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A mi esposa y mi hijo
A mis padres
A todos los jovenes emprendedores con iniciativa

para crear una empresa y generar empleos.



INTRODUCCION.

En nuestro pais la industria lactea tienec un panorama alentador, en lo que a
mercado se refiere, debido a que la poblaciéon se ha venido incrementando
en forma considerable y son cada vez mayores las cantidades de productos
lacteos necesarios para satisfacer las necesidades nacionales.

La industria licteca depende en gran medida de la demanda del consumidor,
Ios industriales tienen asi la tarca de proporcionar los productos lactcos y

sus derivados en forma cconomica de manera quce pucedan competir con

otros alimentos que pueden sustituirlos. sin olvidar la calidad dec los

mismos.

El presente trabajo pretende mostrar a la industria lactea como una opcion
viable para ¢l Médico Veterinario Zootecnista, seiialando como aspectos
importantes las técnicas de elaboracion de los diversos productos, costos de
produccion y normatividad ante la Secrctaria de Salubridad. La principal
motivacion del autor para la creacion de¢ esta empresa, fué lograr una

estabilidad econémica y el suciio de llcgar a formar una gran industria.

Durante la época de estudiante universitario se estuvo buscando ingresos
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econémicos como productor y como comerciante. Como productor sc

inicié con la apicultura dado quc sc podia atender los fines de semana y
como comgcrciante en la venta de quesos y micl, los cuales s¢ compraban
en Celaya y se vendian en México con esto obtenia una ayuda para los
gastos de estudiante. Siendo de Celaya los fines dc semana regresaba a

casa ¢ iba a visitar los apiarios, compraba los quesos y el lunes los levaba

a México a vender.

Al acercarse ¢l término de los estudios sucedio lo que a todos, ahora donde
Y en que trabajar, se traté de encontrar una opcién como M.V.Z. pero se
encontréo competido y escaso el campo de trabajo asi como bajos ingresos
econdémicos, por lo cual se decidid buscar otra opciéon como productor y
como comerciante, por ¢l gusto por la actividad agropecuaria se comenzo
a probar suerte en diversas actividades hasta que se encontré lo que mas
remunerara economicamente y con mayores expectativas de crecimiento a

largo plazo,y esta fué la actividad industrial.
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Al emprender diversas actividades se dejé para después el trabajo para
Titulacion y cada dia que pasa ¢s mas dificil poder desarrollarlo, debido a

1as multiples actividades que se tienen que atender dentro de la empresa.



DESEMPENO PROFESIONAL

Decspués de haber concluido los estudios profcsionales a finales dc 1984, s¢
tuvo la inquictud de probar suerte como porcicultor dado que fué a lo que
se le vieron mayores posibilidades, se consiguieron unas zahurdas rentadas
cerca de Celaya y un socio capitalista y se inicié con los cerdos, se
compraron 100 lechones de 20 kg. con la idea de cngordarlos y obtener
beneficio economico. Los lechones se desarrollaron muy bien, sin
problemas de enfermedades ni nada que los afectara, se les aplicaron sus
vacunas, bucna alimentacion y obtuvieron buena ganancia de peso, se
compraron 50 lechones mas, los cuales también crecieron y engordaron
muy bicn, con buena conversion, pero desgraciadamente cuando se llevaron
al mercado al Hegar a los 95-105 kg. de peso, el precio del puerco bajoé
mucho y la ganacia que se pretendia no fué la estimada, el socio

capitalista se desanimé y dejé el negocio, el autor perdio el gusto por la

porcicultura temporalmente.




Se comenzd a buscar otra opcion, como se tenian conocimientos en cuanto
al mancjo y distribucion de productos lactcos, ya que cuando cra
estudiante vendia quesos de leche dc cabra los cuales se¢ compraban en
Celaya y se distribuian en México.

Con esto se inicié una relacidon con productores de queso y sc aprendio un
poco de este negocio. posteriormente sc¢ llevé un curso de Lactologia
donde se aprendio mas a cerca de elaboracion de productos derivados de
la leche, esto fué ya con la idea de iniciar una pequeiia industria.

En marzo de 1986, se busco un lugar donde hubiera abasto de leche y un
local que rentaran para iniciar la fabrica, y se consiguio en el Rancho La
Laja, quec esta localizado tres kilometros al Oriente de Celaya, ¢l local
constaba de dos cuartos y un patio como de 20 m2 aprox., se acondicioné
con mosquiteros en las ventanas, se instalé un fregadecro, un tinaco. luz
cléctrica, pintura, una tina de cien litros de capacidad con chaqueta de
agua para calentarla y un quemador de gas.

Esto se hizo con el dinero que se obtuvo del negocio de los puercos y del
ingreso como apicultor, con la miel que extraia de los cuarenta y cinco

cajones que se tenian en Comonfont, Gto., esto se inicié después de cursar



la materia de Apicultura, se inicié con dicz cajones y haciendo divisiones en
las colmenas sec lleg6 a 45 cajones, con cuatro alzas en promedio, de los

cuales se obtenian dos cosechas al aiio, se fabricé un extractor centrifugo

para sSacar la miel de los bastidores, sc contaba con cuchillos

desoperculadores y todo el equipo completo.
Estc negocio no tenia posibilidades de hacerlo crecer mucho mas, por la

dificultad de encontrar zonas que tuvieran bastante floracion durante todo

el aiio, por este motivo se tenian que alimentar las abejas durante dos

meses y €S0 no es muy costeable, por lo cual en Mayo de 1987 se decidio
venderlo y lo que sc obtuvo de esto se invirtio en la fabrica de quesos.

Tanto para la labor de apicultor como en el inicio de la fabrica de qucsos
mi padre me prestaba una camioneta Datsun, con la que recolectaba leche
por la maiiana para llevarla a la queseria y por la tarde para vender el queso.
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Inicio de Actividad cn la Industria de 1a Leche.

En el Rancho La Laja se comenzd a trabajar ¢l 14 de Abril de 1986 con 80
litros de leche que &e compro a pequeiios productores de esa rancheria. el
queso que se hizo fud tipo OQaxaca. despuds de lavar vy cerrar el local sali a
venderlo, fueron 8 kg, de queso y se le vendicron al Sr. Javier de Anda.
quien actualmente os nuestro cliente.

Sc inicié una rutina de trabajar diario. domingosy dias festivos, ya que
Ias vacas dan leche todos los dins v se carecia de recursos para tener un
tanque enfriador para la leche. Como a los dos meses de haber iniciado se
compro una descremadora la cual  se consigud fiada v a pagar en
parcialidades. esta miquina descremaba 300 litros de leche por hora. se
utilizo para descremar ¢l suero que salia despuds de obtener Ia cuajada v
el sucro que salia al fundir el queso. asi se hizo un poco mais rentable el
negocio. el sucro descremado se les vendia a los vecinos quicnes lo
utilizaban para darlo a sus animales.

Como el trabajo va era mucho para uno solo. se contrato al primer obrero.

esto fué a las tres semanas de haber iniciado. a los dos meses va se estaban
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trabajando trecientos litros diarios dc leche, se hizo una tina de acero
inoxidable con chaqucta de agua ¥ un quemador de gas, esta con una
capacidad de 600 litros. Ya sec tenian dos obreros trabajando en la fabrica
un hombre para ¢l trabajo mas pesado vy una mujer que se  ocupaba de
empacar ¢l queso v de limpiar. A estas dos personas se les inscribio en el
Seguro Social. por lo wanto se dio de alta ¢l negocio ante la Sccretaria de
Hacienda y Crédito Pablico el dia 16 de junio de 1986, también se dio de

alta ante la Scceretaria de Salubridad y Asistencia

En este local se llegaron a trabajar alrededor de 8§00 litros diarios de leche.
s¢ tuve que hacer una tina mas, con una capacidad de 500 litros, con esta

ya cran tres tinas,

Este local ya era insuficiente para procesar la cantidad de leche que se
compraba, por lo tanto en mayo de 1987, se decidié cambiar el negocio a
otro local mas grande y mas cerca de Celaya, se consiguid en renta un
local de 80 m2 aprox.. que fué una fabrica de cajeta .la cual sc encuentra

ubicada en la calle Miguel Aleman # 100 Colonia Tresguerras, localizada al
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oriente de la ciudad de Celaya. se cambié el negocio y en este local se hizo
un pasteurizador lento de 1200 litros de capacidad, cste conectado a una

torre de enfriamiento, con este equipo se comenzé a trabajar mas leche y
a hacer queso panela, también se¢ compré un homogencizador de 400

s¢ comenzaron hacer bases para el gueso,

Galones por hora, con este a
cremas y yoghurt. Al principio se tuvicron muchos problemas para hacer
el queso utilizando bases de grasa vegetal ( esto es substituir la grasa

en esto no

butirica por grasa vegetal y hacer mas rentable el negocio ),
escrito de como hacerlo y cada empresa lo guarda como un

hay nada

secrcto.

También sc consignié una pequeda camara fria ya que no se contaba con
refrigerador para almacenar el producto v todo se tenia que vender diario.

Con todo este equipo la fabrica comenzé a crecer mas rapido y se comproé

Safari para utilizarlo como vebliiculo personal y para

un Volkswagen
reparto, sc¢ trabajaban alrededor de 800 litros diarios de leche y sec

contaba con tres obreros, la descremadora de 300 litros por hora se cambio

por una dec 500 litros por hora.
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En Octubre de 1989 gracias a un sistema de financiamicnto se compré una
camioneta nueva Dodge D-250. para repanir el queso y utilizarla como
vehiculo personal.

Al finalizar 1989 la fabrica ya procesaba 2000 litros diarios de leche y ese
local ya era insuficiente, por lo cual se busco otro local mis amplio y
mcjor acondicionado, se consiguio en el Boulevard Adolfo LLopez Mateos
1107-4 Oriente. en Febrero 1990 se cambio la fabrica para poder aumentar
la produccion se adquirié una tina con capacidad para 2000 litros de leche.
Sc instalaron cortinas de enfriamiento para poder enfriar mas rapido la
leche, hacer queso pancla v queso ranchero, en este nuevo local se hizo
una camara de refrigeracion mas grande v mejor.  En este tiempo ya eran
ocho obreros, una secretaria y se elaboraban diferentes productos.

Este nucvo local tenia 100 m2, en el cual se pudo aumentar la produccion
hasta procesar alrededor de 4000 litros diarios de leche, se instalé otro
pasteurizador lento con 800 litros de capacidad, y se cambié la

descremadora por una de 1200 litros por hora.
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Desde el inicio hasta 1991 el autor se ocupaba de las ventas, produccion,
administracion y todo lo demas, por la madrugada cargaba la camioncta y
se iha a vender a Querétaro, regresaba a Celaya a las 8 A .M., abria el local

para quc se iniciaran labores en la fabrica y por la tarde nuevamente a

repartir producto a otros clientes.
En Encro de 1991 se invité a participar en el negocio a Héctor lnigucz y el

a clientes, cobranza, buscar nucvos

se comenzo a ocupar de ir a surtir

equipos, ¢tc.. actualmente se¢ ocupa de la supervision de las rutas de los

vendedores, buscar nuevos mercados, control de buenos y malos clientes

y todo lo relacionado con el area de ventas de la fabrica y el autor se ocupa

de supervisar la produccion y de la administracion del negocio.

En Agosto de 1991 se compro un terreno de 1700 m2 en la periferia de

Celaya y sc inicié la construccion de la planta actual. la cual consta de un

area de proceso de 400 m2 aprox.. 50 m2 para camaras frias, un area de
oficina de 60 m2, bafios para el personal. comedor. bodega para materias
primas y patio para maniobras. todo esto abarca 900 m2. La cual se

encuentra ubicada en el sur de la ciudad de¢ Celaya. a 70 m. de la Av.

Lazaro Cardenas ( carrctera Celaya-Morelia ), en una zona compuesta
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principalmente por bodegas y pequeiias fabricas. El municipio de Celaya

cuenta con una superficic de $79.3 km.2, la situacion geogrifica cs Ia

siguiente:
Latitud norte: 20° 317,
Longitud Ocste: 100° 39°,
Altitud 1.754 metros sobre el nivel del mar.
Precipitacion pluvial 597.4 mm.
Temperatura: Maxima 36.9 °C.

Minima 0.5 °C.

Media 18.8 °C.
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En Febrero de 1992 nos cambiamos a esta nucva planta y sc comenzo a

trabajar mas leche. Se instalé un pasteurizador lento con capacidad para

2200 litros. tres tinas de 2200 litros, intercambiadores de calor de placas,

para pastcurizar y para cnfriar la leche a temperatura de conservacion

(3°C). un fermentador para yoghurt, una torre de enfriamiento con

capacidad para 8000 litros de agua, un banco de hiclo con capacidad para

8000 litros de agua. termos para almacenamiento de Jeche con una

capacidad de¢ 18000 litros. en conjunto. Se compro una descremadora con

capacidad de 3500 litros por hora y poco a pocu se han comprado

camionetas para el reparto de los productos. para llevar suecro a la granja

de cerdos y para la compra de materias primas. Para la distribucion y
ventas de los productos se utilizan cinco camionetas con caja térmica.

Hoy en dia la fibrica cuenta con 22 obreros en el area de produccion. cinco
vendedores, un chofer, dos veladores, tres secretarias y un contador. En el

area administrativa se cuenta con una computadora para llevar el control

de clientes y la contabilidad del negocio.
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Actualmente la fabrica procesa alrededor de 15000 litros diarios de leche,
se elaboran diferentes productos, como el queso tipo oaxaca, queso tipo
panela. queso tipo doble crema, queso fresco tipo ranchero, requeson,

crema natural, crema vegetal y voghurt,

Recientemente  sc construyé  una miaquina  que funde el queso tipo

oaxaca y lo estira, forma las tiras, esta maquina tienc una capacidad de

250 kg. por hora.

En la planta Productos Lacteos La Laja S.A. de C.V. sc inicia con la
recepcion de la leche de 18 provecdores, de esta zona, casi todos del
municipio de Celaya. y una pipa con 12000 Jitros de leche a la semana,

esta viene de Capilla de Guadalupe, en el estado de Jalisco.
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DESCRIPCION DEL PLANO DE ILA FABRICA.
1.- Tina para recepcion de leche.

2.- Bomba para leche.

3.- Barriles para medir volumen.

4.- Tanque para abastecer la descremadora.
S.- Descremadora.

6.- Tina para mezclas dc leche.

7.- Tinas para cuajar.

8.- Maquina fundidora.

9.- Marmitas.

10.- Mcsas.

11.- Mesas para estirar y enrollar.

12.- Intercambiadores de calor.

13.- Homogencizador.

14.- Tanques pasteurizadores.

15.- Molino para queso.

16.- Tanque fermentador para yoghurt.

17.- Tina para adicién de fruta en yoghurt.

20




18.- Tanque para mezclar crema.
19.- Fregadcros.

20.- Banco de hielo.

21}1.- Compresoras.

22.- Torre de enfriamiento.

23.- Deposito para suero.

24.- Termosclladora para vaso de yoghhurt.
25.-Llenadora de vaso con yoghurt.

26.- Depositos para leche.

27.- Calderas.

28.- Basculas.

29.- Mcsa para empaque y lotificado.

30.- Escritorio.

31.- Cistema.

32.- Subestacion eléctrica.

33.- Planta auxiliar de encrgia eléctrica.

34.- Deposito para diesel.

21



35.- En la planta alta sobre los cuartos frios sec localiza el drea
administrativa y la gerencia.

36.- Casilleros para cl personal.

37.- Sobre cl area administrativa estan colocados dos tanques para gas L.P.,
y los tinacos para agua.

38.- Tina movil con tamiz y bomba para desucrar.
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Para la claboraciéon del queso se debe utilizar leche sana. la recepcion de

esta debe realizarse ¢l mismo dia o a mas tardar ¢l dia siguiente de la

extraccion de la misma.
Al recibir la leche se toman muestras y s¢ determinan sélidos. esto se hace

con un refractometro, también se determina la densidad v la cantidad de

grasa. para ayudamos a detectar adulteraciones con agua o si sc esta
descremando; titulamos el v de acido liactico en Grados Domic. con el

objeto medir la acidez de la leche.
colocada fucra del area de

La recepcion de la leche es en una tina

produccion, la cual tiene una malla de acero inoxidable como primer filtro,
de aqui pasa la leche por una mangucra al interior de la planta. esto

mediante una bomba sanitaria. en ¢l area de produccion, pasando a través

de tela de organza como scgundo filiro colocado en el extremo de la

manguera se recibe en barriles de plistico para medir el volumen que trac

cada proveedor. Posteriormente la leche sce pasteuriza  y sc baja la
La fabricacion dcl

temperatura a 35-45 °C, segun ¢l producto a elaborar.

queso, empicza cuando la leche se lleva a las tinas de cuajado.




L Y

Durante ¢l liecnado de la tina, se puede anadir cultivo de microorganismos
lacticos, scleccionados en una proporcion del .5 al 2.0 % , cuyo objetivo es

la produccion de acido lictico para conseguir el grado de acidez correcto

antes del cuajado.(1,3)

Los cultivos tienen una funcion posterior que es la de darle sabor, aroma

¥ cuerpo caracteristico a cada tipo de queso.

Ensecguida se agrega el cloruro de calcio. disuelto en una proporciéon de 1
kg. de cloruro con 2 litros de agua, se puede utilizar hasta 1 g. por litro de
leche, Jo que contribuye a regenerar el calcio en el complejo de la cascina
que fué afectado durante la pasteurizacion, y favorece la formacion de una

cuajada de buena consistencia.

La adicién excesiva de cloruro de calcio puede provocar un sabor amargo

en el queso ademas de una pasta dura y seca.
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Posterior a csto sc afiade el cuajo, en proporciones variadas, de acuerdo
a la concentracion o fucrza del cuajo y a los requerimicntos de queso a
fabricar. El cuajo s¢ decbe diluir previamente en agua para que se distribuya
mejor  y la coagulacion sca uniforme. Durante la adicion de! cuajo es
necesario agitar suavemente la leche, con el objeto de favorecer que su

incorporacion sca homogénea.

La adicion del  cuajo tiene como finalidad la coagulacion de la
caseina, la cual se precipita y forma un gel blando y uniforme quc ocupa
completamente ¢l volumen que anteriormente ocupaba la leche en estado
liquido.
El mecanismo de coagulacidn tiene lugar en dos fases:

Transformacion de la cascina en paracaseinato por la accién

del cuajo.

Precipitacion de) paracascinato en presencia de calcio.(1.8)
Cabe mencionar que algunos tipos de queso requieren alcanzar cierto

grado dc acidez antes de aiadir el cuajo.

{
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Cuando sc¢ forma ¢l gel hay que comprobar quc la cuajada esté en su punto

antes de continuar

Enseguida viene el cone de la cuajada, que tiene por finalidad provocar y

acelerar la salida del sucro.
Hoy en dia 1a cuajada sc¢ corta con Liras, que consisten en marcos metilicos

cruzados por alambres de reducido espesor, colocados a espacios

regulares a Ia distancia mas conveniente para ¢l tipo de trabajo v variedad

de queso a producir.

El tamaiio de grano en que es contada la cuajada, ticne una influencia

definitiva en la velocidad de la  salida del suero. la humedad final de la

cuajada y del queso.

Después del fraccionamiento de la cuajada para conservar e¢] grano

individualizado y evitar quec se apelmace formando grumos perdiendo el

ritmo de desucrado, es necesario someter la cuajada a una agitacion lenta al
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principio ¢ ir aumentando la velocidad a medida que la densidad y la

consistencia del grano aumentan.

Cuando la cuajada presenta la consistencia y caracteristicas apropiadas al
tipo de queso a claborar interrumpimos la agitacion para comenzar el
desuerado, esto puede ser colocando un tamirz a la salida de la tina,
previamente la pasta se debe lNevar al otro extremo de la tina.

Los pasos subsccuentes a  que someteremos  la pasta dependen  de las
caracteristicas finales que descemos para el queso, pero en general puede

ser: salazon, fundido. maduracion, prensado, moldeado. molido, empaque.

lotificacion y venta.
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Proceso de elabaracion de cada uno de los productos.

Para la fabricacion del queso tipo Oaxaca se descrema ¢l 50 2 de Ja leche a

utilizar v ¢l otro 50 %o sc dejau como leche entera, esta crema o grasa

Butirica que se le quita la sustituimos con grasa Vegetal, esto con el fin

de hacer un poco mas redituable el negocio. va que la grasa  Butirica

cuesta alrededor de 25.00 pesos el kg, y la grasa Vegetal cuesta 6.00 el

kilogramo.

La leche descremada al 50% pasa a la tina de cuajado. adicionamos la base

de grasa vegetal, calentamos a 36 °C, agregamos leche dcida o bien un

cultivo lactico, con el fin de llegar a una acidez de 36 grados Domic y

realizar las pruebas de fundido y cuajar.

Para cuajar se agrega el cloruro de calcio y el cuajo. agitando durante

dos minuntos. Cuando ya sc¢ formo un gel se cora con la lira y se deja

reposar cinco minutos, se¢ comienza a mover lentamente hasta tener un
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grano de cuajada mas compacto, y se deja reposar para que se precipite la

cuajada y el suero quede arriba, se recorre la cuajada  y para iniciar el

desucrado con un cedazo de tela de organza, este suero pasa a través de un

intercambiador de calor ( de placas ), y pasa a los tanques para elaborar ¢l

requeson.

A la cuajada ya desuerada, se le hace una pequeiia prueba de fundido con
agua caliente a 70 °C. si ya esta en su punto para fundir, pasa a la maquina

fundidora. aqui sc adiciona la sal calentando hasta 68 °C, al llegar a esta

temperatura  sc lleva a las mesas de estirado y amasado, en las cuales

comienza ¢l amasado y enfriado de la pasta hasta que llegue a su punto

para cstirar, s¢ forman las tiras segin el tamaio del queso a claborar, se

dcja enfriar hasta unos 30 °C y se pesan las tiras de queso para

posteriormente enredarlo segun el tamafio. luego se cmpaca en bolsa dc

polictileno. se lotifica y de alli al cuarto frio a temperatura de 3

3-5 °C. vy
listo para salir al mercado.
2.- Queso tipo panela, toda la leche pasa por la descremadora,
previamente

se determina la acidez. csta no debe exceder los 18° Domic,
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a esta leche sc lc agrega una basc  elaborada con cascina acida,
retenedores de humedad, emulsivos, grasa vegetal y color para queso.

Esta mczcla sc somete a calentamiento hasta 70 °C y sc enfria a 45 °C 6 47
°C. se aprega cloruro de calcio ¥ el cuajo. se deja reposar durante 15
minuntos, cuando la cuajada esta en su punto, s¢ corta y s mucve
lentamente segun la cantidad de humedad con que se quicra ¢l queso, se
deja reposar la cuajada y esta se precipita. sc recorre la cuajada, comienza
a desucrar, cste suero va a los tanques para obtener ¢l requeson. Una
vez desuerada se adiciona la sal y se mucve suavemente la cuajada para
que esta sc disperse uniformemente, lucgo se llenan  los canastos y sc
colocan en el cuarto frio por 12 horas.se desmolda.sc empaca en bolsa de
polictileno,sc lotifica y esta listo para la venia,

3.- Queso tipo fresco Ranchero, sc procede de igual manera que
con el queso panela, siendo diferente la base - se puede adicionar
mayor cantidad de caseina y de grasa vegetal- | se calienta a 70 °C y sc
enfria a 48 °C, se adiciona el cloruro de calcio ¥ el cuajo, sc desuera y se
coloca la cuajada en costales de manta para que suelte mas sucro., lucgo

se saca del costal y sc agrega la sal, de aqui pasa por el molino donde se
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forma una pasta, la cual ¢s moldeada en aros de pve, sc¢ coloca en el
cuarto frio durantc media hora, para que el queso tome consistencia y
pueda ser empacado con papel parafinado o bien en bolsa de polipapel,
colocado en cajas de plastico, enfriado de 3 a 5 “C. ctiquetado con el
namero de lote y fecha de elaboracion v listo para la venta.

4.- Queso Doble Crema., se procesa igual que los dos anteriores, este es
un qucso muy barato anteriormente claborado con la crema de dos leches
de ahi su nombre, pero actualmente crema es lo que menos tiene. para cste
sc utiliza una base con un muy alto contenido de grasa vegetal v de gomas,
estas con cl fin de retener humedad. asi como un sabor artificial.

Este se cuaja a 50 °C., es necesario moverlo muy lentamente y desuerar

ado la cuajada. sc deja reposar y se

con cuidado de no fraccionar demas
desuera lentamente, una vez desucrado se aifiade la sal y se pasa por el
molino que debe de hacer un molido mas fino que en el queso ranchero, la
pasta obtenida es colocada en moldes de pve. estos llevan una manta o
desuecrador que sirve para que ¢l queso no se pegue en el molde, las piczas
son de 2.5 kg. pasan al cuarto frio por 12 6 16 horas. después viene cl

desmolde, empaque , nimero de lote y fecha de elaboracion.
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Los rendimientos promedio para cada uno dc los diferentes tipos de quesos
son los siguientes: para el tipo oaxaca ¢s del 926, para el tipo pancla es del
16%, para ¢l tipo fresco ranchero es del 15%a, 3 en el tipo doble crema es
del 10%e. estos rendimientos son en base a los litros de leche utilizados.

En los cuatro diferentes procesos a los que se hace referencia. s¢ menciona

una base, esta puede no ser utilizada y hacer el queso con leche entera o

semidescremada,  los rendimientos son mucho mas bajos pero con una

mecjor calidad, solo que en ¢l mercado en ¢l que estamos colocados. la

gente se fija primero en el precio y después en la calidad. Utilizando estas
bascs podemos bajar nuestros costos un 20 %o, lo cual es muy considerable,

sin sacrificar mucho la calidad de nuestros productos y por lo tanto tener

una bucena aceptacion en ¢l mercado y asi competir favorablemente contra

los quesos claborados artesanalmente.
La base, consiste en una mezcla de leche y agua o caseina y agua, a la cual

se le adiciona grasa vegetal, emulsivos y gomas que actuan como

retenedores de humedad. saborizantes, también  pueden ser utilizados

almidones de maiz o papa, y para el color generalmente s¢ usa extracto de

achiote o de anato.




Para hacer la basc es necesario una marmita con chaqucta para vapor o
agua caliente y un agitador.

Se coloca la grasa dentro de la marmita vy se calienta hasta que se funda,
luego se adiciona leche. agua y emulsivo, todo esto  con agitacion, se
calienta a 75 °C. y sc¢ homogeniza a 1500 - 1800 libras/pulgada2, sc
agrega a la leche ¥ se continta con cl proceso para elaborar el queso.

Si en lugar de utilizar leche es posible utilizar casecina acida. esta debe
ser necutralizada con hidroxido de  sodio. para volverla  soluble.
normalmente se utilizan de 25 a 28 g. de hidroxido de sodio por kilogramo
de cascina.

La utilizacién de cascina  sinve para aumentar ¢l rendimiento en el queso y
bajar ¢l costo de éste. cada kilogramo de caseina representa 28 litros de
leche descremada.

Para la elaboracion de una buena base se¢ debe tener una bucna
homogencizacion y esta consiste en reducir el tamaiio y dispersar muy
finamente las particulas emulsionadas en una mezcla liquida.
Esta mezcla adquiere asi estabilidad por un tiempo mas prolongado. EI

efecto mas notable de la homogeneizacion de la leche, es la reduccion del
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didmetro dc los globulos grasos, que en promedio miden de 4 a 14 micras

de didametro. a un diametro de aproximadamente de 1 micra, quedando de

esta forma los glébulos mas uniformes.(2.3.7).

Algunos otros cfectos de la homogencizacion pueden resumirse como
sigue:

1.- Aumento de 1a viscosidad.

2.- Mayor opacidad, obtenecmos un color mas blanco.

3.- Aumento de la digestibilidad de la cuajada.

4.- L.os globulos grasos aumentan su superficie, y una parnte de la

casecina es absorbida por éstos globulos grasos multiplicados.(6)

La homogecneizacion se hace a la temperatura de pasteurizacion (65 - 70

°C ). Elliquido es forzado bajo presion. a través de un fino orificio para
reducir de tamaiio los globulos grasos. (2.6)
Las presiones fluctian entre 1500 a 2000 libras/pulgada2 esto dependiendo
del tipo dc homogeneizador que sc disponga y el producto a claborar.

5.- Para la claboracion del Yoghurt, se puede partir de leche entera o de

leche descremada, o de una mezcla de ambas, en México casi todas las
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marcas de Yoghurt utilizan leche descremada en polvo rcconstituida y

adicionada con grasa vegetal o grasa butirica.

En la empresa Productos Lacteos La Laja S.A. se utiliza leche fluida
descremada, a csta sc le agrega leche en polvo descremada, con la finalidad
de aumentar ¢l porcentaje de solidos, también se utiliza un estabilizante que
se e

sirve para dar cuerpo, brillo y cvitar ¢l desuerado en el Yoghurt |

agrega aziicar y grasa vegetal, esta mezcla se caliecnta a 85 °C. y se
homogenirza a 1500 libras, de aqui s¢ pasa a un tanque fermentador, en

donde se baja la temiperatura a 46 °C.. a esta temperatura se le agrega el

cultivo, (6) se agita por cinco minuntos y se deja reposar.
Existen muchos tipos y marcas de cultivos, segan las caracteristicas que se

quieran obtener en nucstro producto es el cultivo que vamos a utilizar.

Una vez inoculado se deia reposar de 4 a 6 horas, siempre a temperatura

constante de 44 a 46 °C., cuando se coagula se procede a enfriar y debe
llegar a una temperatura de 10 °C., esto con el fin de detener 1a acidez.(6)

Posteriormente, se agita v se saca del tanque fermentador y se pasa a una
tina en donde se adiciona la fruta y ¢l conservador, se ¢nvasa en cubetas de

20 kg. o bien se pasa a la maquina dosificadora donde se llenan vasos de
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200 g. sc ctiqueta con numero de lote y fecha de caducidad y esta listo para

¢l mercado.

6.- La crema que se obtiecne al  descremar la  leche se pastcuriza y se
vende por cubetas de 18 kg, a esta crema también se le puede agregar una

base de grasa vegetal con el fin de disminuir ¢l costo y poder vender mas

barato.

Utilizacion del suero de leche.

El subproducto dec la fabrica de queso es ¢l sucro. este cs el liquido

resultante de la coagulacion de la leche durante Ia elaboracion del queso.

Se obtiene tras la precipitacion del grupo dec protcinas con punto de

coagulacion semcjante conocido como caseina y la grasa. Este liquido
constituye aproximadamente ¢l 90% del volumen de la leche . (5)

de muy alto valor nutritivo. albuminas,

Las proteinas del suero son

globulinas y una fraccion protecasa-peptona. El suero conticne ademas las
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vitaminas hidrosolubles de la leche, de Ias cuales la mas imponante es la

riboflavina. I.as altemnativas dec utilizacion de este subproducto son
muchas, y abarcan desde formas muy antiguas en las que no se requiere

transformacion alguna, hasta formas mas sofisticadas quc requicren de una

tecnologia muy avanzada y costosa.(4)

En forma liquida no procesada puede darse a Jos animales, sin embargo el

alto contenido de agua puede hacerlo incosteable por el transporte.

a) En pasteleria. dulces, helados y como aditivos para
aumentar ¢l contenido de soélidos y enriquecer el sabor.

b) Suero en polvo.

c) Produccion de lactosa en bruto o lactosa refinada.

d) Recuperacion de proteinas por ultrafiltracion.

e) Recuperacion de proteinas por medio de acidificacion
seguido de calentamiento del lactosucro.

f) Fabricacion de requesén mediante coagulacion por

temperatura de la protcina presente en el suero.

39



En la empresa Productos Lactecos L.a Laja S.A. sec utiliza ¢l lactosuero para

la elaboracion de requeson, este se¢ puede vender como tal o bien

incorporarlo a Ia pasta de otros productos.
s¢ utiliza el sucro resultante de la

7.~ Para la claboracién decl requeson

elaboracion del queso oaxaca, este suero es acido, es necesario reducir la

acidez con hidréxido de sodio. hasta quedar en 8" 6 10° Domic y calentar
hasta llcgar a 86 °C, a esta temperatura se adiciona acido acético glaciall
con c¢sto obtenemos una acidificacion ripida v coagulacion de las proteinas,

que van a la superficie de Ia tina y otra parte se sedimenta, se saca el

requeson con canastos y sc¢ coloca en costales de manta para que sc
desucre, ¥y lo que queda en el fondo se saca desuerando con un costal y el
requeson queda atrapado en éste y otra parte queda en el fondo de la tina.
En los costales sc deja hasta que se desucre v se pueda empacar en cajas
de cantdon con 25 kg. cada una y se vende.

El requeson da un rendimiento de un 36 4%6 en base al suero utilizado.

El sucro que no se alcanza a hacer requesén, (por estar limitados para

procesar mayor cantidad de éste), se descrema, se deja acidificar y se lleva a
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la granja dc cerdos, obteniendo un ahorro en ¢l consumo de alimento, se
inicio con los cerdos hace cinco afos y desde el inicio se substituye el
agua al 100 % con cl sucro, nunca se ha tenido problema alguno derivado
del uso de éste, también se utiliza para darlo a un rebafio de 200 cabras
Alpinas, esto se Heva a cabo desde el inicio de la fabrica y tampoco han
surgido problemas por la utilizacion del suero, las cabras si cuentan con
agua potable, pero la mayoria preficre tomar sucro.

El sucro que sc obtiene de la elaboracion del requeséon se vende a una
compaiiia que mediante un sistema de ultrafiltracion. obticne proteina,

azticares y minerales que quedan en éste.

En la empresa PRODUCTOS LACTEOS LA LAJA S.A. de C.V. no se tira

suero en el drenaje.
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Normatividad ante la Secretaria de Salud del Estado de Guanajuato.
Los requisitos con que sc debe de cumplir antc esta dependencia de
gobiermo son sencillos. ya que no son nesesarios los tramites relacionados

con licencias y registros sanitarios, solamente es nesesario el Aviso de

Apecratura del Establecimiento. Cuando ya se dio el aviso dc apertura del

establecimiento la secrctaria envia a sus inspectores a realizar una visita de

verificacion del establecimiento, la cual consta de ocho conceptos a revisar,

dentro dec los cuales se derivan 81 puntos con los cuales s¢ debe de

cumplir.
1.- Personal quc¢ manipule materiales y equipo de proceso, se verifica

limpicza v pulcritud incluyendo vestimenta y calzado.

2.~ Instalaciones fisicas. Se refiere al inmucble. estado de pisos, paredes,

ventanas. ausencia de polvo y basura.

3.~ Instalaciones sanitarias. servicios sanitarios limpios y separados del area

de produccion, letreros alusivos de limpiceza. casilleros, equipos apropiados

para el lavado y desinfeccion de manos.

4.- Servicios en la planta, reportes de que el agua es potable, coladeras y

canaletas cubientas con rejillas, iluminacion y ventilacion suficientes.
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S.- Equiy », los equipos y utensilios deben de estar limpios y en buen

estado, deben dc estar libres dc sustancias téxicas, dec olores y sabores

desagradables.

6.- Operaciones: Materias primas, se almacenan en contenedores
espcciales para su mejor conservacion y ostentan etiquetas visibles de
identificacion y caducidad. Procesesos, cl area de proceso y materias
primas en la planta deben estar ascadas y en buen estado. Envasado, los
matcriales de envase y empaque deben de estar limpios y en bucnas
condiciones, el producto envasado debe de estar lotificado, con etiqueta de
identificacion, procedimiento de conservacion, fecha de caducidad y
procedencia. Almacenamiento, los productos perecederos deben de estar a
una temperatura menor a los seis grados centigrados. las materias primas y

producto terminado, deben de estar colocados sobre tarimas evitando el

contacto con parcdes pisos y techos. Transporte, las cajas de los vehiculos

destinados al transporte de perecederos deben de estar limpias, secas y con
refrigeracion. Control dc plagas, ausencia de evidencia que acusen la
presencia de insectos, roedores, aves y animales domésticos, se debe de

contar con procedimicntos escritos para la fumigacion y control de plagas.
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Limpicza y sancamicnto, s¢ deben de realizar procedimentos especificos
para la limpicza y desinfecciéon de equipos, planta, almacen, patios y demas
areas.

La secrctaria rcaliza una visita de verificacion, durante la cual sc¢ toman
muestras de los productos claborados en cl establecimicnto., para su analisis
microbiologico y fisicoquimico. Si los resultados de estas verificaciones no
son satisfactorios, ¢l establecimiento se hace acrcedor a una sanciéon

administrativa o bién la clausura dcl negocio.
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ANALISIS ECONOMICO DE LA EMPRESA “PRODUCTOS
LACTEOS LA LAJA S A, de C. V.
Se hace referencia a los ingresos v egresos de un dia de labores durante el

cual se procesen 165600 litros de leche.

Litros de Queso  Rendimiento  Kilos  PPrecio de Total
leche. tipo. Promedio venta/ kg,
12000 oaxaci 9.00°% 1080 23.00 24810.00
600 ranchero 14.50% 87 19.20 1670.00
2000 pancla 16.00% 320 15.50 4960.00
540 doble-crema 38.00%°%a 205 11.20 2296.00
870 voghurt 100.00%, 870 -1.80 4176.00
16010 37942.00
550 Litros de¢ leche por reposicion de
crema
16560

De estos 16560 litros de leche entera se descreman 10 000 1. de los cuales
se obtienen 550 kg. de crema a un precio de $9.00 = 4950.00
Del cuajado de la leche se obtienen 12500 litros de sucro aprox.,

de los cuales se utilizan 8600 litros para elaborar requeson y se
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obtiene un rendimiento del 4% = 344 kg. a un precio de $3.80 = 1307.00

Por la venta de estos productos se¢ obtienen: 41199.00
COSTOS DE MATERIA
PRIMA
CONCEPTO CANTIDAD C.uU. IMPORTE
Leche 16560 litros 2.00 33120.00
Grasa vegetal 255 kilos 6.20 1581.00
Caseina 18 kilos -15.00 810.00
Feécula de maiz 3 kilos 3.50 10.50
Emulsivo i.06 kilos 15.00 24.00
Retencdor de humedad 1 kilos 50.00 50.00
Cloruro de calcio 6 kilos 3.10 18.60
Cuajo 0.93 Kilos 70.73 65.78
Cultivos Licticos 40 unidades 76.00 152.00
Basc de fruta 84 kilos 8.66 727.44
Axicar 40 Kilos 3.90 156.00
I.eche en polvo 10 Kilos 22.00 220.00
Estabilizante 9.2 kilos 13.80 126.96
Conservador 0.016 kilos -1650.00 74.40
Acido acédtico 6.5 kilos 7.62 -49.53
Hidroxido de sodio 12 kilos 5.72 68.64
Jabon 15 kilos 3.97 59.55
37314.40
GASTOS VARIOS
Energia electrica 168.70
Gas L.P. 365,531
212.32

Gasolina
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Agua

IMSS

Nomina de obreros
NSmina de emplcados
Mantenimiento de
equipo de transporte
Ropa, calzado. y eq. de
trabajo para obreros
Papeleria

S. AR,

Contador

Tesorcria de la
federacion

Bolsa de polietileno para
empaque

Otros gastos

TOTAL DE
INGRESOS

TOTAL DE EGRESOS

UTILIDAD

37.00
232.70
685.71
569.53

159.50

-18.73

44199.00

40449.67

3749.33

L.
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Una parte dec esta utilidad sc emplea en Ia adquisicién de nuevos cquipos,
desarrollo de nucvos productos, financiamiento de equipo de transporte,

inversion en otros negocios, ampliacion y mantenimiento de la planta, ctc.



CONCLUSION.

La empresa Productos Licteos La Laja S.A. de C.V., es de importancia en
Ia region al gencrar 50 empleos directos y muchos empleos indirectos.
como son lecheros y productores de leche que a su vez emplean vaqueros y
peones para ¢l campo, proveedores de materias primas, mecanicos para
mantenimiento de unidades de reparto y de la maquinaria, paileros para la
fabricacion y reparacion de tinas., marmitas y equipo en general. La
empresa también es proveedora de alimentos de calidad. higiene y precio
bajo.

S-C es bucna formadora de profesionistas, cn lo

Segun el autor la F
particular ain cuando no se cjerza la Clinica Veterinaria, si da Jlos
conocimientos basicos para poder interpretar literatura técnica relacionada
con la claboracién de productos derivados de la leche, esto gracias a las
diferentes asignaturas, algunas opcionales que brindan la posibilidad de
emprender diferentes negocios o agroindustrias.

Si embargo aclaro que aun cuando la Escucla dé buenas bases. cualquier

negocio que uno decida emprender requicre de un esfuerzo maximo y de

ESTA TESIS M3 nepg
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una gran constancia, dado que los resultados la mayoria de las veces se

veran aiios despuds de iniciado el negocio.

campo de accién de un

Con cste trabajo quicro demostrar que el

Médico Veterinario es tan grande como la ambicion que sec tenga.
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