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RESUMEN

FONSECA REYES MARIA DE LOURDES. Evaluacion productiva del
proceso de transformacion de leche de cabra en una queseria
eon Tequesquitengo, Morelos. Prictica Profesional Supervisada
en el &Area de Pequefics Rumiantes, bajo la supervision del
MVZ Luis Corona Gochi, MVZ Abel N. Trujillo Garcia y MVZ
Aldo Alberti Navarro. El presente trabajo se realizd con la
finalidad de evaluar todo el proceso productivo de
transformacién de la leche de cabra en una queseria. Las
instalaciones que presenta requieren de una ampliacién, de
separaciones y cambios de materiales internos a azulejos o
bien recubrir con pinturas especiales paredes. pisos Yy,
techos con constante mantenimiento para aumentar la
durabilidad e hsqx..ne de la queseria. El aporte de leche a
la queseria es por recoleccion a diferentes ranchos. Es
necesario se realicen anslisis a las leches de cada rancho
para evaluar sus condiciones sanitarias y de calidad, ya que
®)l duefic ademas es propietario de un rancho de cabras
lecheras, resulta convehiente, que se autocabastesca del
insumo principal Cleched. El transporte de leche se realiza
®n una camicheta, sin refrigeracion. Ksta leche para su
me jor conservacién requiere ser mantenida a bajas
temperaturas. El Qqueso elaborado es de tipo Crottin no
siendo el proceso de fabricacion adecuado, en la
pasteurizacién es necesario el enfriamientc de la leche en
corto tiempo y no s6lo a temperatura ambiente y en el

moldeado y desmoldeado es conveniente el uso de rejillas. El



lactosuero resultante es desechado por el drenaje, por lo
que Se recomienda su USC para alimentacién animal evitando
también asi la corrosion de tuberias y la contaminacion
ambiental. En la higiene se hicieron recomendaciones sobre
tapete sanitaric en la entrada de la queseria, uso de ropa
exclusiva para el personal y desinfeccion de equipo @
instalaciones. también eS necesaric para conocer las
condiciones higiénicas y de calidad del queso realizar su
andlisis fisico, Qquimico Yy microbiolégico. otra
recomandacion s el producir en forma alternativa dulces de
leche ampliando su mercado. Con las recomendaciones dadas
se puede mejorar la calidad e higiene de los quesos Yy
ganancias para el negocio. En la evaluacion econdmica se
pude observar una utilidad mensual de N$7,823 y una utilidad
por kilogramo de queso de N$1G.317. Con l1la evaluacién
realizada se puede constatar que la transformacion de la
leche de cabra en quesc s un negocio redituable y puede ser
una buena opcidn para las personas que poseen cabras

lecheras.



EVALUACION PRODUCTIVA DEL PROCESO DE TRANSFORMACION DE
DE CABRA EN UNA QUESERIA EN TEQUESQUI TENGO, NORELOS.

INTRODUCCION:

Desde los principios de la humanidad hasta nuestros tiempos,
la cabra ha constituido una de las especies domésticas mis
i rtantes para el hombre, como fuente de alimento Ccarne y
leched. para su vestimenta Cpeloc y pield, asi como para el
:enirol de malezas y como productor de abono orgénico de
-u.‘r calidad y aun como animal de ornato. Es, junto con el
porro. el primer animal donesticado que acompafia al hombre
hace unos 10 mil afios.C4D

El ganado caprino en México fué introducido por los espaficles
después de la conquista, con las razas Blanca celtibérica,
Casgtellana de Extremadura y la Murciana Granadina que tienen
uns gran adaptabilidad al medio.C7>

A través del tiempo, la cabra ha mostrado una gran
resistencia y adaptabilidad al medio, 10 que le ha permitido
sobrevivir aun en condiciones ecolédgicas desfavorables,
dohde otras especies animales han desaparecido.

En México, una gran parte del territorio nacional es apta
para la produccién caprina. Aproximadamente 40.0 millones de
hectareas (20.8% de la superficie total del paisd, presenta
co‘ndtcxones de temperatura, precipitaciéon pluvial y
tapografia adecuados para la produccién caprina, superficie
Qque no se podria aprovechar eficientemente con otras

pecies de ganado.C17>

La ganaderia caprina en México representa un alternativa



para la alimentacién humana por sus multiples ventajas:
bajos costos de inversion inicial, poco ESPacio para su
desarrollo, capscidad de apravechar alimentos que olras
especies animsules no pueden utilizar, gran aptitud para la
produccién lactea y altos indices de fertilidad y
reproduccion. (8,17

Estas ventajas hacen que su produccién sea rentable, pues
facilita la pronta recuperacién del capital invertido,
ademis, las cabras constituyen una maquina transformadora de
la flora silvestre, ast como de los productos y subproductos
agricolas en un alimento bésico para la nutricion humana.
Todo esto constituye una fuente ideal de trabajo y
desarrollo en las diferentes regiones de la Republica
Mexicana. C17)

En México las cabras cumplen una funcién socioeconémica
indiscutible:. ya que hasta 1089 conformaba la base ecohémica
de aproximadamente un millén de perscnas. Mis de 100,000
personas viven de la fabricacion de los productos necesarios
para la cria, transformacién y comercializacion. Ademds, la

produccisn de esta pecie seo tra al alcance de la

poblacién rural y campesina, por lo reducido en la inversién
en animales, construcciones y mantenimiento. (17

En cuantc a 1a produccién lactea, la leche es ideal para
1a nutriciéon de los nifios, Jjovenes, adultos y ancianos.
Indicada para personas convalecientes o enfermas de ciertos
padecimientos, se puede recomendar en casos de digestién

inadecuada y dolorosa, Ulcera péptica y estendsis pilérica.



En muchos casos de disfuncién hepatica, ictericia vy
problemas biliares es preferible a la leche de vaca debido a
qQue sus glébulos de grasa son wmas pequefios (S). Debido a la
semejanza con la leche de la mujer Yy su facil
digestibilidad, hacen que Jlos niffos de poca edad puedan
tomarla sin riesgo, lograndose asi un substituto para la
leche de la madre que en muchas ocasicones falta por motivos
diversos.C(2) . En los casos de individuos alérgicos a la
leche de vaca, el uso de la leche de cabra no sdlo alivia
los molestos sintomas de esa alergia sino también permite
que el crecimiento corporal prosiga en forma nhormal; asi
Brenneman (10976 reportd que aproximadamente 40% de
pacientes alérgicos sensibles a las proteinas de la leche de
vaca toleran bien las proteinas de la leche de cabra (9,
19,

La produccidn lactea diaria por hembra varia en funcion
de las diferentes razas y lugares debido a los diversos
efectos ambientales. También la composicién quimica de la
leche varia en cada animal, raza, 1&:!..:1&1\. estacién 'y
nutricién. ‘

En relacién a la leche de vaca ﬂ; Q.aﬁnﬁo de ‘los gldébulos
grasos de la leche de cabra es del mismc orden que los de la
leche de vaca, sin embargo la cantidad de glébulos mas
pequefics es mayor. La leche de cabra tambien tiene mayor
contenido de dcidos grasos C6:0, CB:0 y C12:0 C1%), '

El sodio.flerroc y cobre de la leche de cabra son altos.

Tiene mayor contenido de vitamina A, &cido nicotinico,



colina e inositol comparada con la de vaca, perc cantidades
menores de vitamina B8 y &cido ascérbico Cvitamina €.

Es fuente importante de aminokcidos, ex rica en
histidina, 4&cido aspartico y tirosina, comparada con la
leche de vaca tiene mayor cantidad de nitrégenc no
protéico.

A continuacién se presenta un antlisis comparativo entre

las leches de cabra y de vaca:

Cabra % VacacC®O
Leche:
Agua . 88,7 87.3
Grasas 4.2 3.7
Proteinas C(Nx8. 37> 3.5 3.4
Lactosa 4.7 4.8
Cenizas 0.8z 0.71
Vitaminas 0.04 0.03
Otres 0.04 0.06
Totales 100 100
Protetnas: C ’
Casefna 3.03 3.0
Al bumina 0,38 0. 34
Globulina 0.08 0.06
Totales 3.8 3.4
Cenizas:
Calcio 0.172 0.137
Fosforo 0.132 0. 088
Hierro 0. 068 0.07e
Cobre 0. 053 0.087
Cloro 0.173 0.105
Otros 0. a20 0.2%1
Totales o.618 0.710
Total de sélides 13.3 12.7
Sé6lidos no grasos .1 Q.0
Densidad 1.030~1.034 1.020-1.033

1>



El derivado mss comiun de la leche de cabra a nivel
mundial es @l Queso;, mientras que en México los mas
importantes son los dulces. Una gran propeorcién de la leche
de cabra producida en el mundo se destina a la fabricacién
de quesos, ya sea {ntegramente de cabra, o bien mezclados
con otras leches como la ovina o la bovina.

Las sociedades eurcpeas son las que han llevado a su
maxime sofisticacién esta industria, sobre tode Francia. lLa
clasificaciédn de los distintos Lipos de quesos no esta bien
establecida, dada su diversidad. Los autores se basan para
ello en el tipo de coagulacién y la fabricacién industrial,
la técnica de fabricacién, el modo de afinade, la forma, el
origen geografico, la combinacién de las distintas leches.
el aspecto exterior, la humedad, el color, la consistencia y
hasta en la legislacién vigente.

lLLa leche de cabra es apta para la fabricacién de
cualquier tipo de queso, desde los muy frescos, que se
preparan con rapidez (15-24hrsd) hasta los duros, tipo
chevrotin © algunos espaficles. Los quesos frescos, de muy
f&cil manufactura y conservacién, revisten interés para
regiones donde la tecnologia es rudimentaria. como la
mayoria de los paises de Latincamérica C4D.

El queso tipo Crottin pertenece al grupc de los quesos
frescos. Los quesos frescos son los de mas rapida
elaboracién, con uh gran contenido de humedad y son quescs
que no s maduran. (14D

El numero de mocroorganismos en los quesos frescos y



frescales nc debe exceder, en el grupo de Staphilogocys
AUreys. de S000 colonias por gramo, Yy deber&n estar exentos
de Escherichia goli, de microorganismos patégenos y de
levaduras y hongos. (21D

El arte de preparar quesos de cabra es tan antiguo que el
faraen Tutankamon, el que gobernara Egipto 3,350 afios atras,
ordené que colocaran en su cémara funeraria v-xpttdos cubas
con su queso de cabra favorito, algunos para comer mientras
aguardaba el ascenso al cielo y otros como ofrenda a los
dioses que habrian de recibirlo en el paraiso.C(24

Una escena en las paredes de la tumba de Ramesid (100
affos a.C.> representa unas cabras que estan siendo
conducidas al pasto y unos sacos de piel colgados de
estacas. Al ser los sacos de piel un medio muy adecuado para
el almacenamiento de liquidos de las tribus némadas se
piensa que bien podrian utilizarse para guardar los
sobrantes de leche y para su transporte. La fermentacién de
los azucares de la leche en @)l calido clima de aquellas
regiones provocaria @l cuajado de la leche en aquellos sacos
y la agitacién a la que serian sometidos por el balanceo de
caminar de los animales probablemente romperia la cuajada y
separaria el suero. El suero constituiria una Dbebida
refrescante durante los viajes calurosos Yy la cuajada,
conservada por la fermentacién &cida y la adiciédn de un
pufiado de sal., un importante alimento de elevado contenido
proteico que suplementaria un suministro de carne muy

escaso. Esta actividad nomada de aquellos pueblos ha dado



~lugar a la tecria de que el queso Sse origind por la
fermentacion de las leches de aquellos sacos.
La migracién de las poblaciones por los habjitos errantes
de las tribus, las plagas de hambre,los conflictos bélicos y
las invasiones dié lugar a la colonizaciédn de nuevas Areas
por los coloncs, que llevaron consigo sus viejas practicas
artesanales, entre las que se encontraba la elaboracién de
los quesos. De esta forma la elaboracién de queso se

difundio rapidamente. (255,



DESCRIPCION

El presente Lrabajo se realizé en la queseria ubicada en
la segunda seccién Playalinda Lago Lucerna en Tequesquitengo
municipio de Jojutla en el estado de Morelos. Dicho
municipio se ‘Tbic- geograficamente entre los paralelos 16
grados 37°de latitud norte y los 09 grados 80°al Oeste del
Meridiano de | eenwich. Limita al norte con Zacatepec y
Puente de Ixtla y al sureste con Tlaquiltenango.

Hidrografia

Al munlcip‘lo lo atraviesa el rio Alpuyeca, El rio
Amacuzac el 'mas caudaloso del! estado, atraviesa las

localidades de Chisco, Tehuixtla, Rio Seco y Vicente Aranda,

y Tenayuca, r‘.clbe al rio Higuerén o de Yautepec. Otros
|
recursos naturales son la Laguna de Tequesquitenge y los

manantiales de Tehuixtla, cuenta con 98 pozos.

Clima

El clima @5 de tipo semiseco y calido, con invierno poco
definido., con mayor sSequia a fines de otofio, invierno y
principios primavera, registra una temperatura mexiia
anual de 2%8.6°C, una precipitacién media anual de 930mm y el
periodo de uvaas eos de junio a octlubre.

Orografia ‘

Las zonnsj‘ planas abarcan 65% del territorio y se
localizan .lj norte y centro del municipio., las zonas
semiplanas cc‘T‘m una extension del 27% y las accidentadas al
sur de la cjnbocora municipal con un ocho por ciento del

terrenc.
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Actividades econémicas

Agricultura: Destacan en el municipio los cultivos de
azucar, arroz, cebolla, sorgo, Jjitomate, maiz, frijol o
cacahuate.

Ganaderia: Se produce ganado bovino, caprino, porcino y
equino, en pequefia escala. La avicultura se explota en
granjas especializadas en la produccién tanto de huevo como
de carne.

Apicultura: La 2onha, por su variada flora, permite la
explotacion de la abeja, produciendo excelente miel y
productos derivados.

Turismo: El lago de Tequesquitengoe es uno de los
atractivos de mayor importancia en el estado.tamdbién existen

diferentes balnearios,(27)
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OBJETIVO GENERAL:

Evaluacién de una empresa pecuaria procesadora de leche
caprina para la producciédn de quesocs.

Objetivos Especificos

-Evaluar el procesc de transformacién de la leche de
cabra en queso.

~Evaluar econdémicamente una empresa pecuaria procesadora

de leche caprina.
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EVALUACION

instalaciones y Equipo

La queseria se encuentra a un lado de la casa habitacién
del 1Ingeniero Manuel Navarro en la direccién antes
mencionada. Consta de un solo cuarto con una superficie
aproximada de 18 metros cuadrados (4x4), construido de
ladrillo y concreto, con techo de lamina de asbesto, por
debajo de este se encuentra una capa de unicel para
disminuir temperatura. No existe ningun tipo de separacion
en el cuarto para los diferentes procedimientos.

A continuacién se enlista el equipo utilizado en la
queseria:
Pasteurizadora con capacidad para 120 1t.
Lavabo de acero inoxidable
S Depésitos de leche
4 Coladeras
S0 Moldes para quesos pequefios (150g) y 40 para medianos (300gd
23 Rejas de plastico
Utensilios de cocina
Licuadora
10 Vasos
2 Basculas
Cortador de envoltura
Aparato para sedir humedad
Termémetro para la leche
Termémetro para el ambiente

Ventilador
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Elaboracison de los QUeses
El queso elaborado es de tipo crottin hecho con leche de

cabra y al cual le da la marca de Tres Marias.

El duefic cuenta con un rancho de cabras lecheras, sin
embargo, no esta contemplado para el aporte de leche a la
queseria, por lo que la leche Que necesita para produccion
de los quesos es oblenida msediante 1la recoleccién en
diferentes granjas en bidones, transportados en la parte
posterior de una camioneta sin refrigeracion.

Aproximadamente se compran de G0 a Q5 litros por dia,
aunque en ciertas épocas se reduce la venta de leche y por
lo tanto disminuye la produccidn de quesos.

La recoleccién de la leche se lleva a cabo de las Bhrs a
las 12hrs que llega a la queseria.

Una vez recolectada la leche se lleva directamente a la
ducsoria. en donde lo primero que se realiza es la
filtracion utilizando manta de cielo para eliminar las
impurezas de mayor tamaRc que pudiera contener la leche
Cpelo, estiercol, etc.), en seguida es pasteurizada a
tesperatura de 65+C, permitiendo descender la temperatura a
18 & 20° para agregarle fermentos lacticos y posteriormente
®! cuajo de marca comercial a razén de 2ml por cada 22
litros de leche y se deja todo un dia para esperar el
cuajado. Posterior a éste dia se procede al desuerado en
rejillas de plastico, en las cuales permanecen un dia mas;
el suero resultante se desecha. Una vez desuerado la pasta

S@ coloca en un recipiente grande psra su condimentado segun
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los pedidos existentes de los compradores agregindole
también la sal.

Los diferentes smabores producideos son: chipotle, ajo,
cebolla, cenizas, pimienta y naturales; el chipotle, ajo y
cebolla son previamente molidos en licuadora y las cenizas
se obtienen comprando el carban vegetal entero y moliéndolo
en molcajete, la pimienta ya viene en polvo.

En seguida se colocan en moldes perforados de dos
diferentes tamafios para que terminen de desuerarse.

Al siguiente dia se sacan de los moldes, se pesan, de
manera que los de los moldes chicos pesen 150 g y los mas
grandes pesen 300 @, si les faltara, se le agrega de otro
mol de.

En @l caso de las cenizas. éstas no se mezclan con la
pasta, sino que son puestas en la superficie del queso.

Después se procede a la envoltura con plastico
autcadherente junto con su etiqueta, para ser guardados en
dos refrigeradores ubjicados dentro de la casa habitaciodn del
duefio.

No hay un numeroc de dias especifico en que se queden en
los refrigeradores. se sacan cuando le sean solicitados por
los compradores.

OMPTrc clon

Los quesos de Tequesquitengo son llevados a restaurantes

del Distrito Federal, Acapulco y Cuernavaca para su venta

sobre pedido.
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Higiene
Ni a 1a leche ni al queso se le resliza ningdn tipo de

prueba.

Las instalaciones de la queseria son lavadas dos veces al
dia y el equipc empleado es lavado posterior a sy uso; se
utiliza para ello detergente comercial y agua.

El equipo e instalaciones son desinfectadas con Yyodo
diluido en agua una vez al dia, con un porcentaje de yodo
muy pequefio Caproximadamente 10 mld en una cantidad de agua
de aproximadamente 60 1t.

La persona encargada de la elaboracién de los quesos no
utiliza ningun ttpc de ropa especial, es decir, lleva ropa
de calle y su pelo puede estar amarrado © bien suelto, pero

sin llevar puesta algun tipo de cofia.
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Evaluacién Econémica
Costos:
Materia Brima
snleche: Al ser diferentes los ranchos donde se realizs la
recoleccién de leche, el precio varia, pero en promedio es
de N81.8.
En promedio se compran diariamente 90 1t de leche.
1.8 X 90 = N$ 144/d1a
144 X 30dias = N8 4,320/mes
Ademis se utilizan los siguientes aditamentos:
snChipotle: N$60- mes
weAjo : N§ 80/mes
wuCebolla: N8 Z0-mes
suCarbon vegetal: N$24-mes
wsPimienta en polvoe: N$ 15/mes

#xSal comin: NS 15/mes

Depreciacions

Las instalaciones. equipo con motor y equipo sin motor se
los dié un tiempo de antiguedad de 2 aMos, utilizando para
su depreciacién las siguientes formulas:
VRAC= VN X DFP ~ DTA
VRAC = Valor remanente de un bien
VN = Valor a nuevo
DTA = Duracién total arbitraria

Depreciacién = VRAC / bFP = VN 7/ DTA
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instalasiones
wnConstruccion: NOS8,000
wwDepreciacion: NSS,000 -~ 15 afos = N8BS3II. 33/afo0
N8$533.33 ~ 12 = NS44.44 mensual
Equipo sin motor
wuPasteurizadora con capacidad para 120 1t: NES0O
wulavabo de acero inoxidable: N§ 1,300
nS Depositos de leche: N§ 250 c-u = 280X S = N§ 1.250
wng Coladeras: N8 2 c/u = 2 X 4 = NSO
weB0 Moldes para quesos pequefios: N8 0.60 c-u X B0 = N8 30
w40 Moldes para quesos medianos: NSO.05 c-u X 40 = NE34
w23 Rejas de plastico: N84 cru= 4 X 23 = NEO2
wutensilios de cocina: NS8O
wmi0 Vasos: N§ 0.50 c-u = 0.50 X 10 = N85.0
wusBascula de mayor capacidad: N§200
wuBgscula chica: N§80O
wuCortador de Envoltura: N$40O
wuTermémetro para la leche: NSO
esTermometro ambiental: N§ 70
wu3 Mesas de acero: N§70 c/u = 70 X 3 = NE210
wmwl Molcajete: NS3O
wuTotal de equipo sin motor: N§4,150
usDepreciacion de equipo sin motor:
4,150 ~ 10afos =N8415.G aNo
415.9 7 12 = N§34.86-/mes

Equige gon motor
wslicuadora: NGL1BO

B
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wsAparato para sedir humedad: N$100
waVentilador: N8300
wnZ Refrigeradores: N§ 1,%00 c/u = 1,800 X 2 = N$3000
wuCamioneta pick up : N§ 30,000.
anTotal de equipo con motor: N$33,730
-D-proctnetpn de equipo con motor:
N§33,780 7/ B afos = NOS, 780 afo
NGB, 780 / 12 = NODO2. S/mes
Servicios
wwAgQuAa: et de pozo, el mismo Qque para la casa, sin embargo

s® le asignars un 33.33% del costo de energia eléctrica por

r pto de la bomba de agua para subir el agua. El coste
asignado es de NS8O bimestrales. es decir N$30 mensuales.
®wuPredio: El mismo que el de la casa, sin embargo se le da
al terrenc una cantidad de renta mensual.
suCorriente eléctrica: N$120 bimestrales, es decir, NSSO/mes

Salarie
wulUna persona: NS00 /mes
interes de capital CIK)
un]lK fijo:
Instalaciones: N88,.000
Equipo sin motor: N$4,159
EqQuipo con motor: N833,750
Total: NS 45,909
Tasa de interés CEnero de 100%): 30%
45,000 X 0.30 = N$17,004. 51 7afo
17,008.48 ~ 12 = N§ 1,492. 205 /mes




wulK de trabajo:
Salario: NSQOO
Tasa de intéres CEnero de 1008): 30 %
Q00 X 0.30 =N$351.aNo
393 ~ 1€ = N§20. 25 mes
Qiros qastos .
suEnvoltura de plastico sutcadherente:1 rollo de 600.8a X
30.8¢cm  para 4 meses=N$OO
90 ~ 4 = Ng22.8
wuEtiquetas: NSO.55 X O35 = N8 35, 7S-dia
35.78 X 30 = N§ 1,070/mes
wuDetergente: 3 Kg-'sem X N8S = NS818/sem
NS1%S X 4 = N8 60/mes
amYodo: 0.5 it = N§12/mes
wuGasol i na: N840O/sem
400 X 4 = N81,800
wuCas: N§128-/mes
#uCuajo: NS B80/mes
wuFermentos laécticos: N84O/mes
wuRenta de terreno: NS 400/mes

saManta de cielo: NS/ mes

Kilogramos de guegos producidos ROr Wes
# Venta 25 quescs de 300g a NSi1é4-/queso al dia
25 X 30 = 750 quescs/mes

750 X 300g = 225,000 g= 225Kg de queso- mes



u Venta 40 quesos de 130g a N§7-/queso al dia
40 X 30 = 1,200 quesos por mes
1,200 X 150g = 180,000g" 1680 Kg de queso/mes
225Kg + 180Kg =400 Kq de Queso Ror ERsE
EBrecio por Kilogramo de Queso

150g es a N87 y 300g a N814

1KQ = N§40.007-/Kg de queso 4 1A venta



Insumo: Gasto N§ Costo por Kg
de queso N§
Leche 4.320 7405= 10. 867
Chipotle a0 7408s= 0.148
Ajo 60 7408= 0.140
Cebolla 20 7408= 0. 0409
Carbén vegetal 26 7408= 0. 050
Pimienta -] 7408= 0, 0b2
Sal 13 7408= 0, 037
Salario 000 7408 2, 222
Energia eléctrica ) a0 7405= O, 148
Agua 30 7405= 0.074
Gas ize 740%5= 0. 3106
Depreciacién instalaciones 44. 44 7405= 0.11
Depreciacién eq. sin motor 34.08 7405= 0. 000
Depreciacién eq. con motor 562. 5 7408= 1. 380
Gasolina 1,600 /7405= 3. 081
Envolturas 22.3 7405= 0. 023
Etiquetas 1,072.9 7408= 2 848
Fermentos lactico 40 7405= 0. 000
Cuajo 80 7405= 0. 148
Detergente 1o} 74052 0.146
Yodo 12 7408= 0.03
Manto de cielo L 7405=0.012
IX fiJo 1402. 042 7405= 3. 084

I¥K trabajo 20.2% 7406= 0. 072



Renta de Terreno 400 74050, 088
Total 11,078. 082 27.33
LDArLRSOS

Venta 23 quesos de 300g a N§ 14-queso al dia
23 X 30 = 790 quesos /mes
780 X NSt4 = N§10,8300

Venta 40 quesos de 130g a N$7-quesco al dia
40 X 30 = 1,200 qQuesos/Mes
1,200 X N§7 =N§8.400.

10,500 + 8,400 = N§ 16,000 mensual de ingresos
Wilidad mensyal
Ingreso total - Costos
N$18,000 - N$ 11,076.802 = N8 7,623.108 de utilidades
Utilidad per Kilograme de gueso
48.887 - 27.35 = 19.317 de utilidad/Xg de queso,
decir que por cada Kg de queso producido se tiene

ganancia de N§1O. N7,



Bunto de Equilibrio CPE

PE=CFT/PVP-CVP

CFT= Costo fijo total

2¢

PVP= Precio a venta promedio

CVPs Costo variable prosedio

Costos r1jos mensuales CN®)

Salario
Deprec. instal.

Deprec. eq. sin motor

Deprec eq. con motor

1K fi jo
IK trabajo
renta del terrenc

Total

Costos variables (N$>

Leche

Chipotle

Ajo

Cebolla

Carbén vegetal
Pimienta

Sal

Energia eléctrica
Agua

Gas

Gasolina

900

44. 44
34.00
%82.8
1.402.042
20.28

400

3, 402. 802

4,320

24

884

1,000



Envolturas 2.3
Etiquetas 1,072.8
Fermentos lacticos 40
Cuajo 00
Detergente 80

Yodo 12
Manta de cielo s

Total 7,614
7,014 ~ 405 = N$§16.8 en promedic

Bunto de Equilibric en Unidades Producidas
PE=  CFT/PVP-CVP
3,4062.802 / 456.867-18.0 = 124.2%2

Es decir que se requieren vender 124.252 Kg de queso
mensualmente para no tener pérdidas ni ganancias.

Bunto de Equilibrio en Ventas
PE en ventas= PE en unidades producidas X PVP
PE = Punto de equilibrio
PVP= Precioc de venta promedic

124.292 X NS 48.087 = N§ 5,708. 47

Es decir que requiere vender NS 5,708.47 mensualmente

para no tener pérdidas ni ganancias.



ALTERNATIVAS
Instalaciones
Para la selecciéon de los materiales de construccion, se

deben considerar las diciones peciales que se requieren

en las queserias. La construccién no solo debe soportar las
condiciones atmosféricas, sino también resistir los atagques
internos debido al agus, vapor., @cidos Yy AMlealis,
variaciones de temperatura y dafios accidentales. A pesar de
esto, la fabrica siempre debe dar la sensacién de una
limpieza impecable, incluso desde el exterior y todas las
superficies deben ser lisas y en perfecto estado para que
puedan mantenerse en buenas condiciones de higiene.

Debe evitarse el emplec de materiales de origen orgénico
que pueda dar lugar al desarrolle de bacterias u otros
organismos, © ser objeto de ataque por los mismos. En este
sentidc pertenecen a esta clase las maderas blandas y sus
productos.C11)

Otros materiales de construcciédn que estan expuestos a la
corrosiéon y deben preservarse son: El  hierro se oxidas
réopidamente y la superficie visible debe protegerse por
métodos comc la galvanizacién o tratamientos con pinturas
antioxidantes. El aluminio y sus aleaciones son atacados por
los A4lcalis causticos. El cemento y el hormigén lo son
fuertemente por el &cido léctico y las estructuras de
hormigén deben resguardarse contra los efectos del agua.
€10, 11O,

Los residucs de la leche que se alojan en las grietas o



materiales poroscs originan rapidamente olores desagradables
y constituyen un peligro para el mantenimiento de la higiene
Qensral.

Se puede hacer uso de baldosas cerdmicas y azulejos para
suelos y paredes., materiales aislantes. pinturas, etc.

Ex inevitable que se derrame leche © productos lacteos
sobre el suelo, accidentalmente o a .la desmonta del equipo
para su limpieza. Todo residuo lacteo se volvera acido y por
lo tanto corrosivoe. Por lo comin se deben cubrir los suelos
con los mencionados baldosines cerf&micos, © bien, ladrillos
fuertemente cocidos, de espesor no inferior a 2.8 em.
Debende ser impermeables, de dimensiones exactas y
superficie absolutamente plana. (11>

Deberan tener una pendiente, con el fin de conseguir
rapida eliminacion de agua hacia el desague. Este es un
factor de importancia, .que determina la vida de los
pavimentos,

La union de pared con el suelc siempre debe de ser
redondeada. €10, 11D

El techo, debers tener un acabado a base de un
tratamiento anticorraosién, resistente a la humedad. Los
cajones de acerc pusden también recubrirse con una capa
galvanizada; puede usarse también una pintura apropiada Csin
plomad.

Algunos aparatos del equipo irradian considerables
cantidades de calor que pueden hacer que las condiciohes de

trabajoc lleguen ha ser desagradables para el cobrero, por lo



que suele necesitarse el suministrar aire mediante

ventilacion (.

Becoleccisn de ieche

La rutina a seguir por parte del recolector, al 4igual
que como sucede con la leche de vaca, debe ser la siguiente:

=Comprobar por medio del olfato. que el olor de la leche
no sea desagradabdble y en dado caso que resulte sospechosa.
no se recolecta el producto hasta que se elaboren los
andlisis pertinentes.

- Antes de tomar muestras, el recclector se debe lavar
las manos y desinfectar su muestreador en una solucién
yodada, se recolectan Lres muestras de Jlas cuales, la
primera ests destinada a un andlisis fisico quimico, la
segunda a bacterioclogia y prueba de california y la uUltima
para comprobacién del establero. ’

Se deberan enviar las muestras al laboratorio y reportar
cuaquier anomalia que detecte, como son higiene y
funcionamiento del equipo C(de refrigeracién o de ordefio, si
es posibled.

El analisis fisico-quimico para el control de calidad
consiste en las siguientes pruebas:

Pruedba de acidez
Prueba de grasa
Prueba de crioscopia

Prueba de alcohol



Prueba de cloruros (28>

Icansngrie de leche

Es necesario que el transporte de leche sea en tanques
refrigerados o de enfriamiento que conserven la leche a 4° C
para frenar la tasa de multiplicacién bacteriana. (28, 31O

El accidente mis frecuente en las épocas de calor es la
acidificacién excesiva de la leche debido a la proliferacién
de fermentos lacticos, que se traduce en el agriado de la

leche. (22>

Elaboracion de los QUeESE

En e! caso de la leche, la pasteurizaciédn persigue una
doble finalidad: 1dDestruccion de todos los gérmenes
patégenos para el hombre; éste es el punto de vista
higiénico. 2)Reduccién de la flora banal a un nivel lo mas
bajo posible. con el fin de mejorar la calidad de
conservacién, este es el punte de vista econémico y
comercial.

Los dos tipos de pssteurizacién mis usados Son:

1) Temperatura de 83+C durante 30 minutos; estas son las
condiciones de la pasteurizacion baja.

2) Temperatura de 72+C durante 15 segundos; estas sonh las
condiciones de pasteurizacién alta €3, 13, 31D,

En ambos tipos de pasteurizacion, después del
calentamiento se enfria la leche en un tiempo limite.C14d

Sin embarge, no todas las leches sirven para pasteurizar,

es hecesario insistir sobre e! hecho de que



oste procedimiento ho transforma una leche cruda mala en una
buena leche pasteurizada; nho es, por tanto, un métodc que
pueda corregir las negligencias de los productores o
recolectores. La pasteurizacién es por lo tanto mis eficaz
cuanto mAS pobre en gérmenes se encuentre la leche tratada.
(419 >

Coagul acién

La coagulacién es el proceso en ol cual las proteinas se
tornan insolubles y se solidifican, transformando la leche
oh una sustancia semisélida y gelatinosa. La elaboracion de
quesos Se enfoca a la coagulacién de la caseina. La
coagulacion de ésta proteina se puede provocar por accién de
&cidos, por medio de enzimas o bien en forma mixta.

Coagulacién acida: Se hace bajando el pH de la leche
hasta un cierto punto, el complejo formado por caseina,
calclo y fésforo se transforma en caseina acida, que es
insoluble y en sales calcicas y fosfaticas. En el caso de la
caselina, este puntoc se encuentra en un pH alrededor de 4.065.
El proceso de coagulacién &cida es reversible, porque
acidificando aun mas o afadiendo &lcali a la masa cuajada,
la caseina vuelve a solubjlizarse.

La acidificacién de la leche pusde efecltuarse afadiendo
4cido a la materia prima y por medico de la fermentacién
lactica. En el Gltimo casc también se habla de coagulacién
lactica.

Coigulaclén enzimatica: Normalmente en éste método se

utiliza el cuajo para provocar la coagulacion. Esta
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coagulacién consiste en dos fases:

~Fase enzimitica, en que la enzima separa la casefna en
un O8% de paracaseina y un 3% de proteina de suero.

-Fase de coagulacién, en que la paracaseina, el calcio y
el fosfato se transforman en e! paracaseinato célcico y
fosfético. Este complejo se precipita, provocando
consistencia gelatinosa de la leche cuajada.C28)
Coagulacioén mixta: asocia la ccagulacién por cuajo con una
acidificacién mAs o menos pronunciada. (22>

Factores que influyen en la coagulacién :

= Temperatura de la leche

42°C os la temperatura mas favorable para la enzima del
cuajo. Sin embargo, normalmente se usan temperaturas de
coagulacién entre 28 y 35°C, en atencidén a las temperaturas
Sptimas de las bacterias lacticas, ys que su funcidn
acidificante es muy importante en esa etapa. Ademas, se
obtiene un mejor control scbre la firmeza del aolgulo y el
tiempo mAs adecuado para cortar, cuando la coagulaciodn ho
ocurre demasiado rapido.

~ Acidez de la leche

Un pPH = 4 es 6ptime para que las enzimas del cuajo formen
un coAgulo. es decir, el descenso del pH en la leche,
desarrollado por las bacterias laclicas del cultivoe durante
la premaduracién y el tiempn de coagulacioén, actia
favorablemente activando la eficiencia del cuajo.

- Conhcentraciones de iones de calcio

Es necesarioc que existan los iones de calcic libres., si



hay variaciones en la concentracién del caleio, se producen
varjaciones en el Liempo de coagulacion., firmeza del coagulo
Yy Separacién del suero.(18, 28

Desuerado

El gel producto de la floculacién y de la hidratacion de
las micelas de caseina o de paracaseina constituye un estado
fisico muy inestable. Asistimos entonces a una evolucién mas
© mencs rapida, caracterizada por la concentracién de
micelas, proceso acompafiado de expulsiéon del liquido que
mantenia primitivamente. Es el fenomenc fisico de la
sineéresis, que en queseria constituye el desuerado, al cabo
del cual se logra practicamente la separacién de una especie
de torta formada fundamentalmente por la caseina y la
materia grasa. El liquido expulsado constituye el suero, que
principalmente : contiene lactosa, lactoalbumina y
lactoglobulina,

El desuerado se efectua de modo diferente segun se trate
de una cuajada de Lipo #Acida o de una cuajada de tipo
enzimitico,. (28

Una cuajada obtenida por acidificacién es pobre en
materias minerales, mientras que otra obtenida por cuajo,

retiene la mayor parte. €22
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Ejemplo de separacién de los componentes de la leche al
transformsarla en queso fresco
Queso fresco
Peso:160 g
Agua: @5 g
Materia seca 05 g
-Grasa 32g
-Proteina 2% ¢
-Lactosa 10 g
-Sales minerales 2g
Leche
Un litre=1,030 g
AgQua Ol14 g
Materia seca 118 g N Cua jado

-Grasa 3¢ g

- Proteinas 30 ¢ . - Desuerado

-Lactosa 45 g v

-Sales minerales 7 g . Suero
Peso 870g
Agua 810 g

Materia seca 51 g

~Grasa &g
-Proteina @ g
-Lactosa 35 g

~Sales minerales Sg
(& ¥ 3]



- Salado

El salado reduce la proliferacion de cierto tipo de
bacterias. completa el desuerado y contribuye al sabor
deseado del queso. EL salado puede efectuarse por los
siguientes métodos o con una combinacién entre ellos:
Adicién de sal a la leche de la queseria
Salado de la cuajada escurrida
Salado seco de los quesos
Salado de los quesos en salmuera.(26)

Mol deado

A la pasta resultante del cuajado Se le agregan algunos
ingredientes para los quesos frescos y se deja natural para
log quesos maduros, para posteriormente envasarse en
pequefios moldes con perforaciones para que continue su
desuere. 713>

La altura del molde es 2 a 3 veces lnay&r que la del queso
terminado, porque el desprendimiento del suero reduce el
volumen de la masa. El tamaffo de los quesos de pasta blanda
es pequeNo para que estos puedan desuerarse facilmente,
conserven su cohesion y maduren bien. Los quesos de pasta
firme y dura deben tener un tamafio mayor porque., de lo
contrario, podrian desecarse durante su maduracidén.

Los moldes, en el caso de quescs blandos, se colocan en
rejillas par impedir que la cuajada se pegue a las mesas y
para permitir una rapida salida del suero.

En el caso de quesos de pasta dura y firme, la cuajada se

envuelve en una tela de malla fina y @l conjunto se pohe en



el molde. (20

E! soldeado del queso tiene la finalidad de dar al queso
determi nado formato y tamafio, de acuerdo a sus
caracteristicas y de cierto modo, de acuerdo a la tradicién
Yy a las exigencias del mercado.

La forma de los qQuesos puede ser esférica, prismitica,
cilindrica, de cono truncado, etc.C16)

Maduracién

En la maduracién, bajo la accién de microbios, de mohos y
de enzimas, los constituyentes de la pasta se transforman,
confiriendc al queso sus caracteristicas de sabor y
aroma. (22>

En el casc de los quescos frescos se comercializan y se
consumen en estado fresco, es decir, sin que hayan
experimentado un proceso de maduracion. (262

~Envoltura

Las enveolturas para queso deben poseer las siguientes
propiedades:
Baja permeabilidad al oxigeno
Baja permeabilidad al anhidrido carbénico
Baja permeabilidad al vapor de agua
Crosor y resistencia adecuados
Estables a los cambios de temperatura
Estables a las grasas y acido lactico
Resistentes a la luz., especialmente ultraviocleta
Faciles de aplicar Celasticidad, resistencia, etc.>

Posibilidad de obtencién de cierres herméticos Yy de



aplicacion de adhesivos

Las peliculas no deben pegarse entre si Clo que dificulta su
manejod

BSajo grado de retractibilidad o enwjecimisnto Ca menos que
aquella sea una caracteristica necesariad.
" Deben ser facilmente imprimibles

No deben impartir al queso aromas extrafios

Su almacenamiento y manejo debe efectuarse en condiciones
higienicas. (2%

~Lactosuero

Gran parte de los subproductos agroindustriales estan
subutilizados debidc a la falta de conhocimientos sobre su
aprovechamiento, tal es el caso del lactosuero. que posee
una alta cantidad de nutrientes pero que si es eliminado
como agua residual provoca graves dafos al medio
ambiente. C12)

El suero es la parte liquida que queda después de
separarse la cuajada al elaborar @l queso (18). En promedio
contiene 6.5% de solidos totales, 93.9% de agua, 5.0% de
lactosa, 0.8% de proteina, O0.8% de cenizas, O0.2% de
nitréogeno no protéico y 0.08% de grasa.Ci12, 19

Dependiendo del origen de la leche, tipo de qQuesoc y
variaciones en el procesamiento, diferiran las clases de
lactosuero producidos, clasificandose en tres tipos:
1dLactosuerc dulce: procedente de la coagulacién con cuajo
€18). Posee un pH entre 3 y 8.6,

@ lactosuerc semiscido: Es el resultado de una coagulacion



mis lenta. Tiene un pH entre S y 5. 8.
lactogsuero 4cido: Su caracteristica es el elevado
contenido de &cido léctico, tiene un pH entre 4 ¥ 8.

Este Gltimo emplea un mayor gasto econdémico para su
transformacion y posterior uso. Por 1o que, genheralmente es
vertido sin tratamiento previc a los mantos acuiferos
provocando un serio dafle al ecosistema, ya que los
microorganismos que lo degradan requieren una gran cantidad
de oxigeno disuelto en el agua.<8, 12>

El suerc se puede aprovechar en la alimentacién del
ganado, en forma natural o concentrada (28); Rivera nos
demuestra que el lactosuero &cido es posible utilizarlo en
la alimentacion de cerdos como agua de bebida. a porcentajes
de 25, 50 y 100% del agua. Sin causar trastornos digestivos
a los animales y obteniéndose mejores resultados de
productividad que si no se les aportara el :uorc.(éa) El
suerc liquido concentrado o en polvo se utiliza en Jla
elaboracion de productos como galletas, queso procesado,
piensocs concentrados b4 productos farmacecticos. La
el aboracién del suero desecado © en polvo es igual a la de
la leche en polvo.

Sin embago para utilizar el suero se debe dejar de
desechar por tuberias, en donde ademis de desperdiciarse
puede provocar, en el caso del suero scido, la corrosién de
tuberias normales y el deterioro del ambiente.

~Comercializacién de los quesos

Existen numerosas maneras de comercializacién de los



quesos: Venta directa: clientela local, mercados regionales,
turistas de paso, restaurantes, cclectividades, etc.

Venta por intermediarios: Mantequerias, almacenes de
alimentacion Venta de quesos frescos a empresarios Qque
realizan su maduracion. (200

~Higiene

Los problemas de saneamiento de la industria de los
productos lacteos se extiende mas alls de Jla instalacion
misma de elaboracién, al animal productor. a las personas
que manejan y ordefan a las cabras, a los utensilios de
ordefla y al medio ambiente en que Se produce y maneja la
leche. Una instalacién de productos lacteos debe tratar de
asegurargse de la buena salud tanto de la cabra como del
personal que la maneja, y asegurarse de que se le prestan
los cuidados debidos a la leche antes de gque sea entregada a
un agente de la instalacion.

El saneamiento de una instalacién de elaboracion de
productas lacteos involucra el mantener las superficies en
contacto con el producto de los utensilios y equipo limpias
y desinfectadas. Todas las ropas. aire, materiales de
empaque y superficies del eqQuipo que no estén en contacto
con el producto, asi como los pisos, las paredes y techos
deben limpiarse a fin de reducir al minimo la contaminacion
de los productos procedentes de estas fuentes. El cuerpo y
particularmente las manos de los empleados, son tambieén
fuente de contaminacion, por lo tanto debe insistirse en

normas higienicas y de limpieza personal muy estrictas. La



humedad y el calor contribuyen a la insalubridad
microbiolégica tanto de los productos como del ambiente. La
humedad en las superficies en contacto con el producto y en
los productos mismos, suministra un medio a través del cual
los nutrientes quedan a disposicién de los microorganismos y
on los cuales éstos pueden encontrar condiciones adecuadas
PaAra sus procescs vitales. Los procesos fisiolédgicos de los
microorganismos viables pueden afectar de manera adversa la

innocuidad y calidad de l1a leche y productos l&ctecs. (30>

€& 4"’13'/.1'
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RECOMENDACI ONES

-Instalacicnes

La queseria cuyas medidad son 4 X 4 wmetros, resultls
peaquefia pars llevar a cabo desde la pasteurizacion de la
leche hasta el empaquetado de los quesos, es conveniente el
ampliar éste a un cuarto que ya se encuentra junto a la
queseria peroc que es utilizado para otros fines, ademis son
necesarias una serie de separaciones de manera que quede una
area para la pasteurizacién, otra para el cuajado, desuerado
Yy moldeade y una uUltima para la envoltura, etiquetado y
refrigeracién de los quesos. De esta manera se facilitaria
la umpiéza de las instalaciones, se eficientiza el flujo
dentro de la queseria y se tiene mayor control sobre la
temperatura y humedad dentro de las instalaciones, de manera
que no se favorezca el cultive de gérmenes.

En la ultima seccion de refrigeracién puede tener los 2
refrigeradores para el almacenamiento de los quesos, los
cuales actualmente se encuentran dentro de la casa
habitacion del duefic; inmediatamente terminados de envolver
los quesos se introducirian al refrigerador y no tendrian
que esperar a que sSe acumule una cantidad considerable de
quesos para colocarlos en el refrigerador.

En los pisos y paredes internas. paulatinamente se puede
ir colocandc azulejos o baldosa cer&mica, de manera que
sustituya al cemento y ladrillos porosos. en donde el &cido
de los residucs lacteos pusde resultar corrosivo y daMarlos;

pero si se hace uso de estos materiales es indispensable una
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cuidadosa limpieza y desinfeccién de las instalacicnes, ya
qQue al tener separaciones se favorece el acumulo de residucs
lacteos que pueden ser fuente de cultivo de bacteriss y
hongos. En lugar de estos materiales se puede pulir el pisc
y paredes de manera que queden lo mis liso posible y
recubrir con una pintura especial que proteja.

El techo de lamina de asbesto también en la medida de lo
posible debe ser cambiado por cemento ya que guarda demasida
humedad y temperatura; ya que a pesar de que la capa de
unicel Que se encuentra por debajo del techo ayuda a
disipar el calor, este resulta demasiado poroso y puede
guardar olores desagradables.

En el suelo también es recomendable poher una pendiente
para facilitar la salida de agua y desechos liquidos hacia
®) desague.

Las ventanas y la puerta de hierro deben ser tratadas con
una pintura adecuada antes de que se produzca la corrosién,
© bien galvanizarse.

Todos estos cambios representan una erogacién
considerable, sin embargo, son importantes y tomando en
cuenta el intereés que se¢ tiene de mantenher la queseria,
recomiendo qQue se deben efectuar en la medida de lo posible,
considerando todo ésto como una inversioén, la cual

posteriormente redundard en un mayor beneficio.

~Aporte de leche

Para el duefic, la 1limitante mas i{mpaortante para la



produccioén de quesos, es el ir cantidad suficientes

de leche. ya que depende de la produccién lactea de
diferentes granjas y de la elevacién de precios de la leche
en ciertos periodos, por lo que en determinadas temporadas
se ve cobligado a disminuir la cantidad de quesc producida y

esto le representa pérdidas omicas. Ademés al ser la
leche de diferentes ranchos, esta expuesto a diversos
problemas sanitarios y de calidad en la leche. .

El dueNo cuenta ademis de la queseria con un rancho de
cabras lecheras: 120 hembras y 2 sementales; siendo de las
razas: Saanen 98%, Alpina Francesa. Toggenburg y cruzas el
2% restante Ctodas son razas lecheras) en un terreno deo 4
hectéreas, cuya &rea cultivable es de 3 hectareas. Junto al
rancho pasa un canal de agua.

Considerando lo anterior debe ponerle atencien para
convertirlo en un rancho productivo, pudiendo utilizar las 3
hectéreas para implantar algQunas especies forrajeras, en
dénde haciendo uso del canal se puede implementar un sistema
de riego para tener alimento durante todo el afio, con ello
también se podra tener la leche necesaria en la queseria
para autocabastecerse, disminuir riesgos sanitario y de
calidad de la leche, disminuir el costo por la leche que es
el insumo que mAs caro le resulta y mis importante aun,

mantener una produccién constante de quesos.

~-Transporte de leche

Resul ta trascendental para la conservaciétn de las
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propiedades de la leche, el que se Rhantenga & una
temperatura de refrigeracién, por lo que el transporte no
debe realizarse en bidones en la parte posterior de una
camioneta, por loe que debe realizarse en tangques
refrigerados, o por lc menos en contactec con bloques de
hielo, lo cual es muy importante sobre todo considerando que
No Se recolecta en un solo lugar, ya que se va de un lugar a

otro con la leche recolectada.

-Recoleccioén de leche

Al ser la leche recolectada en diferentes condiciones
sanitarias, resulta conveniente que el recolector verifique
el buen olor de la leche y las condiciones sanitarias de las
granjas y equipe. También se deben tomar muestras de leche
de los diferentes ranchos para su posterior estudio fisico
quimico y microbiolégico; lo ideal serias que esto fuera
diario, peroc al no ser esto posible, por lo menos hacerlo
cada 15 dias. De éSta manera, cuando exista la posibilidad
de hacerlo, se podra seleccionar a los ranchos més aptos
para produccién de leche de acuerdo a las necesidades de la

queseria.

~Elaboracién de qQuesos

El proceso desde la pasteurizaciédn de la leche hasta la
envoltura de los quescs, no es del todo bajo' sistemas
adecuados, tres aspectos a considerar serian los

siguientes:
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-En la pasteurizacidn es necesario que después de la

Py

media hora Que persanece la leche a la temperatura el .

@l enfriamiento se realice en un tiempo lo mis corto
posible. Para ello se puede uUsar agua fria en la
pasteurizadora.

-En el moldeado y ldeado de los quesos se puede

hacer uso de rejillas, para que el desuerado sea mejor y los
quUesos ho se peguen a la mesa.

~Se debe efectuar la wverificacién de la condicién
higiénica del carbén vegetal usadc para el queso de
cenizas,ya que éste se usa como tal.

~Lactosueroc

Como ya se menciond anteriormente, el suero resultante es
tirado en el drenaje. Sin embargo, tomando en cuenta las
caracteristicas nutricionales de éste, existen varias
alternativas para su utilizacién comc el proporcionharseloc a
las cabras del rancho del duefio como alimentc en el agua de
bebida o bien venderlo para la alimentaciéon de animsles de
otros ranchos. come pueden ser los cerdos.

Ademss de las ventaja de su aprovechamiento, también se
evita la corrosién de las tuberias en donde normalmente se

Lira y evitar la contaminacion de las aguas por esta causa.

~Higiene
Es conveniente que a los quesos producidos se les haga
también analisis fisico, quimico y bacteriolégico de manera

que se pueda tener un control sobre la calidad e higiene de
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los quesos y sean lo mas apto posible para el consumo
humano.

-Resulta conveniente colocar un tapete sanitario en la
entrada; asi las impurezas contenidas en la suela de los
zapatos se quedarian ahf y no entrarian a la queseria.

~Es adecuado que la muchacha que elabora los quesos
utilizara una raopa exclusiva para la queseria junto con un
mandil y una cofia para el pelo, de esta forma se impedira
la contaminacién del proceso por este medio.

~La dilucién de yodo en el agua resulta muy poco
significativa, por lo que no esta cumpliende su objetive de
desinfeccidn de equipo e instalaciones. Lo mejor es que se
aumente la cantidad de yodo en dilucién, © bien, cambiar de
desinfectante como por ejemplo el cloro, también en dilucién
con ¢! agua, pero cuidando el enjuagado para que no queden

olores o residuos de éste.

-Ccmrétaiizaclén.

Una vez contando con con su autcabastecimiento de leche
en cantidad suficiente, se pusde hacer uso de la promocién,
ya S®a en los mismos lugares (D.F., Acapulco y Cuernavacad,
o bien en lugares diferentes, a fin de aumentar la cantidad

de Qquesos vendidos y con elleo las ganancias obtenidas.

Otra opciédn por el clima calido de la zona es producir en
forma alternativa dulces de leche de cabra que son de muy

buena aceptaciodn en nuestro pals.



Con todas las recomendaciones ofrecidas se puede mejorar
la duradbilidad de las instalaciones, higiene y calidad de
los quesos y aumentar la entrada de ingresos al negocio para

que resulte aun mAs redituable.
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