninoannn.. mmemee=217,6 TR -

Basado en:

a)
b)
c)
4 N
e)

£)

g

Soluci6én de aproximadamente 94 / gal.
Soluc16n preenfriada a 0 o 1 C.
Congelado en s§11do en 6.5 minutos.
180 GPM de salmuera (bomba de 3 Hp).

Temperatura de entrada de la salmuera - 32
a - 34 C. '

Temperatura®de salida de la salmuera - ‘31 a
- 33 C. '

Amoniaco a 8.7'" vacio ( - 40 C ).

,  Nota: Proyecte el enfriador de’ salmﬁerd y la'.
capac1dad del compresor con 25} de excedente, para mayor s
flexibilidad en 1la operacx&n. :
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"TABLA . XX

Endurecedor ciclomitico de helado en mostrador.

Las cifras estimadas estén basadas unicamgnte
~-en - 18 Ca -~ 20.5C, los centros a 600 GPH requieren
- 37.0 TR con 7" de vacio.

Nota: La capacidad del compresor debe escoger-
" se con un vacio de 8.7" ( - 40 C) y una capacidad 25%
mayor por imprevistos. : .

TABLA XXI

.Endurecedor de p}aca-para helado '"Amerio"

; Las capacidades estimadas basadas unicaménfe
‘en - 18 a - 15 C, centros a 850 GPH requieren 40 TR con.
8,7" de vacio ( - 40 C). ' '

: Nota:. La capacidad del compresor debe escogér- 
se 25% mayor por imprevistos.
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Informacién varia,

TABLA XXII

Datos de refrigeracifn promedio, para camiones
de productos licteos.

Menupeo Mavoreo
* Cami6n repartidor de- leche 0.5 TR 0.75 TR
Camién repartidor de helado ~ ------ , 1.50 TR

Nota: Estas cifras estin basadas en tamafios
promedio de camiones con placas de tamafio promedio, con 12
horas de almacenaje sobre el camino entrelazado con refri-.
_geraci6n de 10 horas.

Consulte los datos de Kold-Hold para cambios de
esta norma. :

~Para la carga de refrigeracifn total y el tamafio
del compresor, agrégese la carga de calor de las lineas cu
biertas y las lineas'de refrigeraciﬁn los camiones.

Si se usa salmuera de glucosa o cloruro de cal -
‘cio para la circulacién, el calor de la bomba o bombas de
salmuera debe agregarse a la refr1geraci6n total, (Hp tota
les x 2. 545 BTU/h).
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TAB LA XIII

DATOS DE PRODUCTOS LACTEOS .
PORCENTAJE DE CALOR DISIPAD0  BTU/LB/F ~ CALOR LATENTE . CA

- got <

PUNTO DE ANTES DE LA - DESPUES DE FUSION .
CONGELACION % DE AGUA CONGELACION DE LA BTU/LB R
o CONGELACION BTU
~ MANTEQUILLA : -1a-18 .5 0.64 0.34 15
© QUESO (AMERICANO) -8 60 0.64 0.36 79 4,6l
(CHEDDOR) : -13 . ‘ ' ‘
(CAMBMBERT) -1.5 60 0.70 0.40 86 4,9
(LINBURGER) - -7 55 - 0.70 .0.40 86 4,9
(ROQUEEELER) -16 55 0.65 0.32 79 4,00
(SU1Z0) ' -9 55 - 0.64 0.36 79 4,66
(COTTAGE) -1.2 .
HELADO -2.5a -18 58-66 " 0.78 0.45 96
LECHE , -0.5 87.5 0.93 0.49 124
CREMA (30 %) 0 : 0.875 0.37 %

NOTA: Consulte libros con datos de ASRE u otros libros de texto con datos sobre productos ldcteos para detall
_adicionales en otros pmductos



TAB LA XXII

DATOS DE PRODUCTOS LACTEOS

-g01 <

PORCENTAJE DE CALOR DISIPADO ~ BTU/LB/F ~  CALOR LATENTE ~  CALOR DEBIIX
PINTO DE ANTES DE LA - DESPLES DE FUSION A LA
CONGELACION 7 DE AGLA CONGELACION DE LA BTU/LB RESPIRACION
o CONGELACION BTV 24 HR/TON
MANTEQUILLA -1a-18 .5 0.64 0.34 15
QUESD (AMERICANO) -8 60 0.64 0.36 79 4,680 a 4.5 ¢
(CHEDDOR) N .
(CAVEMBERT) -7.5 60 0.70 0.40 86 4,920 a 4.5 °
(LINBURGER) -1 55 - 0.70 0.40 86 4,920 2 4.5 °
(ROQUEFELER) -16 55 - 0.65 0.32 79 4,000 a 7 °C
(uizo) 9 55 - 0.64 0.36 79 4,660 a 4.5 °
(COTTAGE) -1.2
HELADO -2.5a -18 58-66 0.78 0.45 96
LECHE _ -0.5 87.5 $.93 0.49 124
CREMA (30 9) 0 : 0.875 0.37 90

NOTA: Consulte libros con datos de ASRE u otros libros de texto con datos sobre productos licteos para detalles
_adicionales en otros pmductos.
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TABLA XUV

PROPIEDADES DEL HIELO

CALOR ESPECIFICO  ENTALPIA

TEMPERATBRA - PESO
, ESPECIFICO. DENSIDAD _
°C £t/1b 1b/£t 1b/gl BIU/1b°C : BIU/1b
0 (32°F) 001747 57.24 7.65 (32 - 20) 0.49 ~ 143.35 (6 144) .
- 6.5 (20°F)  0.01747 57.24 7.65 (20 - 0) 0.481
-18.0 ( 0°F) 0.01742  57.40 7.67 ( 0-- 40) 0.452

Los valores con los que se debe usar esta tabla son las unidades del sistema ingles ya que la mayo
ria de los datos usados fueron calculados en base a ese s:.stema de unidades.



Ejemplo de una planta moderna de productos licteos con le-
che embotellada y helado.

1. Leche bronca:

100000 litros por dia (227673.3 1lb), recibidas en
camiones cisterna y almacenada en tres tanques de 25000 1i
tros y dos de 12500 litros. Enfriada en los tanques de al
macenamiento a una temperatura de 3 a 7 C, con amoniaco
por expansibén directa en un periédo de cuatro horas.

2. Leche pasteurizada:

, Esta es la suma global de todos los productos, in
cluyendo leche entera, desnatada, crema, de chocolate, y
todos aquellos productos que se embotellan, con excepcibn
de suero de mantequilla. El volumen se §upone debe ser
80000 litros/dfa (182138 1b) pasteurizada en placas H.T.
S.T. y enfriada con agua dulce de 1 C pasando de 20 Ca 3 C
a raz6n de 11355 litros/h (25852 1b) en un periSdo de 7 ho
ras.

3. Llenado de pure-pak.

Un llenador senior "Q" con 75 litros por minuto..
Un 1lenador senior "C" con 50 de 2 litros por mi-
nuto. '

Un llenador jdnior “N' con 45 1/2 litro por ninu-
to. ’

4. Queso_cottage.

4542 litros (10340 1b) de leche por dfa procesada
a queso cottage con 15% de rendimiento o sea 1551 1b, To-
mando el dato de la tabla ¥ XV, 7,57 litros de agua de la- .
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vado. Supenga agua municipal a una temperatura de 21 C,
los 9084 litros habrdn de enfriarse de 21 a 4.5 C. Esta
agua de lavado seri enfriado por agua dulce de 1 C ya sea
a través de un equipo excitante de placas que se usa duran
te el dia para otros productos o un enfriador de agua espe
cial,

Muchas plantas enfrian esta agua lentamente duran
te la noche y la colocan en un tanque de 9084 litros, para
clorinado lento en una proporcién de 5 partes por millén,
Este debe ser un tanque de acero inoxidable y debe lavarse
en su totalidad con frecuencia. ‘ '

5. Suero de mantequilla,

1135,5 litros/dia de suero de mantequilla (27000
1b) enfriado en tanque en la tarde con agua dulce de 1 C
desde 32 a 70 para asentarse. Entonces en 1a mafiana se en
fria de 22.5 a 4 para embotellarse.

Para el enfriado de 1la leche bronca se tiene:,

De tabla XXVIII

©7 513 215 BTU
144 BTU/1b

= 52 175 1b de hielo

Modelo A-500 para 50 000 1b de hielo con 41.5 TR
Diménsiones : " L

Largo 7.70 m

Ancha 3.80 m

Alto" 2,60 m

Peso 14,0 toneladas ‘
Peso  66.3 toneladas (total)

16 hofas de trabajo
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BHP 55 Temperatura de trabajo -10 C

Temperatura ambiente permitida 35 C
Condensador evaporativo de 44--45 TR

De tabla XXIX:
Compresor NV-4B de 45.3 TR

6. Almacen de leche.

_ 16.5 x 18.%5 x 3 m de alto con almacenaje de conte
: nedores de alambre y botellas de cartén. ' .

7. Endurecxmlento ﬂs>he1ado en almacén.

: Producc16n de 3785000 litros por* aﬁo, de la tabla
' XIII, 11.19% del volumen anual fue procesado durante el
mes de julio o sean 423541.5 litros, con 21 dfas hibiles
por meé el volumen serfa 20168.5 litros por dfa y con un’
periodo ‘de produccién de seis horas el volumen seria de .
'3361.5 litros por hora.

i Calculando una capacidad de almacenaje cinco ve -
ces el volumen diario o sea 100842.5 litros, el frea de pi
so necesario con 407 litros por metro cuadrado serfa 247.26
metros cuadrados o sea un recinto de 13.7 x 18.25 metros.

8. Mezcla de helado.

Con una produccién diaria de 20155 litros de 80%
sobre produccién de helado, la cantidad de mezcla requeri-
da es 20155 litros divididos por 1.8 da 11197,2 litros.

1. Si la mezcla se compra, se puede almacenar
en dos tanques de almacenaje de 5677.5 litros enfriados
por expansién directa de 7 a 4.5 C, '
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2, 5i la mezcla se obticne en la planta enton-
ces lacargade refrigeracidn debe agregarse para enfriar
tanto sobre el enfriador de superficie por expansibn di--
recta o por medio de agua dulce a través de placa, El -
rango aproximadamente es de 32 a 4.5 C con aproximadamen-
te 2271 litros por hora durante cinco horas,

9. Congeladores de helado.

Con un voltumen de 3406 litros de helado por hora -
la entrada de mezcla a los congeladores para 80% de sobre
‘produccién serfa 3406 litros divididos entre 1.8, o sea
. 1892 litros de mezcla por hora. Con esta entrada de>mez_-
cla, una congeladora CP M55 producirfa 1874 litros por ho-
ra de helado y un 3M15 producirfa 1533 litros por hora.

Calculo para almacéh refrigerado para leche.

De la tabla XI se obtiene el ejemplo de una plan
‘ta moderna de produccién licteos que recibe y procesa un .
voldmen diario de 100000 litros de leche, sin importar el
tamaﬁo de las cajas, empaque o caja, o se necesita lugar
para guardarla en el almacén,

_ De tabla III - - 7.5 galones de leche (28 litros)
se puede alojar por pie cuadrado (0.0929 m2}), asf que - -
26420 gl (100000 - litros) divididos entre 7.5 gl requxeren
un almacén de 3523 £t2 (327 m2) o suponer un cuarto de -

51" X 70 = 3570 £t2 x 10" = 35700 ££3,

Temperatura de 1,5 °C, aisldmigntd cubierta de +-
corcho de 4" (0.1 m)

Dimensiones exteriores.

51'9" x 70'9" x 11
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techo.

Area a aislar

51,75" x 70,75" x 2 = 7322.6 (680,26 m) piso y

- Paredes

tro.

_ilor de 2

BTU

BTU,

51.75' x 2 + 70.75' x 2 - 245' (74.47 m) perime-

245" x 11' = 2695' £t° (250 m%) Brea

Total de frea a aislar = 10017.6" £t2-(930.26 m’)

Pérdidas en paredes (aislantes)

10017.6' x 2 BTU (45 ~ 35F) » 3202312 BTU (el va
BTU se tomo de tabla IIT). '

Cambios de aire,

35700 £t x 2.7 cambios x-2.79 (tabla IV] = 268928

basado en temperatura del cuarto = 35 F (1.5 CJ .
Carga de iluminacién,

3570 £t x 1 watt/ft x 3.4 BTU/h x 10 h = 121380

Carga por transpiracifn humana

3570 ft = 2,38 hombres (tabla VI)
1500 ft/hombre
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2.38 hombres X 8.75 BTU/hombre -~ h x 8 h = 16660
BTU

Carga por calor cedido por difusores

3570 ft = 5.95 BHP
- 600 ft/BHP
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5.95 BHP x 3700 BTU/h x 24 h = 528360 BTU (3700 de tabla IX)

Por cambio de aire 268 928
iluminacién 121 380
transpiracién 16 660
difusores . ....528.360

935 328

Carga del producto

3570 ft x 2.5 cajas/ft = 8925 cajas (2.5 de tabla X)
8925 cajas x 175 BlU/caja (tabla XI) = 1561875 BTU

Resumen:
Perdidas por pared 1202 112
Cargas varias 935 328
Cargas del producto ...1.561 875

1 699 265 BTU
Carga del compresor

-.3 699.265 BTU/24 h | 231 204.25 BTU/h
16 horas de trabajo .

..231.204,25 BTU/h
000 BTU/h/TR
‘De tabla XXVI:

Para 18.6 TR == 24 BHP
20 7 TR == 27 Bl:lP

a 19.26 TR

De tabla XXIX

Un compresor NW 6A para 27 TR a 900 RPM
difusor 2 - 1348 XWA
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Personal necesario para una planta pasteurizadora con una capaci

dad de 100000 litros diarios.

t = 20 horas

100000 = s5p0p 1/h capacidad de proceso
20

) Recibo en pipa 70 - 804 de 1a produccidn. (dos tummos)

1 en biscula X2=2

1 en anden X2=2

1 en clarificacién X2=2
R

b) Control de calidad. (laboratorio , dos y tres tumos)‘ .

1 muestras : X2=2
1 analista X3=3
ST

c) .Proceso (tres turmos)

1 pasteurizador X3=3
1 ayudante past, X3=3
6

d)‘ Envasado (tres turnos)
1 cperador X3=3

3

e) Almacenamiento del producto (tres turnus)
2 operadores : X3=6

6
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f) Venta del producto (tres turnos) -

1 lavador cajas
1 despachador
1 ayudante

}
1
g) Mantenimiento (uno y ti‘es 'tﬁmos, para
1 meténico
1 eléctricista
1 ayudante mec.

h) Servicios (uno y tres turnos)

1 encargado bodega
1 velador

1 calderero

1 equipo de frfo

i) Administrativos

1 gererite '

'1 Secretaria

1 Contador _ B
2 ayudantes contador
-1 jefe turno

1 vigilante i

1 limpieza -(4)

+) No es el de la planta.
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X3=3
X33
X3x3

—

9

pméeso envase, etc.)
X1mw1l
Xi=1"°
X33
o

X1=1
X1=1
X3=3
X323

X1s=1

A .x1=1
‘X1l=1

X1=2"
X33
X33

- X1l=1
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Temp. de Temp. de :
Condensa Evapora- ~  SEGUNDA ETAPA PRIMERA ETAPA INTERENFRIADOR
cidn cion {Condic. de Oper,)
(1(°F) o Imi/hr  _B.M.P. | mo/Hr.. BHP | Kg/em® 1bs. ¢
. =25 4, 42 0. 50 9 .67 0.89 4.29 - 0.5
. =30 5. 14 1. 03 12.15 1.02 3.8 - 4.0
K11 -35 5. 89 1, 15 15.43 1.17 3.36 -7.0
86 -10 6. 87 1. 30 20.09 1.38 2.93 -10.0
] -45 8. 21 1. 50 26.09 1.57 2.57 -13.5
=50 9, 30 1. 77 36.09 1.91 2.3 -15.5.
-25 4, 28 1. 00 9 .80 0.95 4.61 + 1.5
-30 5. 00 1. 11 12.30 1,11 4.10 - 2.0
35 =35 5. 71 1. 25 15,74 1.26 3.60 - 5.0
(95) -40 6.81 | 1.43 | 20.60 | 1.44 3.17 - 8.5,
-45 8. 07 1. 59 27.03 1.67 2.717 -12.0
-50 9,15 1. 74 37.05 1.01 2.52 -14.Q.
-25 4. 14 1. 05 9. 90 1.03 4.9 + 3.5
-30 4,78 1. 20 12.55 1.16 4.40 - 0.0
& 40 =35 5. 57 1, 35 16.06 1.36 3.88 - 3.98 _
(104) -40 6. 54 1. 50 20.09 1.50 3.4 - 6.5
-45 6. 83 1, 69 27.78 1.73 2.98 -10.0
-50 9, 09 1. 85 38.05 2.10 2.1 -12.55
-25 4, 08 1. 27 10.12 1.09 .5.30 +5.0 .
-30 4, 73 1. 35 12,97 1.22 4.7 + 2.0
45 -35 5. 50 1, 47 16.47 1.37 4.16 - 1.5
(113) -40 6. 37 1. 88 21.47 1.55 3.65 -4,5
=45 7. 66 1, 72 28.13 1.79 3.18 - - 8.5
=50 - 9, 04 1, 8 38.74 2.13 2.9 -11.%
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' - _ EJEMPLO
Datos: 10 T.R. Temperatura de Condensacibn *
Temperatura de Evaporacién

De la Tabla obtenemos:
la. Etapa

20.60 M/ hr /TR X 10 TR = 206 m /hr.

1.44 BHP y 39 q.R. = 14.4 B.H.P
T.R

De catidlogo MYCOM de compresores te
nemos: cOn 206 m3/hr.

Un- compresor NW-6A a 1,000 R.P.M.

= 193.9 m3/hr. SW-6A

C8lculo de velocidad
=206 m3/Hr x 1,000 R.P.M.
193.9 m¥/hr

= 1,060 R.pP.m.
Y]
USAR: Un compresor NWwZAa ‘1,060 R

P.M. con 14.4 B.H.P. (la.Etapa).

3s°C (NH,)
40°c

De la Tabla obtenemoé:

2a. Etapa
6.81 mzlhr/ TR X .10 TR= 68.1 m3

1.43 BHP x 30 TR = 14.3 B.H.P
TR

De catflogo MYCOM de compresores
y con 68.1 md/hr. Encontramos
Un compresor NwW-2A a 1,000 R.P.M
Da 64.6 m3/hr

Velocidad = 68. 1 M3/hr x 1,000R
64.6 mi/hr.
Velocidad = 1,050 R.P.M.

USAR: Un compresor NW-2A 1,050
RPM con 14.3 B.H.P.

Para (2a. Etapa)



CAPACIDADES Producto DIMENSIONES EXTERIORES ~REFRIGE  TONELADAS (Aprox) e
Lbs-.de. hielo Kgs.de Lts/dia RANTE Peso Peso Compresor (16hrs)
2-3" Hielo Cp-1 At-309C  Large  Ancho ~Alto Embarque  Total T.R.  PHP-10°C 35°C
5000 2270 6000 500 1.66  1.90 3.5 12.45 4.14 6.5
7500 3405 9000 510 .66  1.90 4.2 . 14.68 6.20 9.6
10,000 4540 12000 625 1.66  1.90 . 4.0 16.73  8.25 13.0
5000 - 2270 6000 500 . 1.66  1.90 3.5 .13.45 4.4 6.0
7500 3405 9000 5.10 1.66  1.90 4.2 15.68  6.20 8.7
10,000 4540 12000 6.25 1.66  1.90 ‘ 4.8 17.73  8.25 10.5
12,500 5675 15000 4.20 236 2.60 B " 6.3 19.2 10.30 13.1
- 15,000 6810 18000 4.71 2.3  2.60 @ 6.7 26.3  12.40 17.5
17,500 7945 21000 5.26 2.3 260 @ = 7.3 27.60 14.50 18.9
" 20,000 9080 24000 5.82  2.35 2.60 =g 8.5  31.10 16.50 21.1
& 22,500 10215 27000 6.27 2.36 2.60 87 9.0 34.0 18.60 24.0
' 23,000 11350 30000 6.03 2.2 260 =g 9.4 38.30 20.70 27.0
27,500 12485 33000 6.55 2.72 2.60 gg 9.9 42,900 22.70 . 29.6
30,000 13620 36000 6.35 3.08 260 w3 10.6 46.2  24.90 32.0
32,500 14755 39000 6.93 3.08  2.60 ; % 1.4 48.1 26.90 35.0
35,000 15890 42000 6.52 3.4 260 UM 12.0 53.9  29.00 39.0
37,500 17025 45000 6.88 3.4 260 Qo 12.5 56.5 31.00 42.0
40,000 18160 48000 6.75 3.0 2560 T 13.1 58.2  33.00 43.0
45,000 20430 54000 7.65 3.80 260 ¥ 13.6 61.4  37.40 50:0
50,000 22700 60000 7.70 3.80 2,60 14.0 66.3 4150  55.0
75,000 34050 91000 10.60 3.80  2.60 23.1 © 154.0 62.00 -
NOTA: Esta tabla de especificaciones ’ INDUSTRIAS BEZAUTY, S.A.

anuia la de mayo de.1968. MEXILO, L.F..

. . ' DEPTO. TEUNICO
BANCU DE HIELO . GLP. uctubre, 19b




COMPRESORES MAYEKAWA‘O>EQUIVALENTE

r

ge fe  §F % ER Ee EEF Eg
| o~ @ © o m [ [ m [ ws o~
o o @ < < < < < . (=]
< N ] - m § ™y ™m0\ ™M NN (3 ]
Té T Tou To To 70 T To
- N o~ N N N - o~
NW-6B| 800 RPM |'54 T.R.
60.3 T.R CARGA 50
NECESARIA
NV-4B| 900 RPM | 44 T.R. DE
45.3 T5R
o
Nwv-8A| 900 ReM | 33 T.R. s DE
36.6 T.R}
Aﬁv 30
\ "
NW-6A |1000 RPM | 28 T.R. 1 DE
30.6 T. »mn%. 25
NW-6A | 900 RPM | 25 T.R. & DE
27 T.R. )
_ A%u 20
NV-4A | 90U RPM | 16 T.R. ) DE
. %
18.3 T.R. 4%“. 15 Be
NV-4A | 800 RPM | 14 T.R. DE
16.3 T.K. 10
NH-2A | 8600 RPM | /7 T.R. DE
8.2 T.R. 5
3250 6250 10000 13000 14500 16250 22000 30000
169 330 527 685 765 845 1165 1580
CAPACIDAD BANCO DE HIELO _

GRAFICA PARA SELECCION 'DE EQUIPOS DE

55-60 T.R.

44-45 T.R.

33-36 T.R.

28-30 T.R.

25-27 T.R.

16-18 T.R.:

16~18 T.R.

14-16 T.R.

7~ 8 T.R.

KGS.
LONG. NTS,

-fo

f CAPACIDAD CONDENSADOR EVAPORATIVO

DE HIELO

SERP.

TEMP. EVAP. =<l0°C
TEMP. COND. = 35°C
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TEMPERATURAS DE DISERO .
PARA LA REPUBLICA MEXICANA

B.§ B.H
1.UGAR
AGUASCALIENTES
Agvascalientes 34 193 119 {56
BAJA _CALIFORN1AR
Ensenada 34 193 26 |79
| Mexicali 43 1100 128 182
a2z 35 197 127 je1
Tiduana 35 195 [26 |79
CAMPECHE
Campeche 36 j27 126 179
L Ciudad del Cearmen 37 1qq 126179
 COAMLITLA
Hanclova 38 1100) 24 175
: Nueya Rasita 41.12068125 172,
FLEET.FISI WA
Saltillo st 195 132 192 °
mn‘_n_
a6 197 24 12
Manzanillo 35 195 |27 |81
CHIAPAS
Tapachula 34 193 125377
Tuxtla Gutierrez 35 |95 {25 112
CHIHURHUA
Chihuahua 35 195 123173
Ciudad Jufrez 37.J99 |24 175
DISTRITO FEDERAL M
| __México Chapultepec ] 32 j90 |17 163
DURANGO
{—Purango 33 j91 112 1683
L _Ciudad lerda | 92. 121 170 |
GUANALLIATO °
|__Celaya A8 1100}2D0 168
L__Cuanajuatn 32 190 118 164 .
| Lebn 34 193 _1ap 168§
| __Salvatierxa 3% 195 (19 166
|GUERRERQ
L _Acapulco 33,191 122182 |
,P_mlpmn 331 191 123123
| Toxco A4 483 120 168
LGO
Pachuch 29 ip4 118 l64g
Tulancingo A2 190 119 166
JALISCO .
Guadalajara 33 191 120 (68
Logos 39 1102 120168
. _Fuerto Vallarta 36 197 126 179
IMEXICO._
Texcory 32 190 119 (66
Toluca 26 179 117 163
MICHOACAN
Apatzingan 39 1102 125 127
_,_qlrelia;_. 39 185 19. 66
|__zamoxa 35 195 120 en
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TEMPERATURAS DE DISERO
PARA LA REPUBLICA MEXICANA

LUGAR
Zacapi 32 {90]19166
MORELOS
| Cuautla 472 110812217
Cuernavaca 3] [ 88120168
NAYARIT
San Blas 33 191126179
Tepic 36 197125177
NUEVO _LEON
| Montemorelos 39 1102 §25 177
Monterrey 38 1100125179
OAXACA
Qaxaca 35 | 96122113
___Salina_Cruz 34_1.93.126 179
PUEBLA
Puehla 29 184117 163
Tehuacdn 34 193]20 |63
UERETARQ
Querétarg 33 {91121 {70
BUINTANA ROO
Cozume) 33191 127 |81
Payo_0Obizoc 34 193127 181
_LUIS_POTOSI
San_luis_Potosi 34 193118 164
INALOA
Culiacén 37 199 [27 |81
Mazatldn 31 188326 179
Topolobampo 37 199 j27 181
SONORA
Guaymas 42 108 ;22 {72
Hermosille 41 1106 §25 |77
|__Nogales 3799 126_|19
Ciudad Obregdn 43 1109 128 (82
ABASCO :
sa 37 199 126 |79
ULIPAS
|___Matamoros 36 [ 97 |26 (79
L Nuevo_Ledn 41 1106 |25 177
__Tampico 36 | 97 |28 82 |
Ciudad Victoria 38 1100 126 |79
'LAXCALA
Tlaxcala 28 | 82 117 163
RAGRUZ
Jalapa 32 190121 §70
_Orizaha 34 {93121 {70
Veracruz 33 191127 181
UCATAN .
Mérida 37199 {27 1
Progreso 36} 9727 181
CATECAS
Fresnillo 36 | 97119 (66
Zacatecas 28 | 82117 |63
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PLANTA PASTEURIZADORA
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CAPITULO GUINTO
" DIARIO OFICTIAL

SECRETARIA DE ‘SALUBRIDAD Y ASISTENCIA

'REGL_AMENTO PARA EL CoNTROL SANITAR1O DE LA LECHE, |

Al margen un selle con el Escudo Nacional,»quéﬁ o

Estados Unidos Mexicanos. Presidencia de la RepGiblica.

LUIS ECHEVERRIA ALVAREZ., Presidente Constitucig
nal de los Estados Unidos Mexicanos, en ejercicio de la fa
cultad que confiere al Ejecutivo de mi cargo la Fraccién I
- del Articulo 89 de la Constitucifén Politica de los Estados
Unidos Mexicanos, con fundamento en los Articulos 3o. Frac
cién IX%, 120, Cépitulo del Titulo Undécimo y 232 del Cb6di-
go Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos; Artfculo Z2o0.,
Capitulos I, II, III del Titulo Tercero y Titulos VI y VII

de 1a Ley de Sanidad Fitopecuaria de los Estados Unidos Me -

xicanos; Articulo Bo., Fracci6n IV, 9o., Fracciomnes I, Il

~y VI y 14 Fracciones XI y XIII de la Ley de Secretarfas y

Departamentos de Estado y Articulos‘lo.,‘Zo;,’Bo.. 18 y 19
de la Ley Sobre Atribuciones del Ejecutivo Federal en Mate
ria Econbmica, he tenido a bien expedir el siguiente:
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REGLAMENTO PARA EL CONTROL
SANITARIO DE LA LECHE

CAPITULO PRIMERO

D1sPoSICIONES GENERALES.

ARTICULO 1o, Este Reglamento rige on todo el
territorio nacional y tiene por objeto regular los aspec -
' tos sanitarios y nutricionales en la produccidn, ﬁrocesd y
transporte de la leche destinada al consumo pfiblico, asi
como de los productos lidcteos que en el se mencionan,

ARTICULO 20, La aplicacién de las disposicio-
nes del presente Reglamento corresponde en materia de pro-
duccibn a la Secretaria de Agricultura y Ganaderia y en el
de proceso a la Secretaria de Salubridad y Asistencia,

ARTICULO 30, Para los efectos del presente Re
glamento se designa con el nombre de:

1. Produccién. Las acciones necesa
rias tanto zootécnicas como de sanidad animal para obtener
el producto de la glindula mamaria de las especies autori-
zadas para el efecto y que se destine al consumo pﬁblico}

- 123 -



II. Leche. La secrecifn natural ob-
tenida de mamiferos destinados a la produccién de leche pa
ra el consum¢ plblico;

III. Establo. El local o locales en
que se alojen uno o mis animales de la especie bovina, des
tinados a 1la produccién de leche para el consumo pGblico;

IV. Planta de concentraci6n de le -
che. Bl establecimiento dedicado a 1a clasificacién y en- .

friamiento de leche destinada a las plantas de pasteuriza-
cibn; '

V. Planta de pasteurizacién. El es’
tablecimiento destinado a la clasificaci6n, enfriamiento,
pasteurizacién y envasado de leche, asi como a otros trata
mientos que autorice la Secretaria de Salubridad y Asisten
cia; ' '

VI, Depdsito de leche, El estableci.
miento destinado a la refrigeracifén, distribucién y venta
* de leche envasada; )

VII. Expendio de leche. El estableci
miento destinado a la venta al pfiblico de leche envasada.

ARTICULO qg} Para los efectos del presente Re
glamento, la leche de vaca se designari con el nombre geng
tico de leche y la leche procedente de otra especie animal
se designard, ademés, con el nombre de la especie de que
procede.

ARTICULO b5o, Para efectos del proceso trans -

porte, distribucifn y venta para el consumo pfiblico la le-
"che se clasifica en las siguientes categorias sanitarias:
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I. Pasteurizada preferente extra,
ITI. Pasteurizada preferente,
III. Pasteurizada,
IV. Pasteurizada semidescremada, y

V. Ultrapasteurizada.

' ARTICULO 60; Para efectos del presente Regla-.
mento los establos se clasifican en:

I. Productores de leche destinada a
la categoria de pasteurizacitn preferente extra;

II. Productores de leche destinada a
la categoria de pasteurizada preferente;

ITI. Productores de’leche destinada a
la categoria de pasteurizada.

ARTICULO 70, Para efectos del presente Regla-
mento las plantas de concentracifn y las de pasteurizacifn
se clasifican en:

I. Plantas de concentracién de le -
che destinadas a 1a categoria de pasteurizada preferente
extra;

II. Plantas de concentracién de le -
che-destinada a la categorfa de pasteurizada preferente;

III., Plantas de concentracibén de le -
_che'destinada a la categoria de pasteurizacién.

IV. Plantas de pasteurizacién de le-
che preferente extra;
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. V. Plantas de pasteurizacibn de le-
che pasteurizada preferente; y -

VI. Plantas de pasteurizacibn de le-
che pasteurizada,

_ ARTICULO 80, Las plantas de pasteurizacibn,
previa autorizacién de la Secretaria de Salubridad y Asis-
tencia, podrén procesar productos lficteos, ’

ARTICULO Y0, Para efectos de venta al pGbli -
co, los productos licteos que se procesan en las plantas
pasteurizadoras autorizadas, se clasifican en producidos
con: ' ‘

I. Leche pasteurizada preferente ex
tra. :

II. Lleche pasteurizada pfeferente.

I1I. Leche pasteurizada.

ARTICULo 10o, Se considera adulterada la leche
cuando:

I. Se expenda o suministre con una

clasificacifn sanitaria diferente a la autorizada;

. II. Su naturaleza, composicién o ca-
lidad, no corresponda a las especificadas en el presente
Reglamento;

III. Haya sufrido tratamiento que di-
simule su alteracidén o encubra defectos en su proceso;

IV. Se haya substraido alguno o va -
rios de sus componentes normales, con excepcidn del conte-
nido graso propio de la leche, que podri estandarizarse al
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limite sefialado en la fraccitén Il del artfculo 14 del pre-
sente Reglamento; o

V. Se haya agregado cualquier otra
substanc1a, sea componente normal o extrafio, :

ARTICULO 1lo, Se considera alterada la leche
cuando por accidn de causas naturales haya sufrido modifi-'
cacifn en su composiciﬁn ‘intrinseca que:

I. fReduzca su poder nutritivo;

_ II. La convierta en nociva para la
salud; o '
III, Modifique sus caracteristicas
fisicoquimicas u organolépticas.

ARTICULO 120, Se considera contaminada la le -
che cuando contenga:

1. Agentes patbgenos, cuerpos extra
flos, residuos de antibibticos, hormonas o substancias t&xi
~cas} o©

II. Microorganismos no patégenos,
~ substancia plaguicidas, bacteriostfiticas, radiactivas, o
cualquier substancia en cantidades que rebasen los limites

i de tolerancia establecidos por la Secretarfa de Salubridad

y Asistencia,
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CAPITULO SEGUNDO

DeL PrRocEso DE LA LECHE.

ARflCULO 130, La leche de cualquier éspécid
animal, para que pueda ser destinada al consumo pGblico de

berd provenir de animales sanos, bien alimentados Y, ade -

mis, :eunlr los requ151tos generales siguientes:

I. Ser el producto integral de la

ofdeﬂa, excluyéndose el producto obtenido quince dias ante

riores al parto y cinco dias después de este acto o cuando
contenga calostros; '

II. Ser pura, limpia, exenta de mate

rias ant1sépt1cas, conservadores y neutral1zantes,_

III. Ser de color, cler y sabor normag

les;
IV. No coagular por ebullicién;
V. No contener sangre, ni pus;

VI. . No contener substancias extrafias
a su composicidn natural tales como bactericidas,'bacte -
riostdticos, preservativos quimicos o biolégicos, antibié-
ticos o substancias téxicas;

VII. No contener substancias radiacti
vas o en su caso, que estas no sobrepasen los limites fija

dos por la Secretaria de Salubridad y Asistencia;
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_ VIII. No contener bacterias, ni agen -
tes patbgenos,

ARTICULO 140, Lla leche, ademis de satisfacer
los requisitos del articulo anterior, deberé tener las ca-
racteristicas generales fisicas, quimzcas y microbioldgi -
cas, siguiente:

I. Densidad a 15°C., no menor de
1.0290; '

_ II. Contener como minimo 32 g/1. de
grasa propia de la leche (Método de Gerber); '

_ : III. Grado de refraccién a 20°C., no
menor de 37 ni mayor de 39 (Método de Lythgoe);

IV. -Acidez (en 4cido lictico), no
menor de 1.4 ni mayor de 1.7 g/l'

V. Contener no menos de 83 ni més
. de 89 gramos de s6lidos no grasos por litro;

VI. Cloruros (en cloro), no menor de
0.85 ni mayor de 1.25 g/1. (Método de Volhard);

VII. Lactoso de 43 a 50 g/l {Método .
: Polar1métrico o de Fehling);

VIII. Punto criosc6pice de -0.530°C a
f0.560°C., (correccifén Horvert);

IX. Antes de ser pasteurizada, no
produc1r5 cambio de color en la prueba de resazurina en un
periodo miximo de 60 minutos;

X. Después de ser pasteurizada, no
‘producxrﬁ cambio de color en 1la prueba de resazurina en un
periodo m§x1mo de 2 horas,
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XI. No dari reaccifn positiva a la
prueba de la sacarocinia,

XII. No dard reaccibn positiva a la
prueba del alcohol (68%);

XIII. Después de ser pasteurizada, de-
berd dar reaccibn negativa a la prueba de la fosfatasa;

XIV. Después de ser pasteurizada, no
debera tener m§s de 10 colonias de coliformes por ml,;

XV. Después de ser pasteurizada y en
vasada, deberi mantenerse a una temperatura no méyor de
6°C., en la planta, '

ARTICULO 150, La estandarizacién del contenido
graso propio de las leches de que trata el presente Regla-
mento, deberd efectuarse en leche cruda, por medios mecéni
cos y de acuerdo con los instructivos que para el efecto
expida la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

) Los contenidos de grasa de las leches clasifica-
das como pasteurizada preferente extra deberén contener co:
mo minimo 35 gramos de origen por litro. '

ARTICULO 160, La leche destinada para el consu
mo piblico, ademis de reunir las éépecificaciones que sefia
lan los articulos 13 y 14 del presente Reglamento, deberi
someterse a los siguientes procesos: filtraci6n, clarifica
cibn, ehfriamiento, pasteurizacifn, envasado y, en su caso
bactocentrifugaci6n, asi como los que determine este mismo
Ordenamiento.
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También podri someterse la leche a los tratamien
tos adicionales de homégenizacién, deodorizacién y a los
que se encuentren autorizados por la Secretaria de Salubri
_ dad y Asistencia.

ARTICULO 170; La leche pasteurizada preferente
extra, ademds de reunir las especificaciones de los articu
los 13 y 14 del presente Reglamento, deberd de satisfacer
los siguientes requisitos:

I. Provenir de establos que tengan
Licencia San1tar1a con categoria preferente extra, y cum -
pla con 1o dispuesto en el presente Reglamento;

II. Los hatos que la producen tengan
-certificado vigente de estar libres de tuberculosis y bru-
celosis, expedido por 1la Secretaria de Agrlcultura y Gana-
deria,

III. Antes de ser pasteurizada, la mg
dia logaritmica de las Gltimas seis cuentas no debe exce -
der de 50;000 colonias bor ml. en placas de agar, ni conte
ner mis de 50,000 leucocitos por ml. en cuenta directa;

IV. Antes de ser pasteurizada, no de
jar en el filtro, sedimento mayor que el correspondiente
al nfimero uno de la escala del Método Wizard;

V. Después de ser pasteurizada, no
debe dar lugar a mis de 15,000 colonias por ml. en placa
de agar en las ﬁltlmas seis cuentas;

VI. Las plantas que procesen leche
preferente extra, no podrin procesar ninguna otra catego -
ria sanitqria en la misma planta;
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. VII. Que tenga un minimo de 35g. de
grasa por litro. '

ARTICULO 180, La leche pasteurizada preferente.

ademds de reunir las especificaciones sefialadas en los ar-

ticulos 13 y 14 del presente Reglamento, deberi satisfacer
los requisitos siguientes: '

I, Antes de ser pasteurizads, no de
‘Jar en el filtro sedimento mayor que el correspondiente al
n(imero uno de la escala del Método Wizard;

I1I1. Antes de ser pasteur1zada, la me
d1a logaritmica de las filtimas seis cuentas no debe exce -

~ der de . 300,000 colonias por ml. en placas de agar ni con- -

tener mias de 300,000 leucocitos por ml. en cuenta direc -
ta;

III, Después de ser pasteurizada, no
debe dar lugar a mis de 30,000 colonias por ml. en placas
de agar en las Gltimas seis cuentas;

IV. Provenir de establos que tengan
- Licencia Sanitaria con categoria de preferente y cumpla
con lo dispuesto en el presente Reglamento.

V. En la misma planta donde se pro-
cese leche preferénte no podrd procesarse una leche de ca-
tegorfa inferior,

ARTICULO 190, La leche pasteurizada, ademds de ;ﬁ';

reunir las especificaciones seflaladas en los articulos 13
Y 14 del presente Reglamento, deberd satisfacer los requi-
sitos sxgu1entes'
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I. Antes de ser bactocentrifugada y
pasteurizada, no dejar en el filtro, sedimento mayor que
el correspondiente al nGmero dos de la escala del Método .

'Wizard;

II. Antes de ser bactocentrifugada.y
pasteurizada, la medida logaritmica de las Gltimas seis
cuentas, no debe exceder de 2'000,000 de colonias por ml.’
en placas de agar y no contener mis de 2'000,000 de leuco-
citos por ml. en cuenta directa;

III. Someterse al proceso de bactocen
trlfugac16n y pasteurizacibn;

IV. Después de ser pasteurizada, no
debe dar lugar a mis de 30,000 colonias por ml. en placas
de agar, en las Gltimas seis cuentas. .

ARTICULO 200, La leche que sobrepase los 1fmi-
tes seflalados en ias fracciones 1 6 11 del articulo ante -
rior, no podri ser destinada al consumo ptiblico como leche
clasificada en el presente Reglamento,

AﬁTléULO ‘Zlo; La leche ultrapasteurizada ade -
mﬁs de llenar los requisitos sefialados en los articulos 13
y 14 del presente Reglamento, debers.

‘ I. Proceder de los establos soﬂala-.
dos en las fracciones I y II del articulo_ﬁ del presente
Reglamento;

II, Procesarse en plantas de leche
pasteurizada preferente extra y pasteurizada preferente
que cuenten con equipo autorizado por la Secretarfia de Sa-
lubridad y Asistencia; ' ‘
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III. No contener microorganismos patf
genos, toxicogénicos o de otro tipo, factibles de desarro-
llarse en el producto envasado.

: ARTICULO 220, La leche ultrapasteurizada ten -
dré una caducidad de 90 dias a partir de la fecha de enva-
se. ‘

ARTICULO 230, Las constantes fisicoquimicas pgb
ra la leche ultrapasteurizada son los que marca el presen- j
te Reglamento para la leche pasteurizada preferente, con
excepcibn de las siguientes constantes:

. I, Contener como minimo 28 grames, o
~ por litro, de grasa propia de la leche (Método de Gerber);

II1. Grado de refraccién a 20°C., no
menor de 36 ni mayor de 38.5 (Método de Lythgoe);

II11. Punto crioscfpico de -0.520°C a .
" -0.550°C. (correccibn Hovert);

IV, Acidez (en dcido l4ctico), no me

nos de 1,3 ni mayor de 1.6

ARTICULO 2o, La leche ultrapasteurizada antes .
de ser destinada al consumo pfiblico, deberid someterse a . :
‘las pruebas y andlisis que sefiale la Secretarfa de Salubri =

dad y Asistencia, con el fin de garantizar, que durante el S
periodo a que se refiere el artficulo 22 del presente Regla .
mento, conserve las caracter15t1cas establec1das para esta . !

categorfia sanitaria de leche.

. ARTIcULo 250, La leche semi- desdremada, ademis .

de 11enar los TBQUISICOS sefialados en los articulos 13 y
14 del presente Reglamento, deberi:
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I. Proceder de los establos sefiala-
dos en las fracciones I y II del artfculo 6 del presente
Reglamento;

II. Procesarse en plantas de leche
pasteurizada preferente extra o pasteurizada preferente

que cuenten con equipo autorizado por la Secretarfa de Sa-

lubridad y Asistenciaj .

I1I. Contener como minimo 16 gramos
de grasa por litro; '

IV. Contener como miximo 18 gramos
de grasa por litro. '

ARTICULO 260, Las constantes fisicoquimicas pa
ra la leche semidescremada son las que marca el pfesente
Reglamento para la leche pasteurizada preferente,. con ex -
cepcibn de las siguientes constantes:

I. Densidad a 15°C., no menor de
1.032

II. Contener como minimo 16 gramos
poi litro de grasa propia de la leche (Método de Gerber).

ARTICULO 270, La leche semidescremada, deberé -
ser registrada en la Secretarfa de Salubridad y Asisten -
cia de acuerdo con lo estipulado en el Cfdigo Sanitario y
Reglamento de Registro de Alimentos, Bebidas y Similares.

ARTICULO 280} Es obligatoria la adicién de 4000
U.I. de Vitamina A y de 4o0 U.I. de Vitamina D, por litro
de leche semidescremada. ' .
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ARTICULO 290, En los recipientes en que se ex
penda la leche semidescremada o en sus etiquetas ademis,
" deberdn tener, seg(in indiqueila Secretaria de Salubridad y
Asistencia, los siguientes datos: '

I. La denominacifn completa del
producto;

II, La marca comercial del produs -

. to}

II1. La leyenda del contenido minimo -

de grasa 16 g/l. y miximo 18 g/l1.;

IV. El nGmero de registro de la Se-
cretaria de Salubridad y Asistencia, precisamente en la si
guiente forma: Reg. §.5.A, No. ............. ceveses A"

V. La leyenda "Bajo contenido de
grasa';

VI.  La leyenda "Hecho en México";

VII. ‘Nombre y raz6n social del fabri
carite;

VIII. Ubicacifén de la planta;

IX. El contenido neto;

X. La leyenda '"Consérvese en Refri“‘.

geracién";
' XI. Fecha de pasteurizaci®n;

_ XII. El precio al ptiblico que fije
‘la Secretaria de Industria y Comercio, impreso en un ton-
do de color verde. ' '
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ARTICULO 300} Loé envases en que se expenda
leche semidescremada deberin ser de colores diferentes a
los de la leche fluida entera.

ARTICULO 310} Las plantas que procesen leche
entera podrin como miximo, dedicar el 25% de su volumen to
“tal’ a leche semidescremada.

’

ARTICULO 320, Las plantas que procesen leche )
semidescremada, tendrin la obligaciﬁn de que el 75V de su.
producc16n se expenda al pﬁblico como leche pasteurizada
preferente sin descremar.

ARTICULO 330, No se permitird la venta al ph -
blico de la leche pasteurizada semidescrgmada y ultrapas -
teurizada en botellas retornables,

ARTiéULO 34p, Las plantas de concentracién y
las de pasteurlzac16n, s8lo procesar&n leche proveniente
de establos que tengan la misma c1as1f1cac16n sanitaria de
la planta.

ARTICULO 350, La leche que rec1ban las plantas
‘de concentrac16n de categoria leche, pasteurxzada deberén
satisfacer los requisitos sefialados en el artfculo 19 frac
ciones I y II, asi como mantener o abatir la temperatura
~de la leche a témberaturas no mayores de 6°C. '

ARTICULO 360, Las plantas de con;entracidﬁ de_

leche destinada a la categoria de pasteurizada preferehte,
s6lo recibirin leche mantenida a temperatura no mayor de
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6°C., y que satisfaga los requisitos sefialados con el artf

culo 18 fracciones I y Il del presente Reglamento.
CAPITULO TERCERO

De Los EpiFicios, MaquinarA ¥ Eautpo,

‘ARTICULO 370, La construccibn, reconstruccién,
modificacién o acondicionamiento de los establecimientos
. sefialados en las fracciones IV y V del articulo 3 del pre-

" sente Reglamento, asi como la instalacidn de maquinaria.

destinada al procesamiento de leche sélo podri llevarse a
cab, previa 1a autorizaci6én de la Secretaria de Salubridad

y Asistencia del proyecto respectivo, la que se expedird
cuando los interesados acrediten haber satisfecho los re f
quisitos que establecen las d1sposiciones sanitarias, sin

perjuicio de que se observen los demis ordenamientos lega- e

les aplicables,

ARTiCULO 380: Los establecimientos a que se re
fiere el articulo anterior, una vez terminados de acuerdo
al proyecto de construccién aprobado, podrin dedicarse al
uso que se destinan, cuando la Secretarfa de Salubridad y
Asistencia declare su conformidad, una vez realizada la
inspecci6n respectiva. B '
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ARTICULO 39; Los establos deberfin satisfacer
los requisitos establecidos por la Secretarfa de Agricultu
ra y Ganaderia en los instructivos correspoﬁdientes y ade-
mis las sigulentes condiciones: '

I. .Ser independientes de habitacio -
nes;

1I. Tener acceso directo s la via pd-

blica; . ¢
III. Estar ubicados fuera de las zonas

urbanas que sefialen los ordenamientos respectivos; y

IV. Contar con sistema de eliminacifn
de aguas sucias,

ARTICULO 40, Los establos clasificados como
productores de leche destinada a 1a categoria de pasteuri-
zada preferente y pasteurizada preferente extra, deberin
contar como mfnimo con los siguientes requisitos y freas
destinados a: ' ’ l

I, Local para estabulacifn de anima-
les adultos;

II. Local de ordefia;

_ III, Local de aislamiento de animales .
con enfermedades infecto-contagiosas;

IV. Las crfas serfn estabuladas en -
dreas aisladas del ganado adulto y del lugar destinado pa-
ra el aislamiento de animales enfermos; '

V. Servicios.
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VII. Ejercicio del ganado cuando pro-

ceda;
VIII. Vaciado de leche;
IX. Enfriamiento y almacenamiento de
" leche; '
X. Lavado del equipo;
XI. Maquinaria de refrigeracién;
XII. Maquinaria de vapdr O agua ca .-
liente;
» XIII. Servicios sanitarios bara-el per
sonal; o

X1V. Certificacién de funcionamiento
~expedido por la Secretaria de Agricultura y Ganaderia. '

ARTICULO Ulo, Los establos productores de le -
che destinada a la categoria de pasteurizada deberin con -
tar como minimo con los siguientes requisitos y freas des-
tinados a:

I. Local para la estabulacifn de
animales adultos; \ :

II.  Local de ordefia y manejo de le -
che;

I1I. Area para la estabulacién de
crias, que estari aislada de los locales anteriormente se-
~ flalados; ‘

IV. Local para partos;

V. Local de aislamiento de animales
con enferniedades infecto-contagiosas; ‘
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VI. Sistema de aprovisionamienfo de
agua potable;

VII. Ejercicio del ganado cuando pro-
ceda;

VIII. Servicios sanitarios para el per
sonal;

IX. Certificacifn de funcionamiento
expedida por la Secretaria de Agricultura y Ganaderia

ARTICULO 420, Los establos destinados a 1a pro
duccién de leche de otra especie ‘animal deberdn llenar, en
lo conducente, los requisitos que establece el presente Re
glamento y los instructivos que para este efecto expidﬁn
las Secretarias de Salubridad y Asistencia y la de Agricul
tura y Ganaderia.

ARTiCULO 430‘» Las plantas de concentracién o

. de pasteurizacibfn de leche estarfin situadas en edificios
independientes de los establos yifuera de las zonas resi -
denciales e industriales que sefialen los ordenamientos res
pectivos.

. ART]CULQ uuo; Las plantas de concentracibn de-
berfin contar como minimo con los siguientes requisitos y
locales destinados a: '

I. Andén de recibo;
11, Vaciado de leche;

11I. Laboratorio para anflisis fisiég'
quimico y microbiolégico; '
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V.
macenamiento de leche;

ARTICULO 450,

Clarificaci6n, enfriamiento y al

Lavado de botes y vehfculos-tan-

Lavado de equipo;
Maquinaria de refrigeracién;

Maquinarvia de vabor o agua ca' -

Fuente de abastec1m1ento de agua

Sistema de eliminacifn de aguas

Patio de servicio.

Servicios sanitarios para el per

V.
que en su caso;
VI.
VII.
: ~ VIIIL,
liente;
IX,
potable y tanque de almacenamiento;
v X.
sucias;
XI.
| CXIL.
sonal; .
| XI1I.

Bodega.

Las plantas de pasteurizacién de’

las diferentes categorias que se estipulan en el presente
Reglamento, deber&n contar como minimo con locales a:

I.
II.

quimico y microbiol6gico;

III.

Vaciado de leche;

Laboratorio para anflisis fisico

Bactocentr1fugac16n, cuando co -

rresponda, clar1f1cac16n, enfriamiento y almacenamiento. de

leche cruda;
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IV, Pasteurizacién; cuando correspon
da: pasteurizacitn, homo enlzac16n deodorizac16n ultra -
P ' g
pasteurizacién, almacenamiento, a granel de leche descrema-
da;

V. Lavado de botes y carres-tanque
cuando corresponda;

v VI. Lavado de equipo cuando corres -
ponda;

VII. Lavado de envases retornables
cuando corresponda;

VITI. Almacén para envases vacios;

IX. Camaras de refrigeracién para el
almacenamiento de leche, envasada y prodyctos que requie -
ran refrigeracién. Cuando corresponda, almacenamiento de -
productos que no requieran refrigeracién;

X. Andén de embarque de leche enva-
sada;

XI. Maquinaria de refrigeracibn;

XII. Maquinaria de vapor o agua ca -
liente;

XIII, Fuente de abastecimiento de agua
potable con tanque de almacenamiento;

XIV, Sistema de eliminacifn de aguas
sucias; o

XV. Patio de servicio;

XVI, Servicios sanitarios para el per
sonal ;
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XVII. Budega

ARTICULO U460, Las plantas pasteurizadoras a
que se refiere el articulo anterior, que pretendan:elabo -
rar productos ldcteos, deberdn:

I. Contar con licencia sanitaria;-

II. Contar con técnico responsable,
con permanencia en las horas de labor de la planta;

III. Utilizar, en la elaboracidén de
los productos, leche que re(ina las especificaciones para
la categoria sanitaria que tengan autorizada.

ARTIcULO U470, El local destinado al vaciado de
la leche deberd contar con un tanque de acero inoxidable,
prqvisto de tapa, tolva y filtro de malla del mismo mate -
rial, '

ARTICULO UBo, Los establos y plantas que cuen-
ten con equipo mecfinico que descargue la leche directamen-
te al tanque refrigerante o de almacenamiento podrén pres-
cindir del local destinado al vaciado de leche,

ARTICULO U490, EI laboratorio a que se refieren .
las fracciones III del articulo 44 y II del articulo 45
del presente Reglamento, contari con el equipo y el mate -
" rial necesario para efectuar los andlisis fisico-quimico y
microbiolégico, especificados en este Reglamento.

ARTICULO: 500, El local destinado a clarifica -

cibn, enfriamiento y almacenamiento de leche cruda, deberé
contar coh: '
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I. Clarificadora;

IL, Interéambiador de calor con sis-
, tema de placas o tanques refrigerantes de expansién direc-
ta;

III. Tanque-termo o silos con capaci-'

dad minima equivalente al volumen promedic de produccién
diaria.

Los equipos enunciados deberfn ajustarse, en .
cuanto a su material, construccién y disefio, a las especi-’
ficaciones sanitarias que se indiquen en los instructivos
respéctivos.

ARTiCULO 510; En el local destinado al trata -
miento y envase, se instalarfin tanques-termo, exclusivos
para leche pasteurizada, con capacidad minima de 30% del
promedio de produccién diaria.

ARTICULO 520, E1l local destinado al tratamien-
to y envase deberé contar con equipo de pasteurlzac16n ba-
jo cualquiera de los siguientes métodos:

I. Pasteurizacifn a 62.7°C., durante’
treinta minutos, con 51stema de enfrlamlento por medio de
placas, Método lento;

11. Pasteurizacién a 72.7°C., durante
quince segundos, con sistema de enfriamiento por medio de
placas. Método rdpido con equipo de bactocentrifugacifn
‘ en su caso; -

I1II. Pasteurizaci6n a 115°C., durante\‘
seis segundos o 140° C.. durante dos segundos; y
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IV. Aquellos otros que apruebe la Se
cretaria de Salubridad y Asistencia.

ARTICULO b30, E1 equipo de pasfeurizacién,
cualquiera que sea el método que emplee, deberd contar con

termémetro y termégrafo. Cuando se trate de pésteuriza -

ciﬁnlrépida contard, ademds, con vilvula de retorno automi
tico,

~ ARTICULO Sqo} Para el envasado, en el local de
tratamiento y envase, deberi utilizarse llenador con tro -
quelador y sellador de tapaé automftico; 1lenadora de bote
llas con equipo para poner capuchohes de cartén con alam -
bre soldado o llenadura de envases desechables.,

ARTICULO 550; El local destinado al lavado de
botes, deberd contar con:

I. Equipo para limpieza manual o
limpieza mecfinica, cuando el volumen del producto recibidd
asi lo requiera. '

I1I. Soportes metfilicos cromados de
acero inoxidable o de material que apruebe la Secretaria
de Salubridad y Asistencia; '

III. Fuentes de suministro de agua y
vapor, . ‘ '

ARTICULO 560, Las instalaciones destinadas al
~lavado manual del equipo, contarin con un tanque cuya lon-
~gitud serd de 30 cms., mayor que'el tramo de tubo mids lar- -
£go de conduccién de leche e instalaciones de agua y vapof o
en uso, El tahdue serd de acero inoxidable o de alglin - -
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otro material aprobado por la Secretaria de Salubridad y
Asistencia,

ARTICULO 570, Cuando el sistema de layado sea
mecénico por circulacién en circuito cerrado, los tanques
de suministro de las soluciones detergentes y desinfectan:
tes deberfin instalarse en un local exclusivo para ello,

ARTICULO 580, En el local destinado al lavado
de envases, se instalarin lavadoras automiticas con los
sistemas conocidos de iﬁmersién, de inyeccién, mixtos u o- _
tros aprobados por la Secretafiafde Salubridad y Asisten -
cia, las que funcionarén debidamente sincronizadas, con la
“velocidad de las llenadoras. Las lavadoras trabajarfin con
detergentes y contarfin con dosificador de substancias ger-
micidas.

ARTICULO 590, Los detergentes y germicidas usa
dos en la limpieza y desinfeccién en la industria lechera
deberdn contar con los registros correspondientes de la Se
cretaria de Salubridad y Asistencia y de 1a Secretaria de -
Agricultura y Ganaderfa, Su aplicacifn se sujetard a las
especificaciones que sefialen los instructivos respectivos.

ARTICULO 60o, Lla capacidad de la cémara de re-
frigeracidén para el almacenamiento de leche envasada, en
las plantés de pasteurizacibn, serd como minimo igual al
‘volumen de produccién diaria.

ARTICULO 6lo, Los locales destinados a la ma -
quinaria en las plantas de pasteurizacién contarfn con:
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I. Calderas, para el aprovisiona -
miento de vapor y agua caliente,

II. Refrigeraci6n, con el equipo su-
ficiente para asegurar el mantenimiento de las tempefatu -
ras en la leche, que sefiale el presente Reglamento.

ARTICULO 020, En las plantas de pasteurizacién.
deberfn registrarse el tiempo y temperatura de pasteuriza-
cibn de cada proceso en grifica fechadas, las cuales debe-

- rn ponerse a disposicifn de la autoridad sanitaria, cuan-
do asi lo requ1era.

ART[CULO 630, Los termbémetros, termbgrafos,
vélyulas, muestreadores, agitadores, tapas, bombas sanita-
rias, vilvulas de desviacifn, tubos de sostenimiento y me-
didores de presién de los equipos utilizados en establos y
plantas deberdn cumplir con los requisitos sanitarios exi-
gidos en los instructivos ﬁerivados de este Reglamento.,

ARTICULO 640, Los establos debersn realizar,
pbr lo menos cada tres meses, anflisis de poiabilidad del
‘agua empleada y las plantas lo realizarin mensualmente.

ART!CULO b650, El aire y vapor que se utilicen
en los diferéntes procesos a que se somete la leche debe -
ran cumplir con los requisitos sanitarios exigidos en los .
instructivos derivados de este Reglamento.

ARTICULO 660; La Secretaria de Saiubridad y
 Asistencia expedird los instructivos QUe establezcan las
normas sanitarias a que deben sujetafse los establos, las
plantas de concentracién y las plantas pasteurizadoras.
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CAPITULO CUARTO

DEL PERSONAL.

ARTICULO 670, Todo personal que intervenga di-
~Tectamente en el proceso, transporte y venta de leche, de-
berd contar con tarjeta de control sanitario.

ARTICULO 680, Los establos y plantas deberén
contar con un responsable técnico en el control sanitario °
de la leche, registrado en 1a Secretarfa de Salubridad y
'Asistencia, y sus actividades se sujetarfn a las disposi -
ciones sefialadas en los instructivos correspondientes.

ARTICULO 690} Los propietarios o el responéa -
ble de los giros dedicados a las actividades a que se re -
fiere el articulo lo. del presente Reglamento esthn obliga
dos a dar aviso inmediato a la Secretarfia de Salubridad y
Asistencia, cuando tengan conocimiento de que algGn inte -
grante del personal padece alguna de las enfermedades a
que se refiere el articulo 112 del Cédigo Sanitario de los
" Estados Unidos Mexicanos.

ARTICULO 700, En el caso a que se refiere el
articulo anterior, la Secretarfia de Salubridad y Asisten -
"cia podri dictar una o varias de las medidas a que se re -
fiere las fracciones I, II, III, IV, V y VII del artfculo .
116 del C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos.
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ARTICULO 7lo, El personal cuyas actividades es
tén relacionadas con el manejo de ganado y de la leche de-
bers desempefiar sus labores en condiciones h1g16n1cas y
usard el equipo sanitario que seﬂalen los instructxvos Tes
pectlvos.

. ARTICULO 720, Los propietarios de los giros de
dicados a las actividades a que se refiere el artfculo fo.

dol presente Reglamento vigilardn, bajo su responsabili - ;;

" dad, que se cumplan las disposiciones que contiene el pre-
sente Capitulo,

. CAPITULO QUINTO

DeL GANADO,

 ARTICULO 730, La permanencia o explotacibn de
bovinos destinados a la produccién de leche para consumo
"‘pablico se hard en condiciones adecuadas y en los locales
'que refinan los requisitos sanitarios que determine el pre-
. sente Reglamento. o

ARTICULO /8o, Los bovinos destinados a la pro-;f B

duccibn de leche para consumo pGblico deberin mantenerse

limpios, esquilados en la ubre, cuartos posteriores y apég“’f
dice caudal, desinfectados ¢ inmunizados contra cualquiera '

enfermedad que, a juicio de la Secretarfa de Salubridad y
Asistencia, represente un peligro para la salud pGblica. o
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ARTICULO 750, Los bovinos de los establos se
" sujetarfin a los exfimenes y pruebas siguientes:

I. Tuberculinizaci§n;

II. Diagnbéstico de mastitis;
ITI. Diagnéstico de brucelosis;
: 1;: f?:'- ' IV, Examen clfnico general;

V. Otros eximenes o pruebas que de-
termine la Secretaria de Salubridad y Asistencia,

" Las técnicas y estimaciones de los resultados de
las pruebas anteriores se sujetarin a las disposiciones es
pecificadas en los instructivos que para el efecto -expida
. la propia Secretaria, en coordinacién con 1la Secretaria de .
Agricultura y Ganaderia, )

ARTICULO 760, Los bovinos destinados a la pro-
duccibn de leche para consumo pGblico deberdn tener cons -
tanci& de vacunaci6n de brucelosis expedida por médico ve-
terinario zootecniéta, con titulo registrado en lé Secreta
ria de Salubridad y Asistencia y la Secretaria de Agricul-
tura y Ganaderia,

ARTICULO 770, Para que un bovino ingrese al ha
to productor deberfi contar con certificado que demuestre
que estd clinicamente sano y que se le han practicado las -
pruebas y exémenes a que se refiere el artfculo 75 del pre ..
_sente Reglaménto, expedido” por médico veterinario zootec -
nista con titulo registrado en la Secretaria de Salubridad
y Asistencia y la Secretaria de Agriculturé-y Ganaderfia,
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"ARTICULO /80, Todo animal destinado a la pro -
duccién de leche para el consumo ptGblico, para su control
sanitario deberd estar identificado en forma permanente me
diante los procedimientos que sefialen los instructivos que
para este efecto emitan coordinadamente la Secretaria de
Salubridad y Asistencia y la Secretaria de Agricultura y
Ganaderia.

ARTICULO 79, Los propietarios o encargados de )

los establos, y los médicos veterinarios zootecnistas res-

ponsables de los mismos, dardn aviso inmediato a la Secre-
taria de Salubridad y Asistencia y a la Secretaria de Agri -
cultura y Ganaderfa, cuando tengan conocimiento de la exis

tencia de zoonosis en el ganado.

.ARTIcULo B0o, Cuando el ganado padezca. alguna
enfermedad que pueda transmitirse al hombre, ya sea por

contacto o por medio de la leche, o cuando no siendo trans
misible pueda alterar las constantes fisicoquimicas y orga
nolépticas de la leche que la hagan impropia para el consu

mo piblico, la Secretarfa de Salubridad y Asistencia en
coordinacién con la Secretarfa de Agricultura y Ganaderia,
ordenard el retiro de estos animales, temporal o definiti-
vamente de la produccidn,

'_ARTICULO 8lo, Los animales que deban retirarse

definitivamente de la produccién serfn sacrificados en rag

tro autorizado y los comprobantes respectivos serén femiti"
dos a la Secretaria de Salubridad y Asistencia y a la Se ~

cretarfa de Agricultura y Ganaderfa dentro de los quince
. dias siguientes al sacrificio.
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ARTIcULO 820, Los sitios en que permanezcan o
haya permanecido el ganado con enfermedad transmisible al
hombre quedarin sujetos a la observancia de las medidas
que dicten la Secretaria de Salubridad y Asistencia y la
Secretaria de Agricultura y Ganaderfa sobre desinfeccibn,
desinfestacién u otras que sean necesarias a juicio de las
mismas. ) o

ARTICULO 830, La leche producida por animales
afectados de alguna enfermedad transmisible al hombre no
deberd mezclarse con la destinada al consumo humano.

ARTICULO 840, La leche procedente de animaleé
tratados con bacteriostfticos, bactericidas, hormonas o
cualquier otra substancia que pueda prodlucir intoxicacio -
nes, envenenamientos o alergias al ser humano no ﬁodré des
tinarse para el consumo pGblico dentro de los periodos de
eliminacibn que sefialen los instructivos de la substancia
empleada.

ARTICULO 850, Para poder destinar a la alimen-
tacifn la leche de un animal que haya sido retirado tempo-
ralmente dél hato productor se requiere autorizacidn de la
Secretaria de Salubridad y Asistencia, previa presentacién
del certificado de buena salud expedido por medico veteri-
. nario zootecnista con tftulo registrado en la propia Secre
taria y en la Secretarfa de Agricultura y Ganaderfa.

ARTICULO 860, Queda prohibido que el persoﬁali
que atiende a los animales enfermos maneje y ordefie el ga-
nado sano, siendo obligaci6n de los propietarios y responi
sables la observancia de esta disposicidn.
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CAPITULO SEXTO

De LA OrRDENA v ManEJo DE LA LECHE.

_ | ARTICULO 870, En la ordefia se observarén las -
" disposiciones siguientes: - '

I. El ganado deberi estar limpio
durante la ordefia; '

II. Los cuartos posteriores, ubre 4
cola deberin estar esquilados;

ITI. Inmediatamente antes y después
de la ordefia las ubres se desinfectarén con alguna solu -
cibn germicida, aplicada y secada con materiales aprobados
por la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

IV. Antes de la ordefia de cada an1 -
mal se extraeran las tres primeras porciones de leche de
cada uno de los pezones, siendos estas recolectadas en-un
'rec1piente especial e inutilizadas;

v V. La leche se filtrard y se reco - .
lectari inmediatamente después de su extraccién;

v VI. Los utensilios empleados estarén
limpios y desinfectados; '

VII. El lugar de la ordefla deberd es- i
tar limpio. C :
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ARTICULO 880, Los ordefladores deberén:

I. Tener las ufias de las manos bien
‘cortadas.

II. Lavarse las manos con jab&h Y
agua tibia, utilizando cepillo;

.

III. Enjuagarse las manos con agua ti
bia que contenga alguna solucifn desinfectante, antes de
la ordefia de cada animal;

IV. Estar limpios en su ropa y perso
na;

V. Usar la ropa del equipo sanita -
Tio snlamente durante la ordefia.

. . ARTICULO 890, La ordefia mechnica se sujetara
a las disposiciones siguientes:

I. Las ordefiadoras estaran limpias

y deéinfectadas antes de la ordefia;

II. Las‘pezoneras estar&n lavadas Y
desinfectadas antes de la ordefia de cada animal;

] III, Las pezoneras no esté:ﬁn,en con-
- tacto con el piso;
IV. Los tubos y conexiones se lava -

rén y desinfectarfn inmediatamente después de la ordefia;

V. Llas ordefladoras funcionarin co -
_ Trectamente.

ARTICULO 900, E1 manejo de leche en establos,
plantas, transportes, depSsitos y expendios se sujetari a
las disposiciones contenidas en el presente Reglamento y
en los instructives correspondientes.
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ARTICULO 9lo, Los botes para el transporte de
leche cruda deberin reunir los requisitos siguientes:

I. Ser de aluminio, de acero inoxi-

_dable o de cualquier otro material aprobado por 1la Secret£~ ‘

ria de Salubridad y Asistencia;

II. Estar construidos de manera que
‘puedan ser aseados e higienizados con facilidad, tanto en
su 1nterior como en su exterior; :

111, Tener cierre hermético con tapas‘v:‘:
de cualquiera de los materiales especificados en la frac -

cibn I de este articulo y debidamente precintados de mane- -
ra que no puedan ser abiertos sin dejar huella visible de

haber sido viclado el precinto: los precintos serfin del ti =

po que apruebe la Secretaria de Salubridad y Asistencia;
IV. Tener marbete que exprese:

a) Nombre del productor, establo’
0 negociacibn;

b) Destinatario;
c) Ubicacidén del est#blo;
d) Dia y hora de la prdena;

¢) Nimero de licencia sanitaria. |

ARTICULO 920, E! transporte de leche no pasteu
rizada a plantas de su misma clasificacibn sanitaria solo

podrd llevarse a cabo en botes reglamentarios y cuando reg""

na, ademis, los requisitos siguientes:

I. Que el tiempo empleado desde el
inicio de la ordefia hasta la entrega del producto no exce-
da de tres horas.
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_ II1. Que las ordefias se inicien a las
‘S a.m. y 17 pom.;

e I1II. Que la leche cumpla con los re -
quisitos sanitarios seflalados en los articulos 13 y 14 del
presente Reglamento; y

IV. ' Que la produccibn sea, como méxi
mo, de 400 litros por ordefia,

ARTICULO 93p, S6lo se permitird en los esta —,f
blos 'almacenaje del producto de dos ordefias como méximo,
debiendose conservar a una temperatura no mayor de 4°C,

| CAPITULO SEPTINO

DEL ENVASADO DE LA LECHE.,

’ARTICULO 9o, La leche, después de Ser ﬁasteu-
" rizada, deberd envasarse en la propia planta, en envases
que refinan los siguientes requisitos sanitarios:

, ‘ 1. Ser de los materiales que hayah
sido aprobados por la Secretarfa de Salubridad y Asisten -
_-cia; '

~II. Encontrarse perfectamente lim -
pios, higienizados y que cierren herméticamente.. '
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ARTICULO 950, Los envases a que se'refieré el
articulo anterior deberin contar con la autorizacién de la
Secretaria de Salubridad y Asistencia y no podrfn sufrir
modificaci6én alguna sin la previa aprobacidén de la mencio-
. nada dependencia.

. ARTICULO 960, Cualquiera que sea el tipo, con-

figuraci6n geométrica y los materiales empleados en la fa-
briéaci6n de envases desechables, éstos deberSn tener im -
presa, por lo menos en dos de sus caras, leyenda con los
51gu1entes datos:

1. Clasificacibn sanitaria con le -
tras de med;o centimetro,

II. Nombre y ubicacién de la.planta
~ pasteurizadora;
: ‘ ' III. Fecha de la pasteurizacibn con

letra y nGmero; o
' IV. "No se consuma déspués de 24 ho-
ras de la fecha impresa';

~ V. "Manténgase en refrigeracién",
con letra de medioc centimetro;

. VI. Ntmero de licencia sanitaria de .
~1a planta pasteurizadora; '

VII. Bl precio de la leche al pﬂb11c04.i
que fije la Secretarfa de Industria y Comercio, el cual
se imprimiré en un fondo azul para la leche clasificada

7 como pasteurizada preferente extra; en fondo anaranjado pa.’

ra la leche pasteurizada preferente, guinda para la leche

'pasteurxzada, verde para la leche semidescremada y café pa' :-»

ra la leche ultrapasteurlzada.
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. ARTICULO 970. Los envases de leche ultrapasteg
rizada ostentardn leyenda con los siguientes datos:

I. Leche ultrapasteurizada;

o II. Nombre y ubicacifn de la planta
pasteurizadora; -

I11. Dia de envasado;

_ IV. Fecha de caducidad, con letra de
un centimetro;

v V. No se consuma después de'la fe -
cha de caducidad, con letra de un centimetro;

VI. El precio al ptblico que fije 1a
~Secretnr!a de Industrxa y Comercio, 1mpreso en un fondo 8
‘£6.

.

ARTICULO 98o. Los envases retornables ostenta-
rin la siguiente leyenda: o

. No se consuma después de 24 ho -
~ ras de la fecha impresa en la tapa; y

I1I. Manténgase en refrigeracidn.

ARTICULO 990, Queda prohibido imprimir cual -
' QUier'otra leyenda en el envase o en la tapa del producto;
cuando no haya sido aprobada expresamente por la Secreta -
ria de Salubridad y Asistencia, salvo las impresiones obli

.‘ gatorias previstas por la Ley General de Normas y de Pesas

y Medidas, asi como aquéllas adquiridas en derecho exclusi
vo de acuerdo con la Ley de Invenciones y Marcas.
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ARTICULO 1000, S6lo se autorizard el uso de ta-.-
pas que relinan los requisitos siguientes:

1. Ser de 10s materiales aprobados
por la Secretaria de Salubridad y Asistencia;

I1. Garantizar cierre hermético; -

III. Ser de los colores siguientes:
Azul, para leche pasteurizada preferente extra, Anaranja-
do, para leche pasteurizada preferente, Guinda, para leche .
pasteurizada; ’ -

IV. Tener impreso el nombré.de la ne-
gociacibn, ubicacién, clasificaci6n sanitaria y nfimero de
licencia sanitaria;

V. Fecha de envasado;

: VI. Tener impreso el precio al pGblji '
co que fije la Secretaria de Industria y Comercio,

ART[CULQ 1010, En el caso de que el reparto de
“1a .leche se efectfie por medio de una distribucién autoriza -
da, la leyenda impresa en el envase correspondiente al es-
tablo productor o a la negociacibn que la procesa deberdi
ser de la misma dimensifn que la leyenda correspondiente
al nombre de la distribuidora en los siguientes términos:

distribuidora por y en seguida el nombre de la distribuido - e

ra'

ARTICULO 1020, A fin de facilitar el manejo de

la leche envasada, los envases se colocarfn en cajas lim -.:-j’
_ pias y del material que apruebe la Secretarfa de Salubri - ' .

dad y Asistencia.
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- CAPITULO OCTAVO

DeL: TRANSPORTE.

ARTICULO 1030, §61o se permitirﬁ el transporte
' de leche a las plantas a fxn de someterla al tratamiento
correspondiente cuando aquélla satisfaga los requisitos
especifzcados en el Capitulo Segundo del presente Reglamen -
to.

ARTICULO 1040, El transporte de le;hé.se efec -
‘tuard en: .

I. Vehiculos con Tanque-termo, cons
truidos con materiales sanitarios que apruebe la Secreta -
- ria de Salubridad y Asistencia;

- IT. Vehiculos adaptados con.cajas
aislantes;

E I11. Otros equipos aprobados ‘por la
Secretaria de Salubr1dad y Asistencia.
‘ARTICULO 1050, Los vehiculos transportadores de
leche contarin con autorizacién de la Secretarfa de Salu -
bridad y Asistencia.

ARTICULO 1060, Los vehfculos destinados al. -
transporte de leche tendrfn en caracteres de forma y tama-
" fio que resultan ficilmente legibles, segfn el caso, las si
guientes leyendas'
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da: .
a)
b)

c)

’ IIQ
_teurizada y envasada:

a) Transporte de leche'

b) Nombre del propietario del ve
hiculo;

c) Nombre y ubicacién de 1la plan
ta pasteurizadora o distribui . -
dora;

d) Categoria sanitaria de la le- -
Che [

ARTICULO 1070, Los vehiculos destinados a1l -

transporte de leche debersn estar en buen estado de conser ,5;§
vac16n, pxntados de color blanco o marfil y se lantendrln ‘ﬁ”’b

en condiciones hig16nicas.

d)

1. Para el transporte de leche: cru-

Transporte de leche;.

Nombre del propietario del ve

hiculo;

Nombre y ubicacién del esta -
blo productor, planta de_conk;n_.
centracifn o planta de pasteu

rizacién;

Categoria sanitaria de la le-

che.

‘Para el transporte de leche pas-

- 163 -

N



ARTIcULo 108, Los vehiculos s6lo podrdn condu-
cir, en cada viaje, leche envasada pasteurizada o leche pa
ra pasteurizar y de una misma clasificacién.

1

ARTIcULO 1090, Los vehiculos transportadores de
leche pasteurizada y envasada también podrén transportar
productos alimenticios onvasados o empacados que cuenten .

con el registro de 1a Secretaria de Salubridad y Asisten -
" cia cuando, a juicio de ésta, no sufran transformaciones
que puedan influir en la calidad de la leche o viceversa,

ARTIcULO 1100, La leche envasada se transporta-

" r8 en vehfculos cerrados y se conservari a una temperatura

de 9°C como méximo,

ARTICULO 1110, Queda prohibido trasvasar leche
‘de un tanque transportador a otro, salvo en los casos de
fuerza mayor, en los que deberd darse aviso inmediato a la
Secretarfa de Salubridad y Asistencia, =~ = !

CAPITULO NOVENO

Dt Los DeposiTos, EXPENDIOS Y VENTA DE LECHE;

ARTICULO 1120, Queda prohibido proceéar leche,
ésg como destinarla al consumo pﬁbliho. cuando no refina -
los'requfsitos exigidos por‘los artfculos 13 y 14, asf co-
mo los correspondientes para cada una de las categorias sa.
nitarias, previstos en el presente Reglamento.
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ARTICULO 1130, Los depositos de leche tendrén
acceso directo a la via pGblica'y "contarfn como minlmo con
los siguientes locales e 1nsta1ac1ones

I. Cémara de refrxgeraci&n con capl"
cidad para almacenar el volumen diario de distribucibn;

ST II. Patio de servicio para carga'y
descarga; ' .
III. Sanitarios pafa el personal,

.'.' ARTiCULO 11qo."La leche en los ‘depbsitos se con '
-servarf a una temperatura de 6°C como miximo. '
ART[QULQ 1150,> En los.expendioé, 1a leche dehp- .;‘

ri conservarse a 9°C como miximo. o e

ARTICULO 1160, Todos los expend105 tendrén acce">
'so directo a la via pGblica vy contarén con.

I. Refrxgeradores provistos de ter-':?ﬂl

" mbémetro y con capacxdad suficiente para e1 volumen de ven-:
ta dxaria'

II. Sanitarios para eivpersonal.

: ARfiCULo 1170, La venta de leche pasteurizada Yy
envasadn 3610 podrd efectuarse: . : . . i

_ I. En los establec1mientos que cuenv5'

ten con licencia san1tarxa, y )

“II. A domicilio, siempre que se rea- .

licen en vehiculos que cuenten con autorizaciﬁn»san1tariq.f: B
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_ ARTICULO 1180, S6lo se podrd expender al pﬁbli-
K ,co leche de las siguientes categoriaS'

I. Pasteurlzadq preferente extra;

II. Pasteurizada pieferente; -
II1I. Pasteurizada;

IV. Pasteurizada sémidescrema@a;

v, Ultrapasteurizada.

iéﬁf" " ARTIcULO 1190, S610 podra hacerse la venta de ,
.. leche al pGblico en envases cerrados. Queda prohibidl que‘.
“‘expendedores y repartidores abran los envases 0. trnsvasen S

' 1a lecho. ‘ .

CAPITULO DECIMO. .

DE LA RESPONSABIL!DAD}'. :

o v L A
_ " ARTIcuLo 1200, Respecto a la leche adulterada, .
‘alterada o contaminada, son responsables la siguientes per ,
sonas- :

' _ o I. El propietario del establo donde
- - .se encuentre la leche; ) B 8 -

. II. El transportista de lechehcrﬁda,'.
durante el trayecto del establo a las plantas, siempre‘
que exlstan v1olaciones en el precinto del carro- tanque 0.

‘botes;
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" III. Las plantas de tratamiento de le
che, a partir del momento del recibo del producto.

‘ IV. El repartidor y expendedor, res-_.F

pecto de la leche que tengan en su poder y los envases que.:
tenga huella de violacibn; en caso contrario la responsabi
lidad serd de la planta procesadora. : .

, , : V. El transportista. el repartidor “;
. oel expendedor cuando transporte, reparta o venda leche .
- con temperatura mayor a la indicada en este Regla-entp.

v

CAPITULO DECIMO PRIMERO

De LAs AUTORIZACIONES SANITARIA,
, ARTICULO 1210, Los eétablecimientos_destinadosf
,'al proceso o venta de leché o -de productos licteos requie“
,Ten para su func1onam1ento de licencia sanxtarxa expedida .
por. la Secretaria de Salubridad y Asistencia y los destinl
dos a la. producc16n de. leche, requ1eren para. su funciona -
. “miento del certificado respectxvo por la Secretar!a 'de.
Agricultura Y Ganaderia. :

_ ARTICULO 1220, Las 11cenc1as sanitarias. y los" ,‘
certif1cados de funcionamiento a que se refiere el artfcu-.
lo anterior, serdn otorgadas cuando los interesados aéfedi
ten haber satisfecho los requisitos que establecen el Cddi'
~-go Sanitario, la Ley de Sanidad Fitopecuaria y el presente
Reglamento, las disp051ciones aplicables en materla de pro
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ductos licteos y los instructives que paré este efecto ex-
pida la Secretaria de.Salubridad y Asistencia y la Secreta
rIa de Agricultura y Ganaderfa,

ARTICULO 1230, E1 registro de los productos 1&c
teos que se fabriquen en las plantas pasteurizadoras debe-
rd sujetarse a las disposiciones de la materia, B

, " ARTICULO 1240, Todo cambio de propietario de -
los establecimientos en qué se realicen las actividades a
.que se refiere el artfculo lo. del presente Reglamento de-
- berd ser comunicado por escrito a la Secretarfa de Salubri

o dad'y Asistencia o a la Secretarfa de Agricultura'y Ganade -
ria en su caso, por los interesados, en un término de 15
dias contados a partir de la fecha en que.se realice el
camblo de propietario,’

ARTICULO 1250, Cuando por cualquxer motivo se
suspendan las actividades a que se refiere el artfculo fo.
del presente Reglamento, los propletarxos.de los estableci
' mientos deberin dar aviso inmediato a la Secretarfa de Sa-.
lubridad y Asistencia o a la Secretaria de Agricultura y
Ganaderfa en su caso. N
ARTICULO 1260, Las licencias sanitériaé que ex-
- pida 1a Secrotarfa de Salubridad y Asistencia y los certi-
* ficados de funcionamiento que expida la Secretarfa de Agri
cultura y Ganaderfa deberan colocarse en lugar visible dol-
establecimiento, : :
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ARTICULO 1270, El personal a que se refiere el
‘articulo 67 deberd llevar consigo, en el desempeﬁo de su5‘;"
labores, su tarjeta dé control sanitario.

CAPITULO DECIMO SEGUNDO

0+ DE LA VIGILANCIA E IHSPECCION,

ARTICULO 1280, La vigilancia del'cumpi1m1ehto a
las 61sposiciones ‘del presente Reglamento y de los “instruc
, tivos que_devel deriven corresponden a las Secretarias de

'~ 'Salubridad y Agistencia y de Agricultura y Ganadefia..

ARTICULO 1290, Las personas que intervengan en
alguna forma en las actividades a que se refiere el articu
10 1o. del presente Reglamento estén obligadas a dar toda °

ks clase de facilidades al personal de 1a Secfefaria de Saiu-: ,
" bridad y Asistencia y de la Secretaria de Agrxcultura y Ga . -
'“ "naderia encargados de ‘vigilar ‘el cumplimiento de las dispo

‘ ‘siciones de ese mismo Ordenamiento asf como a proporcionar
103 informes que se ‘les aoliciten, '

. .ARTICULO‘13UO. 'Paré la vigilancia y control sé?]« 
~ nitario de la leche se establecerén puestos de 1nspecc16n
a los que concurrlrﬁn, en el horario que previamente noti-

focar& 1a Secretarfa de Salubridad y Asistencna los trans - .

portadores de leche, con la leche que conduzcan en cada
“viaje. :
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ARTICULO 1310, Es obligacién de los conductores
_de'tfansportes de leche mostrar a los'inSpectores sanita -
‘rios de la Secretarfa de Salubridad 4 Asistencia’ el conmpro
_.bante de haber concurrido al puesto de inspeccién.

' . ARTIcULO 1320, La leche que haya sido analizada
en el puesto de inspeccifn podri ser sometida a andlisis
posteriores en plantas, transportes, depfdsitos y expendios,

ARTIcuLO 13%0, Corresponde a los laboratorios
de la Secretaria de Salubridad y Asistencia o a los expre-
samente autorizados'por ella determinar, por medio de ani-
lisis, si los productos que regula este Reglamento se ajugl
- tan a las disposiciones sanitarias,

ARTIcULO 1340, Para la prfictica de los anflisis
de labgratorio se tomardn muestras en los lugares de pro -
duccibn, proceso, transporte, venta o suministro de los
productos que regula este Reglamento, previa orden escrita
de la autoridad sanitaria competente,

ARTICULO 1350, Al recoger las muestras se formu
lard acta en la que, ademfis de cumplir con los requisitos
legales, se hard constar que en poder del interesade se de
ja una muestra testigo debidamente sellada y lacrada, toma
da de la misma produccién correspondiente a la que se en -
.via a los laboratorios mencionados en el articulo 133 del
presente Reglamento.

ARTICULO 1360, El resultado de los andlisis a -
que se refiere el articulo 132 del presente Reglamento se-
rd notificado al interesado cuando dicho resultado reporte
que los requisitos o las constantes no estén dentro de los
sefialados por este Reglamento.
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ARTICULO 1370, En caso de que el interesado no
esté de acuerdo con el tesultédo del anfilisis realizado
por la Secretaria de Salubridad y Asistencia, podré éolici
tar-que la muestra testigo se analice por la propia Secre-
tarfa en presencia de un tercero que designe. E1 resultn-_
do de este Giltimo anflisis seri el que indique, en defxni-
tiva, si el producto en cuestién refine o no los requisitosA.
exigidos por el presente Reglamento. '

CAPITULO DECIMO TERCERO

DE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD SANCIONES |
¥ sus PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS,

ARTICULO 1380, Las medidas de segur1dad sanita-.
r1a son de inmediata ejecucibn, tienen caricter prevent1vo _
y se aplican sin perjuicio de las sanciones que en su caso ;'
corresponden. : '

ARTICULO 1390, La aplicacidn de las medidas de
seguridad en materia de control sanitario de la leche en
cuanto al proceso, se sujetarf a lo establecido en el capf
tulo segundo y en cuanto al procedimiento a capitulo cuar- ;
to, ambos del Titulo Decimoquinto del C6digo Sanitario de
* los Estados Unidos Mexicanos y, ¢n lo conducente, a cste
Reglamento.
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ARTICULO 1400, La Secretarfa de Salubridad y

"~ Asistencia y la Secretaria de Agriculfura y Ganaderfa dic-
tarin seglin su competencia y sin perjuicio de las previs -
tas por otros ordenamientos, una o mis de las siguientes
medidas de seguridad.

I. Vacunaci6n del personal que in -
tervenga directamente en las actividades que sefiala el ar-
tfculo lo. del presente Reglamento;

II. Vacunacién de animales de la es-
pecie bovino destinados a la produccién de leche para con-
sumo pGblico, '

, III. Aislamiento, o sacrificio en su
caso del ganado a que se refiere la fraccidn anterior;

IV. Suspensibn de¢ trabajos o de ser-
vicios; : '
V. Clausura temporal, que podrid ser

parcial total, de los establecimientos a que se refiere
el articulo 3 del presente Reglamento;

VI. Retencién o aseguramiento de ob-
jetos; ‘
' VII. Depbsito en custodia de objetos;

VIII. Decomiso, destruccién e inutili-~
zacidn;

IX. Las demis que determine el Conse
- jo de Salubridad General.

ARTIcULo 1410, En el término '"objetos' a que se
refieren las fracciones VII, VIII y IX del articulo 42 del
Cédigo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos quedan
comprendidos la leche y los productos licteos.
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v ARTICULO 1420, La Secretaria de Salubridad y
Asistencia podri ordenar la vacunacién del personal que se
refiére el articulo 67 del presente Reglamento cuando se
encuentre expuesto a contraer alguna de las enfermedades =~

“enumeradas en el articulo 112 del C6d1go Sanitarxo de los
Estados Unidos Mexicanos.

. ART[CULO'1430, La Secretaria de Salubridad y
Asistencia podri ordenar, coordinadamente con la Secreta -
ria de Agricultura y Ganaderfa, la vacunacién de los anima
les de la especie bovino destinados a la produccién de le-
che para consumo pliblico, cuando puedan constituirse en
transmisores de las enfermedades enumeradas en el articulo
112 del C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos,

ARTICULO l4ljo, La Secretaria de Salubridad y
Asistencia podri ordenar, coordinadamente con la Secreta -
ria de Agricultura y Ganaderia, en caso de zoonosis, el
aislamiento del hato productér o el sacrificio, en su ca -
so, de los animales enfermos,

ARTIcuLo 1450, La Secretaria de Salubridad y
Asistencia podri ordenar la suspensidn de trabajos o de
servicios relacionados con las actividades a que se refie-
" re el articulo lo. del presente Reglamento, cuando su ca -
*so, las deficiencias sanitarias que pongan en peligro la
salud de las bersonus o de los animales.

ARTICULO 1460, La clausura temporal se aplicarid
por el ticmpo estrictamente necesario para corregir, a sa-
tisfaccibn de la Secretaria de Salubridad y Asistencia o
de 1la Secretaria de Agricultura y Ganaderia en su caso,
las deficiencias sanitarias que pongan en peligro la salud
de las personas o de los animales,
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Durante la clausura se podrd permitir el acceso
de las personas que tengan encomendada la correccién de
las deficiencias sanitarias que la motivaron.

_ ARTICULO 1470, La Secretaria de Salubridad y
Asistencia podrd ordenar la retencidn o aseguramiento de
objetos, cuando se presuma que. pueden ser nocivos a la sa-
1ud de las personas por falta de control sobre slles o por
‘otras razones, a juicio de la autoridad sanitaria y durar§
hasta en tanto se dictamine sobre ello. Si del dictamen
‘se concluye que es nocivo, se procederd al decomiso.

ARTICULO 1480, La Secretaria de la Salubridad y
Asistencia podrd ordenar el depSsito de objetos en casos
similares a los que sefiala el articulo .anterior cuando,
por el volumen o peso de los bienes, la autoridad opte por
dejarlos en poder del propietario o encargado del estable-
cimiento. ‘ '

ARTIcULO 1490, Lla Secretaria de Salubridad y
Asistencia procederi al decomiso de objetos, cuando estos
puedan causar dafio a la salud de las personas por su natu-
raleza, La leche se inutilizard y los objetos se destrui-
ran si no pueden tener un uso licito.

ARTIcULo 1500, Las violaciones a los preceptos
del presente Reglamento y a los instructivos que de el de-
riven se sancionarin de acuerdo con los principios genera-
les de aplicacién, clasificacién y procedimiento a que se
refiere el Titulo Decimoquinto del Cédigo Sanitario de los
Estados Unidos Mexicanos y al Titulo Séptimo Capitulo Uni-
co de la Ley de Sanidad Fitopecuaria de los Bstados Unidos
Mexicanos. I
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ARTICULO 1510, La infraccibn a alguna de las
disposiciones de los Capitulos I, II, IV, VI, VII, IXy
- X o a los articulos 37, 46,_47, 49 a 64, 73, 75 a 79, 8]{
-85, 94, 95, 99, 101 o 102 del presente Reglamento se san -
cionari por la Secretarfa de Salubridad y Asistencia con
‘multa de cient a cinco mil pesos, de acuerdo con sus atri-
buciones.

La Secretarfa de Agricultura y Ganaderia sancio-
nari las infracciones a las disposiciones de este Reglamen
to en materia de produccifén de la leche, conforme a los
articulos 149 y 150 de la'Ley de Sanidad Fitopecuaria de
los Estados Unidos Mexicanos.

ARTICULO 1520, Las infracciones a las disposi =
ciones del presente Reglamento que no estén comprendidas.
en la enumeracién del articulo anterier primer pérrafo,
se sancionardn con multa de cien a quince mil pesos.

ARTICULO 1530, La reincidencia en el caso de
infracciones previstas por el articulo 151 primer pirrafo,
se sancionard con multa hasta de diez mil pesos y la rein-
cidencia en el caso de las infracciones previstas por el
articulo 152 se sancionard con multa hasta de treinta mil
pesos, ambos articulos del presente Reglamento.

ARTICULO 1540, La Secretaria de Salubridad y
Asistencia o la Secretarfia de Agricultura y Ganaderia po -
drén revocar las autorizaciones, licencias, permisos o cer
tificados- a,que se reficre el presente Reglamento por fa -
llas graves o en caso de reincidencia. La cancelacién de
estos documentos tendrd como consecuencia la clausura de
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'los establecimientos o la suspensi6n de las actividades ay’
torizadas por aquéllos,

ARTICULO 1550, La Secretarfa de Salubridad y
Asistencia sancionari con decomiso cuando:

. I. La leche se encuentre adultera -
da, alterada o contsminada; '

. II. La leche se encuentre con fecha
de caducidad vencida o indiquen fechas anteriores a las
permitidas; . : ‘

III. La leche no cuente con el regis- .
‘tro correspondiente; '

IV. Se encuentren substancias y o
equipo que se presuma sirven para adulterar la leche;

V. Provenga de animales que se en -
-cuentren en alguno de los casos seflalados en el articulo
117 del C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos.

VI. Se dictamine asi, como consecuen
cia de la aplicaci6n del presente Reglamento,

ART]CULQ 1560, Podréd industrializarse la leche
que haya sido objeto de una sancifn, como consecuencia de
haber presentado alguna de las siguientes irregularidades:

I. Alteracifn; .
I1. Deficiente pasteurizacibn;

III. Contaminacidn;

IV, Temperatura superiores a las sefia
las en el presente Reglameno. ‘
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