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A mi esposa y mi hijo 

A mis padres 

A todos los jóvenes emprendedores con iniciativa 

para crear una empresa y generar empleos. 
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INTRODUCCION. 

En nuestro país Ja industria láctea tiene un panorama alentador, en lo que a 

mercado se refiere. debido a que la población se ha venido incrementando 

en fhmm considerable y son cada vez mayores las cantidades de productos 

lácteos necesarios para satisfacer las necesidades nacionales. 

La industria láctea depende en gran n1edida de la demanda del consumidor. 

los industriales tienen asi la tarea de proporcionar Jos productos lácteos y 

sus derivados en íom1a económica de manera que puedan competir con 

otros alin1cntos que pueden sustituirlos~ sin oh.;dar la calidad de los 

misn1os. 

El presente trabajo pretende mostrar a la induo.-iria láctea corno wia opción 

viable para el Médico Veterinario Zootccnista~ señalando con10 aspectos 

importantes las técnicas de elaboración de Jos diversos productos. costos de 

producción y norrnatividad ante la Secretaria de Salubridad. La principal 

.motivación del autor para la creación de esta cn1presa~ f'ué lograr una 

estabilidad económica y el suetio de llegar a fomrnr wia gran industria. 

J>urante la época de estudiante universitario se estuvo buscando ingresos 
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económicos como productor y como comerciante. Como productor se 

inició con la apicultura dado que se podía atender Jos fines de semana y 

como comerciante en Ja venta de quesos y miel. los cuales se compraban 

en Cclaya y se vendían en México con esto obtenía una ayuda para Jos 

gastos de estudiante. Siendo de Celaya los fines de semana regresaba a 

casa e iba a visitar los apiarios. compraba los quesos y el lunes los llevaba 

a México a vender. 

Al acercarse el térn1ino de los estudios sucedió lo que a todos. ahora donde 

y en que ~rabajar. se trató de encontrar una opción como M. V.Z. pero se 

encontró competido y escaso el campo de trabajo así como bajos ingresos 

económicos, por Jo cual se decidió buscar otra opción como productor y 

como comerciante~ por el gusto por la actividad agropecuaria se comenzó 

a probar suene en diversas actividades hasta que se encontró lo que más 

remunerara cconomicamente y con mayores cx11ectativas de crecimiento a 

largo plazo, y esta füé Ja actividad industrial. 
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Al emprender diversas actividades se dejó para después el trabajo para 

Titulación y cada dia que pasa es más dificil poder desarrollarlo. debido a 

las muhiples actividades que se tienen que atender dentro de la empresa. 
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DESEMPEÑO PROFESIONAL 

Después de haber concluido los estudios profesionales a finales de 1984, se 

tuvo la inquietud de probar suene 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 inició con los cerdos, se 

compraron 100 lechones de 20 kg. con Ja idea de engordarlos y obtener 

beneficio económico. Los lechones se desarrollaron muy bien, sin 

problemas de enf"ermedades ni nada que los afectara. se les aplicaron sus 

vacunas, buena alimentación y obtuvieron buena ganancia de peso, se 

compraron SO lechones más, los cuales también crecieron y engordaron 

muy bien, con buena conversión, pero desgraciadamente cuando se llevaron 

al mercado al llegar a los 9S- 1 OS kg. de peso. el precio del puerco bajó 

mucho y la ganacia que se pretendía no fué la estimada, el socio 

capitalista se desanimó y dejó el negocio, el autor perdió el gusto por la 

porcicuhura temporalmente. 
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Se comenzó a buscar otra opción~ como se tenían conocimientos en cuanto 

al tnancjo y distribución de productos Jacteos. ya que cuando era 

estudiante vendía quesos de leche de cabra los cuales se compraban en 

Celaya y se distribuían en México. 

Con esto se inició una relación con productores de queso y se aprendió un 

poco de este negocio. posteriormente se llevó un curso de Lactología 

donde se aprendió más a cerca de elaboración de productos derivados de 

la leche, esto füé ya con la idea de iniciar una pequeña industria. 

En n13r.l'.o de 1986, se buscó un lugar donde hubiera abasto de leche y un 

local que rentaran para iniciar la labrica. y se consiguió en el Rancho La 

Laja, que está localizado tres kilómetros al Oriente de Celaya. el local 

constaba de dos cuartos y un patio corno de 20 rn2 aprox .• se acondicionó 

con mosquiteros en las ventanas~ se instaló un fregadero~ un tinaco.. luz 

eléctrica, pintura, una tina de cien litros de capacidad con chaqueta de 

agua para calentarla y un quen13dor de gas. 

Esto se hizo con el dinero que se obtuvo del negocio de los puercos y del 

ingreso como apicultor, con Ja miel que ex-traía de Jos cuarenta y cinco 

e.janes que se tenían en Comonfort, Gto., esto se inició después de cursar 
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la materia de Apicultura. se inició con diez cajones y haciendo divisiones en 

las colmenas se llegó a 45 cajones. con cuatro alzas en promedio. de los 

cuales se obtenían dos cosechas al año .. se labricó un cx"tractor ccntrífhgo 

para sacar la miel de Jos bastidores.. se contaba con cuchillos 

desoperculadores y todo el equipo completo. 

Este negocio no tenia posibilidades de hacerlo crecer ntucho más .. por Ja 

dificultad de encontrar zonas que tuvieran bastante floración durante todo 

el año~ por este motivo se tenían que alimentar las abejas durante dos 

meses y eso no es muy costeable. por lo cual en Mayo de 1987 se decidió 

venderlo y lo que se obtuvo de esto se invinió en Ja fiíbrica de quesos. 

Tanto para Ja labor de apicultor como en el inicio de Ja fiíbrica de quesos 

mi padre n1c prestaba una can1ioncta Datsun. con la que recolectaba leche 

por la mañana para llevarla a la quesería y por la tarde para vender el queso. 
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Inicio de Actividad en la Industria de la Leche. 

En el Rancho La Laja se comenzó a trabajar el 14 de Abril de 1986 con 80 

litros de leche que se con1pró a pc-qucfios productores d~ esa ranchcria. el 

queso que se hizo fi.u! tipo ()axaca. dcs:pué~ de l;l\:ar y cerrar el local salí a 

venderlo. fueron 8 h.g. de queso y se le vendieron al Sr. Javier· de Anda. 

quien .a..:tualn1cnh: cs nuestro clicntc 

Se inició una nitina de trabajar diario. dorninp.o!-> y día~ festivos. ya que 

1.as yai.:a~ dan h:chi: todos los día.-..~ !'C carc-cí.a de: recursos para tcru.:r un 

tanque enfriador para la h:chc. Corno a los dos n1i:.-..i.:-s dl.: h;ihcr inü:iado se 

con1pró una dc~c.:rc111adora la c.:ual :-.e consiguú fiada y a pagar en 

parcialidades. esta rnúquina dc~i..:n:n1aha 300 litros dc leche por hora. sc 

utilizó pan1 dcscn.:rn;1r el suero que ~lía dc~1n1t.!!'- de obtener la cuajada y 

el suero que salia al fiindir el queso. así se hizo un poco 111ás rentable el 

negocio~ el suero dcscrcn1ado se les vcndia a los vccinos quienes lo 

utilizaban para darlo a sus anirnnlcs. 

Con10 el trahajo ya era n1ucho para uno solo_ se contrató al prin1cr obrero~ 

esto fué a las tres sctnanas de haber iniciado. a los dos n1cscs ya se estaban 
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trabajando trecientos litros diarios de leche. se hizo una tina de acero 

inox;dablc con chaqueta de agua y un qucnt:tdor de gas. esta con una 

capacidad de 600 litros. Ya se tenían dos obreros trabajando en la fiíhrica 

un ho111hrc para el trahajo n1ás pesado y una 1nujcr que se ocupaba de 

en1pacar el queso y de lin1piai-. A estas dos. pt.:r~ona:-. se les inscribió en el 

Seguro Social. por lo tanto se dió de alta el negocio ante la Secretaría de 

Hacienda y Crcdito Público el <lia 1 ó de.: junio de 1 <18b. tan1hién si: <lió de 

alta ante la Secretaria de S&tluhridad y Asi~Lcnt.:ia 

En este local se llegaron a trabajar alrededor de 800 litros diarios de leche. 

se tuvo que hacer una tina n1ás. con una capaciclud de 500 litros. con esta 

ya eran tres tinas. 

Este local ya era insuficiente para procesar la cantidad de leche que se 

con1praba. por lo tanto en n1ayo de 1987. se decidió can1biar el negocio a 

otro loca] más grande y más cerca de Cclaya. se consiguió en renta un 

local de 80 m2 aprox .. que fue una fábrica de cajeta .la cual se encuentra 

ubicada en la calle Miguel Alemán # 100 Colonia Trcsguerras. localizada al 
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oriente de la ciudad de Cela_va. se cambió el negocio y en este local se hizo 

un pasteuri7,.ador Jcnro de 1200 lilros de capacidad, esrc conectado a una 

rorrc de enCrian1iento. con este equipo se con1cnzó a u-ahajar n1ás leche y 

a hacer queso panela. tan1hiCu se con1pró un hon1ogcnci7..ador de 400 

Galones por hora. con este se con1c117..aron a hacer b.ascs para el queso. 

crcrnas y yoghurt. AJ principio se tuvieron n1uchos prohJcn1as para hacer 

el queso urili7..ando bases de grasa VCFCtaJ ( esto es .suhstiruir Ja grasa 

buríric:1 por grasa vegetal y hacer rnás rentable el negocio ). en c~10 no 

J1ay nada c-scriro de con10 hacerlo y cada cn1prcsa Jo guarda con10 un 

secreto. 

También se consiguió uru1 pequeña cántara fria ya que no se contaba con 

refrigerador para almacenar el producto y todo se tenia que vender diario. 

Con lodo este equipo la flíbrica comenzó a crecer más rápido y se compró 

un Volkswagcn Safari para urili.7.arlo como vehículo personal y para 

reparto, se trabajaban alrededor de 800 litros diarios de leche y se 

contaba con tres obreros, la descremadora de 300 lilros por hora se cambió 

por una de SOO litros por hora. 
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En Octubre de l 98Q gracias a un sisten1a de financian1iento se compró una 

can1ioneta nueva Dodge D-250.. para repanir el queso y utili;r ... arla como 

vehículo personal. 

Al finalizar 1 Q8Q Ja fabrica ya procesa ha 2000 litros diarios de leche y ese 

local ya era insuficiente .. por lo cual se huscó otro local n1ás an1plio y 

mejor acondicionado .. se consiguió en el Boulcvard Adolío López Matcos 

1 107-4 Oriente .. en Febrero 1990 se can1bió la fiíhrica para poder au1nentar 

la producción se adquirió una tina con capacidad para 2000 litros de leche. 

Se instalaron cortinas de cníria111iento para poder enfriar n1i1s rápido la 

leche.. hacer queso panela y queso ranchero .. en este nuevo local se hizo 

Wla cámara de refrigeración n1ás grande y rncjor. En este ticrnpo ya eran 

ocho obreros .. una secretaria y se elaboraban diferentes productos. 

Este nuevo local tenía 100 m2. en el cual se pudo aumentar la producción 

hasta procesar alrededor de 4000 litros diarios de leche. se instaló otro 

pastcuri7.ador lento con 800 litros de capacidad. y se cambió la 

descretnadora por una de 1200 litros por hora. 
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Desde el inicio hasta J 991 el autor se ocupa hu de Jns ventas. producción .. 

adn1inistración y todo Jo dcn1ás. por la r11adn1g;1da cargaha Ja camioneta y 

se iba a vender a Qucrétaro. rcgrcs:1hn a Cclaya a lns 8 A.M .. abría el local 

para que se iniciaran labores en la fi'Jhrica y por la tarde nuc\:an1cntc a 

repartir producto a otros clientes. 

En Enero de 1 Q9 J se ínvitil a participar en el nc!!ocio a lléctor hiigucz y el 

se corncnzó a ocupar de ir a surtir a clientes. cohran7 ... "J. huscar nuevos 

equipos. cte .. actuaJrncntc se ocupa de la supervisión de Ja~ nJta.s de Jos 

vendedores. bus..:ar nuc\"Os mercados. control de hucno!'> y nullos clientes 

y todo Jo relacionado con el :irca de ventas de la fñhrica y el autor se ocupa 

de super\"isar la producción y de la adrninis:tn1ción del nc&o~io. 

En Agosto dt! 1 Q9 J se con1pró un terreno de 1 700 rn2 en la pcriícria de 

Celaya .Y se inició !a construcción de Ja planta actual. la cual consta de un 

área de proceso de 400 m2 aprox .. 50 nt2 par.a cántaras Irías. un arca de 

oficina de 60 n12. baños para el personal. con1cdor. bodega para 111atcrias 

primas y patio para maniobras. todo esto abarca 900 m2. La cual se 

encuentra ubicada en el sur de la ciudad de Cclaya. a 70 01_ de fa Av_ 

Lázaro Cárdenas ( carretera Celaya-Morelia ). en una zona compuesta 
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principalmente por bodegas y pequeñas fiibricas. El municipio de Celaya 

cuenta con una superficie de 579.3 kr11.2. Ja situación geográfica es la 

siguiente: 

Latitud none: 20º 3 1 •. 

Longitud Oeste: 100º 49'. 

Alritud 1. 754 metros sobre el nivel del mar. 

Precipitación plu,ial 597.4 mm. 

Temperatura: M:íx;ina 36.4 c,C. 

Minirna 0.5 ºC. 

Media 18.8 ºC. 
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En Febrero de 1992 nos can1biamos a esta nueva planta y se comenzó a 

trabajar más leche. Se instaló w1 pastcuri7..ador lento con capacidad para 

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

para pasteurLr ... ar y para enfriar Ja leche a ten1peratura de conscn·ación 

(3ºC). un fcnncntador para yoghurt~ una torre de cnfrian1icnto con 

capacidad para 8000 litros de agua. un hanco de hielo con capacidad para 

8000 litros de agua. tennos para ahnaccnaruh:nto de leche con una 

capacidad de J 8000 litros. en conjunto. Se con1pró una dcscrcn1adora con 

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

camionetas para el reparto de Jos productos. para llevar suero a Ja granja 

de cerdos y para Ja con1pra de nrntcrias prinms. Para Ja distribución y 

ventas de Jos productos se utili7..an cinco can1ionctas con caja ténnica. 

Hoy en día Ja Jahrica cuenta con 22 obreros en el área de producción. cinco 

vendedores, un choícr, dos veladores, tres secretarias y un contador. En el 

área administrativa se cuenta con una con1putadora para Jlcvar el control 

de clientes y la contabilidad del negocio. 
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Actualmente la fábrica procesa alrededor de 15000 litros diarios de leche, 

se elaboran diferentes productos.. con10 el queso tipo oaxaca .. queso tipo 

panela .. queso tipo doble crcn1a .. queso írcsco tipo ranchero .. 

crcn1a natural. crcnt.."l vegetal y yog.hun. 

requesón .. 

Rccicntcntentc se construyó una tnáquina que funde el queso tipo 

oaxaca y lo estira.. fonna las tiras .. esta nl.áquina tiene una capacidad de 

250 kg. por hora. 

En la ¡1lanta Productos Lllctcos La Laja S.A. de C.'-'· se inicia con la 

recepción de Ja leche de 18 proveedores .. de esta zona .. casi todos del 

municipio de Cclaya. y una pipa con 12000 litro.s de leche a la scn1ana .. 

esta viene de Capilla de Guadalupe .. en el estado de Jalisco. 
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DESCRIPCION DEL PLANO DE LA FABRICA. 

1.- Tina para recepción de leche. 

2.- Bon1ba para leche. 

3.- Barriles para rncdir volun1cn. 

4.- Tanque para aha~-icccr la dcscrctnadora. 

5.- Dcscrcniadora. 

6.- Tina para mezclas de leche. 

7.- Tinas para cuajar. 

8.- Maquina íuudidora. 

9.- Mam1itas. 

10.- Mesas. 

1 1 .- Mesas para estirar y enrollar. 

12.- Intercan1biadorcs de calor. 

13.- Homogcneizador. 

14.- Tanques pasteuri7~dorcs. 

IS.- Molino para queso. 

16.- Tanque formentador para yoghun. 

17.- Tina para adición de fruta en yoghun. 
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18.- Tanque para mezclar crema. 

19.- Fregaderos. 

20.- Banco de hielo. 

2 1.- Compresoras. 

22.- Torre de cnlriarnicnto. 

23.- Depósito para suero. 

24.- Termoselladora para vaso de yoghhun. 

25.-Llenadora de vaso con yoghun. 

26.- Depósitos para leche. 

27.- Calderas. 

28.- Básculas. 

29.- Mesa para empaque y lotificado. 

30.- Escritorio. 

31.- Cisterna. 

32.- Subestación eléctrica. 

33.- Planta auxiliar de energía eléctrica. 

34.- Depósito para diese!. 
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35.- En la planta alta sobre los cuanos fríos se localiza el área 

ad01ini~"1.rativa y la gerencia. 

36.- Casilleros para el personal. 

37.- Sobre el área administrativa están colocados dos tanques para gas L.P ... 

y los tinacos para agua. 

38.- Tina n1óvil con tamiz y bo111ha para desucrar. 
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Para Ja elaboración del queso se debe utili7A1' leche sana. la recepción de 

esta debe rcali:r...arsc cJ rnistno día o a n1ás tardar el día siguiente de Ja 

ex"tracción de Ja n1is111a_ 

Al recibir la leche se tornan n1ucstras y se dctcrn1inan sólidos. c~"to se hace 

con w1 rcíractón1ctro. tarnhién .se dctcnnina Ja densidad y Ja cantidad de 

grasa. para ayudan1os a detectar adulteraciones con a.gua o si se está 

descremando~ titularnos el ....... de: ácido láctico en c;rado!-ó Dontic. con cJ 

objeto medir la acidez de la leche. 

La recepción de la leche es en una tina colocada íucra del área de 

producción. Ja cual tiene una rnalla de acero inoxidable corno prin1cr filtro,. 

de aquí pasa la leche por una nrnngucra al interior de Ja planta. esto 

nicdiantc una bontba sanitaria. en el área de producción~ pasando a través 

de tela de organ.7....a con10 segundo filtro colocado en el ex1rcn10 de la 

manguera se recibe en barriles. de plástico para medir el volun1cn que trae 

cada proveedor. Postcriom1cntc la leche se pasteuriza y se baja la 

temperatura a 35-45 ºC. según el producto a elaborar. La fabricación del 

queso .. empieza cuando la leche se lleva a las tinas de cuajado. 
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Durante el llenado de In tina, se puede nñadir cultivo de microorganismos 

IBcticos .. seleccionados en unn proporción del .5 al 2.0 % • cuyo objetivo es 

la producción de ácido láctico para conseguir el grado de acidez correcto 

antes del cuajado.( 1,3) 

Los cultivos tienen una función po~-icrior que es la de darle sabor. arOnL"l 

y cuerpo característico a cada tipo de queso. 

Enseguida se agrega el clonJTo de calcio. disuelto en una proporción de 1 

kg. de cloruro con 2 litros de agua. se puede utilizar has:ta 1 g. por litro de 

leche .. Jo que contribuye a regenerar el calcio en el con1plcjo de la cascina 

que fué afectado durante la pastcuriz..ación. y fi1vorccc la fonnación de una 

cuajada de buena consistencia. 

La adición excesiva de cloruro de calcio puede provocar un sabor atn.argo 

en el queso además de w1a pasta dura y seca. 
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Posterior a esto se aliade el cuajo. en proporciones variadas, de acuerdo 

a la concentración o fuerza del cuajo y a los requerimientos de queso a 

fabricar. El cuajo se debe diluir previamente en agua para que se distn'buya 

mejor y la coagulación sea uniforme. Durante la adición del cuajo es 

necesario agitar suavemente la leche. con el objeto de ravorccer que su 

incorporación sea homogénea. 

La adición del cuajo tiene con10 finalidad la coagulación de la 

caseína. la cual se precipita y forma un gel blando y uniforme que ocupa 

complctan1cntc el voluntcn que antcrionncntc ocupaba In leche en estado 

liquido. 

El mecanismo de coagulación tiene lugar en dos fases: 

Transronnación de Ja caseína en paracascinato por la acción 

del cuajo. 

Precipitación del paracascinato en presencia de calcio.( 1.8} 

Cabe mencionar que algunos tipos de queso requieren alcanzar cierto 

grado de acidez antes de añadir el cuajo. 
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Cuando se íonna el gel hay que comprobar que Ja cuajada esté en su punto 

antes de continuar 

Enseguida ,;ene el conc de Ja cuajada. que tiene por finalidad provocar y 

acelerar Ja salida del suero. 

1-loy en día Ja cuajada se corta con Liras. que consisten en marcos metálicos 

cruz.ados por aJan1brcs de reducido espesor. colocados a espacios 

regulares a la di~"tancia n1ás conveniente para cJ tipo de trahajo y variedad 

de queso a producir_ 

El tan1ar10 de grano en que es cortada la cuajada. tiene una influencia 

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

cuajada y del queso. 

Después del fraccionamiento de la cuajada para conservar el grano 

individualizado y evitar que se apelmace íonnando gn1mos perdiendo el 

ritmo de desucrado,. es necesario son1cter Ja cuajada a una agitación lenta al 
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principio e ir aumentando la velocidad o medida que la densidad y Ja 

consistencia del grano aumcntnn. 

Cuando la cuajada presenta la consistencia y características apropiadas al 

tipo de queso a elaborar intcrrun1pin1os la agitación para con1cn7""'1r el 

dcsucrado. esto puede ser colocando w1 tarniz a Ja salida de la tina. 

pre,;an1cnte la pa~1a se debe llevar al otro c~1.rc1110 de Ja tina. 

Los pasos .subsecuentes a que son1ctercn1os la pasta dependen de las 

caractcri~1icas finales que dcsccn1os para el queso. pero en general puede 

ser: salnzón. íw1dido. maduración. prensado. moldeado. molido. empaque. 

Jotificación y venta. 
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Proceso de elaboración de cada uno de los productos. 

Para Ja f'abricación dcJ queso tipo Oaxaca se dcscrcrua cJ 50 ~ó de Ja leche a 

utiJiz..ar y el otro 50 ~ó se deja corno leche entera. esta crc.!rna o grasa 

Butirica que se le quita Ja sustituinJo.S con grasa \lcp.ctat esto con el fin 

de hacer w1 poco ntás rcdituablc el ncgocio. ya que Ja grasa Butírica 

cuesta alrededor de 25.00 pesos el k~. y la grasa Vegetal cuesta 6.00 el 

kilogramo. 

La leche descrcntada al 50~0 pasa a Ja tina de cuajado. ndicionan1os Ja base 

de grasa '/cgctat calcntanios a 3ó ºC. agregamos leche ácida o bien un 

cultivo láctico. con el fin de llegar a una acidez de 3ó grados Don1ic y 

realizar las pruebas de íundido y cuajar. 

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

dos minuntos. Cuando ya se íormó un gel se cona con Ja lira y se deja 

reposar cinco minutos,. se comienza a n1ovcr lentamente hasta tener un 
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grano de cuajada más 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 

intcrcan1hiador de calor ( de placas ). y Pª"ª a los tanque!' para elaborar el 

requesón. 

A la cuajada ya de!'uerada, se le hace una pequeiia prueba de fundido con 

agua caliente a 70 .._,C. si ya está en su punto para fundir .. pasa a la n1áquina 

fundidora. aquí se adiciona la sal calentando ha,."ta 68 ºC. al llegar a esta 

temperatura se lleva a las n1csas de estirado y an1asado. en las cuales 

comienza el atnasado y enfriado de la pasta hasta que llegue a su pW1to 

para estirar. se forn1an las tiras según el tan1año del queso a elaborar. se 

deja enfriar hasta unos 30 ºC y se pesan las tiras de queso para 

posteriormente enredarlo !'egún el tamaiio. luego se empaca en bolsa de 

polietileno. se lotifica y de allí al cuarto frio a temperatura de 3-5 ºC. y 

listo para salir al mercado. 

2.- Queso tipo panela. toda la !cebe pasa por la descremadora, 

previamente se determina la acidez_ esta no debe exceder los 18° Domic. 
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a esta leche se le agrega una base elaborada con caseína ácida~ 

retenedores de humedad. emulsivos. grasa vegetal y color para queso. 

Esta n1czcla se son1ctc a calcntan1icnto hasta 70 ºC y se enfría a 45 ºC ó 47 

ºC. se agrega clornro de calcio y el cuajo. se deja reposar durante 1 5 

minwttos. cuando la cuajada está en su punto.. se.: cona y se mueve 

lentamente según la cantidad de hun1cdad con que se quiera el queso. se 

deja reposar la cuajada y esta se precipita. se recorre la cuajada .. comienza 

a dcsucrar .. c~"tc suero va a los tanques para obtener el requesón. Una 

vez dcsucrada se adiciona la sal y se n1uc,·c suavcn1cntc la cuajada para 

que esta se di~11crsc unifonncrncntc~ luego se llenan los canastos y se 

colocan en el cuarto frío por 12 horas.se dcsn1olda.sc cn1paca en bolsa de 

polietileno.se lotifica y está listo para la venta. 

3.- Queso tipo fTcsco Ranchero .. se procede de igual n1ancra que 

con el queso panela. siendo diferente la base - se puede adicionar 

mayor cantidad de caseína y de grasa vegetal- , se calienta a 70 ºC y se 

enfría a 48 ºC. se adiciona el cloruro de calcio y el cuajo, se desuera y se 

coloca la cuajada en costales de manta para que suelte más suero. luego 

se saca del costal y se agrega la sal. de aquí pasa por el molino donde se 
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forma w1a pasta .. la cual es moldeada en aros de pvc~ se coloca en el 

cuarto fiio durante rncdia hora. para que el queso to1nc consistencia y 

pueda ser empacado con papel parafinado o bien en bolsa de polipapel. 

colocado en cajas de plástico. cnfiiado de 3 a 5 ve·. etiquetado con el 

nún1cro de lote y fecha de elaboración y listo para la venta. 

4.- Queso Dohle Cren1a. se procesa igual que los dos anteriores. este es 

wt queso rnuy barato antcrionnentc elaborado con Ja crcrna de dos leches 

de ahí su non1brc~ pero actualnu:ntc crcnrn es lo t¡uc rncnos tiene. para este 

se utiliza una hase con un n111y alto contenido de grasa vegetal y de gornas. 

estas con el fin de retener hun1cdad. así corno un sabor artificial. 

Este se cuaja a 50 ºC.~ es necesario n1ovcrlo nu1y lcntarncntc y dcsucrar 

con cuidado de no fraccionar dcn1asiado la cuajada. se deja reposar y se 

desucra lcntan1entc. una vez dcsucrado se afiadc la Sc."ll y se pasa por el 

molino que debe de hacer w1 n1olido n1ás fino que en el queso ranchero~ Ja 

pasta obtenida es colocada en n1oldcs de pvc. estos l1cvan una manta o 

desuerador que sirve para que el queso no se pegue en el molde. las pie7.as 

son de 2.5 kg. pasan al cuano frío por 12 ó 16 horas. después viene el 

deSJnolde, empaque • número de lote y íccha de elaboración. 
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Los rcndin1icntos promedio para cada uno de Jos diícrcntes tipos de quesos 

son Jos siguientes: para cJ tipo oaxaca es del 9~ó. par.a cJ tipo panela es del 

16~0. para cJ tipo fresco ranchero es del l 5~ó. y en el tipo doble crcrna es 

del 40~0. estos rcndirnicntos son en base a los litros de leche utili7.ados. 

En Jos cuatro diícrcntcs procesos a Jos <JUC .se hace rcfi:rcncia. se rncnciona 

una base. esta puede no ser utili7..ada y hacer el queso con leche entera o 

sen1idcscrcn1ada.. los rcndin1icntos son n1ucho n1ás bajos pero con una 

mejor calidad. solo que cu el n1crcado en el que e~1an1os colocados. Ja 

gente se f'tja prin1cro en el precio y después en Ja calid:1d. UtiJi;,...ando c~"tas 

bases podernos bajar nuestros costos un 20 c.>-o. Jo cual es rnuy considerable. 

sin sacrificar niucho Ja calidad de nuestros productos y por lo tanto tener 

una buena aceptación en el rncrcado y así corupctir íavorablcn1t!ntc contra 

los quesos clahorados ancsanah11cntc. 

La basc7 consiste en una mezcla de leche y agua o caseína y agua. a Ja cuaJ 

se le adiciona grasa vegetal. en1uJsivos y gon1as que actúan con10 

retenedores de humedad. sahori?..antes, también pueden ser utilizados 

ahn.idones de maíz o papa 7 y para el color generalmente se usa c::\..Lracto de 

achiote o deanato. 
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Para hacer la base es necesario UJ1a n1annitn con chaqueta para vapor o 

agua caliente y un agitador. 

Se coloca la grnsa dentro de la marmita y se calienta hasta que se Cunda. 

luego se adiciona leche. agua y ernulsivo~ todo esto con agitación. se 

calienta a 75 ºC. y se hornogeni:r., a 1500 - 1800 lihras/pulgada2. se 

agrega a la leche y se continúa con el proceso para elaborar el queso. 

Si en lugar de utili:.r .. ar leche es posihle utili;r.ar cascin.a ácida. esta dchc 

ser ncutrali:.r .. ada con hidróxido de sodio. para volverla soluble. 

norn1aln1cntc se utilizan de 25 a 28 g. de hidró.xido de sodio por kilograrno 

de caseína. 

La utilización de caseína sirve para aurncntar el rcndin1icnto en el queso y 

bajar el costo de éste. cada kilog.rarno de caseína representa 28 litros de 

leche dcs.crcn1ada. 

Para la elaboración de una buena base se debe tener una buena 

homogeneización y esta consiste en reducir el tan1año y dispersar n1uy 

finamente las partículas cn1ulsionadas en una mezcla líquida. 

Esta mezcla adquiere asi estabilidad por un tiempo más prolongado. El 

erecto más notable de la homogenei7...ación de la leche. es la reducción del 
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diámetro de los glóbulos grasos, que en promedio n1iden de 4 a 14 micras 

de diámetro. a un diámetro de aproximadamente de 1 micra, quedando de 

esta forma los glóbulos más unifom1es.(2.3.7). 

Algw1os otros 

sigue: 

efectos de la hon1ogc11ciz.ación pueden rcsun1irsc como 

1.- Aumento de la viscosidad. 

2.- Mayor opacidad. obtenemos un color más blanco. 

3.- Au1nento de la digestibilidad de la cuajada. 

4.- Los glóbulos grasos aumentan su superficie. y una pane de la 

caseína es absorbida por éstos glóbulos grasos multiplicados.(6) 

La homogcnci7A'lción se hnce a la temperatura de pa!."teuriz.aeión (65 - 70 

ºC ). El liquido es for:r.ado bajo presión. a través de un fino orificio para 

reducir de tamaño los glóbulos grasos. (2.6) 

Las presiones fluctúan entre 1 500 a 2000 libras/pulgada2 esto dependiendo 

del tipo de homogcnei7.ador que se disponga y el producto a elaborar. 

5.- Para la elaboración del Yoghun. se puede panir de leche entera o de 

leche descremada. o de Wla n1ezcla de a1nbas. en México casi todas las 
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n1arcas de Yoghurt. utilizan leche dcscrcrnnda en polvo reconstituida y 

adicionada con grasa vegetal o grasa butírica. 

En In empresa Productos Lácteos Ln Lnjn S.A. se utiliza leche fluidn 

dcscrcniada. a esta se le agrega leche en polvo dcscren1ada. con la finalidad 

de aun1cntar el porcentaje de sólidos. ta111biC11 se utili7..a un cstahilij"..antc que 

sirve para dar cuerpo. brillo y evitar el dcsucrado en el Yog.hun • se Je 

agrega azúcar y grasa vegetal. e~1a rnczcla se calienta a 85 ºC. y se 

homogcniza a J 500 libras. de aquí se pasa a un tanque fcn11cntador. en 

donde se baja la tcntpcratura a 46 ºC.. a esta tentpcratura se le agrega el 

cultivo. (O) se agita por cinco n1inuntos y se d~ja reposar. 

Existen n1uchos tipos y 111arcas de culth:os. según las caractcrÍ!-.1.icas que se 

quieran obtener en nuestro producto es el cultivo que van1os a utili7~r. 

Una vez inoculado se deja reposar de 4 a 6 horas, sicn1prc a tcntpcratura 

constante de 44 a 46 ºC .. cuando se coagula se procede a enfriar y debe 

llegnr a una temperatura de 10 ºC .• esto con el fin de detener la acidez.(6) 

Posterionnente9 se agita y se saca del tanque Jcrnu ... -ntador y se pasa a una 

tina en donde se adiciona Ja ínita y el conservador .. se envasa en cubetas de 

20 kg. o bien se pasa a la nuíquina dosificadora donde se llenan vasos de 
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200 g. se etiqueta con número de Jote y fecha de caducidad y está listo para 

el n1crcado. 

6.- La crc111a que se ohticnc a) dcscrcn1ar Ja leche se pasteuriza y se 

vende por cubctns de 18 k!l .• a esta crcn1a tan1bién ~e le puede agregar una 

base de gr-as..'1 vegetal con el fin de disntinuir el costo y poder ·vender más 

barato. 

Utili7A,ción del suero de leche. 

El subproducto de la führiea de queso es el suero. este es el liquido 

resultante de la coagulación de la leche durante la elaboración del queso. 

Se obtiene tras la precipitación del gnJpo de proteínas con punto de 

coagulación scn1cjantc conocido con10 caseína y la grasa. Este liquido 

constituye aproximadamente el 90'% del volumen de Ja lcche.(5) 

Las proteínas del suero son de n1uy alto valor nutritivo. albún1inas~ 

globulinas y wrn fracción protcasa-peptona. El suero contiene además las 
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vitaminas hidrosolubles de 111 leche. de las cuales 111 más imponante es Ja 

riboflavina. Las alternativas de utili7 ... ación de este subproducto son 

rnuclias., y abarcan desde íonnas tnuy antiguas en las que no se requiere 

transf'onnación algwu1. hasta !brn1as ntiis sofif'-.1icadas que requieren de una 

tecnología 1nuy avan7...ada y co~1os..1.(4) 

En f'onna liquida 110 proccsad.:1 puede darse a Jos anin1aJcs~ sin cmhargo el 

alto contenido de a.gua puede hacerlo incostcahlc por el transporte. 

Ot.rps Y.5-º-=' sor~ 

a) En pasteleria. dulces. helados y como aditivos parn 

aurncntar el contenido de sólidos y enriquecer el sabor. 

b) Suero en polvo. 

e) Producción de lactosa en bruto o lactosa refinada. 

d) Recuperación de proteínas por ultrnfiltrnción. 

e) Recuperación de proteínas por n1cdio de acidificación 

seguido de calcntaniicnto del lactosucro. 

f) Fabricación de requesón mediante coagulación por 

temperarurn de Ja proteína presente en el suero. 
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En la empresa Productos Lácteos La Laja S.A. se utiliza el lactosuero para 

Ja elaboración de requesón. c5-1c se puede vender con10 tal o bien 

incoq>orarlo a la pasta de otros productos. 

7.- Para Ja elaboración del requesón se utili;r.;1 el suero resultante de Ja 

elaboración del queso oaxaca. este suero es ácido. es necesario reducir Ja 

acidez con hidróxido de sodio_ ha~"'ta quedar en 8.-' ó 1 O;:) Don1ic y calentar 

hasta llegar a 8ó ºC_ a c~-ra tcrnpcratura se adiciona ácido acético glacial.. 

con c~"to ohtcncn1os una acidificación nípidt:J y coagulación de las proteínas, 

que van a la superfi~ic de Ja tina y otra par1c se scdin1cnta. se saca el 

requesón con canastos y se coloca en costales de n1anta para que se 

desucrc. y Jo que queda en el fondo se saca dcsucrando con un co~Lal y el 

requesón queda atrapado en é~""tc y otra parte queda en el fondo de ta tina_ 

En los costales se deja hasta que se dcsucrc y se pueda cn1pacar en cajas 

de canón con 25 kg. cada una y se vende. 

EJ requesón da un rendín1iento de un 3ó 4g,ó en base al suero utiJi.zado. 

El suero que no se aJcan7..a a hacer r-cqucsón. (por estar Jiniitados para 

procesar mayor cantidad de éste). se descrema. se deja acidificar y se lleva a 
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la granja de cerdos. obteniendo un ahorro en el consumo de alimento, se 

inicio con los cerdos hace cinco años y desde el inicio se substituye el 

agua al 100 '% con el suero. nunca se ha tenido problema alguno derivado 

del uso de éste. también se utiliza para darlo a un rebaño de 200 cabras 

Alpinas. esto se lleva a cabo desde el inicio de la labrica y tampoco han 

surgido problemas por la utilización del suero. las cabras si cuentan con 

agua potable .. pero la n1ayoria prefiere tomar suero. 

El suero que se obtiene de la elaboración del requesón se vende a una 

compañía que n1cdiantc w1 sistcnrn de ultrafiltración. obtiene proteína. 

azúcares y ntincralcs 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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Nonnatividad ante la Secretaria de Salud del Estado de Guanajuato. 

Los requisitos con que se debe de cumplir ante esta dependencia de 

gobierno son sencillos .. ya que no son ncscsarios Jos trán1itcs relacionados 

con licencias y registros sanitarios. solan1cntc es ncscsario cJ Aviso de 

Apcratura del EstabJccin1icnto. Cuando ya se dió el a\.;so de apcnura dcJ 

establccin1icnto Ja secretaria ctJ\.ia a sus i11spcctorcs a rcaJi7..ar una visita de 

verificación del cstahlccin1icnto. Ja cual consta de ocho conceptos a revisar .. 

dentro de Jos cuales se derivan 81 puntos con los cuales se dc:hc de 

cumplir. 

J.- Personal que manipule materiales y equipo de proceso. se verifica 

limpic?..a y pulcritud incluyendo vcstirncnta y cal7...ado. 

2.- Instalaciones fisicas. Se refiere al inrnucblc. estado de pisos. paredes. 

ventanas. ausencia de polvo y basura. 

3.- Instalaciones sanitarias. serv·icios sanitarios limpios y separados del arca 

de producción. letreros alusivos de limpie7A~. casilleros, equipos apropiados 

para el lavado y desin!ccción de manos. 

4.- SeJVicios en la planta, repones de que el agua es potable. coladeras y 

canaletas eubienas con rejillas, iluminación y ventilación suficientes. 
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S.- Equipamiento, los equipos y utensilios deben de estar limpios y en buen 

estado, deben de estar libres de sustancias tóxicas. de olores y sabores 

desagradables. 

6.- Operaciones: Materias printas, se almacenan en contenedores 

especiales para su mejor conservación y ostentan etiquetas visibles de 

identificación y caducidad. Proccscsos. el arca de proceso y ntaterias 

primas en la planta deben estar aseadas y en buen estado. Envasado, los 

ntateriales de envase y empaque deben de estar limpios y en buenas 

condiciones. el producto envasado debe de estar lotificado. con etiqueta de 

identificación. procedimiento de conservación, f"echa de caducidad y 

procedencia. Almacenamiento. los productos perecederos deben de estar a 

una temperatura menor a los seis grados centígrados. las materias primas y 

producto terminado, deben de estar colocados sobre tarimas evitando el 

contacto con paredes pisos y techos. Transpone, las cajas de los vehículos 

destinados al transpone de perecederos deben de estar limpias, secas y con 

refrigeración. Control de plagas, ausencia de evidencia que acusen la 

presencia de insectos, roedores, aves y anintales don1ésticos, se debe de 

contar con procedimientos escritos para la fümigación y control de plagas. 
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Limpieza y saneamiento. se deben de realizar proeedimentos específicos 

para la limpieza y desinfocción de equipos. planta. almacen. patios y demás 

arcas. 

La secretaria realiza una '\.isita de verificación .. durante la cual se tornan 

muestras de los productos elaborados en el establecimiento. para su análisis 

microbiológico y fisicoquimico. Si los resultados de estas verificaciones no 

son satisfactorios, el establecimiento se hace acreedor a una sanción 

administrativa o bién la clausura del negocio. 
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ANALISIS ECONOJ\llCO Dt: LA t:MPRESA .. PRODLJC.-n>s 

l~\CTEOS LA t~\.JA S.A. de C. V.•• 

Se hace rcícrcncia a los ingresos y egresos de un día de labores durante cJ 

cual se procesen 1 b5ó0 litros de leche. 

Litros de Queso Rcndirnicnto Kilos 
leche. tipo. Pror11cdio 
12000 oaxacn l1.00°~ 1080 

600 ranchero l-J..50°0 87 
2000 panela ló.OOºo 320 

540 doblc-crcnta 38.00°0 205 
870 yog.hurt 100.00~o 870 

16010 
550 Litros de leche por reposición de 

crcnm -----
16560 

Pn:cio de 
vernal kg. 

23.00 
19.20 
15.50 
11.20 
4.80 

Total 

24840.00 
1670.00 
4960.00 
2296.00 
4176.00 

37942.00 

De estos 16560 litros de leche entera se descreman 1 O 000 l. 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 suero aprox .. 

de los cuales se utili7..an 8600 litros para elaborar requesón y se 
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obtiene wt rendimiento del -t~ó = 3-t-t kg. a un precio de $3.80 = ~ 

Por la venta de estos productos se obticnc.:n: 

COSTOS 
PRIMA 

DE MATERIA 

CONCEPTO CANTIDAD 
Leche 

Grasa vegetal 
Caseína 

Fécula de rnaiz 
En1ulsivo 

Retenedor de humedad 
Cloruro de calcio 

Cuajo 
Cultivos 14-ícticos 

Base de fnna 
.... \.zticar 

Leche en polvo 
Estabili1 .. ante 
Conscn.·ador 

Acido acCtico 
Hidró,ddo de sodio 

Jabón 

16560 
255 

18 
3 
6 

1 
6 

litros 
kilos 
kilos 
kilos 
kilos 
kilos 
kilos 

0.93 kilos 
..JO unidades 
8-t kilos 
-to kilos 
10 kilos 

Q.2 kilos 
0.016 kilos 

6.5 kilos 
12 kilos 
15 kilos 

GASTOS VARIOS 

Energia eleé:trica 
Gas L.P. 
Gasolina 
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e.u. 
2.00 
h.20 

·15.00 
3.50 

15.00 
50.00 
3.10 

70.73 
76.00 

8.66 
3.90 

22.00 
13.80 

·1650.00 
7.62 
5.72 
3.97 

-t-t 199.00 

IMPORTE 
33120.00 

1581.00 
810.00 

10.50 
2-t.OO 
50.00 
18.60 
05.78 

152.00 
727.44 
156.00 
220.00 
126.96 

7-t.-tO 
49.53 
68.6-t 
59.55 

373 1-t.-tO 

168.70 
365.31 
212.32 



Agua 
IMSS 
Nómina de obreros 
Nómina de cmp1cados 
Mantenimiento de 
equipo de transporte 
Ropa. calzado. y cq. de 
trabajo para obreros 
Pape leña 
S.A.R. 
Contador 
Tcsorcña de la 
f'cdcración 
Bolsa de polietileno para 
c1npaquc 
Otros gastos 

TOTAL 
INGRESOS 

DE 

TOTAL DE EGRESOS 

UTILIDAD 
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37.00 
232.70 
685.71 
569.53 
159.50 

48.73 

12.57 
87.40 
84.67 

185.00 

1 1l.13 

175.00 

3135.27 

44199.00 

40449.67 

3749.33 



Una pane de esta utilidad se emplea en la adquisición de nuevos equipos, 

desarrollo de nuevos J>roductos, financiamiento de equipo de transpone, 

inversión en otros negocios .. an1pliación y mantenimiento de la planta .. etc. 
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CONCLUSION. 

La empTesa PToductos Lácteos La Laja S.A. de C. V .• es de imponancia en 

la región al generar 50 cntplcos directos y n1uchos cn1plcos indirectos. 

con10 son lecheros y productores de leche que n su vez emplean vaqueros y 

peones para el can1po. proveedores de n1atcrias printas. niccluiicos para 

n1antcnin1icnto de unidades de: reparto y de la rnaquinaria. pailcros para Ja 

f.1bricación y reparación de tinas. 111arn1itas y equipo en general. La 

ctnprcsa tan1hién es proveedora de ali111cntos de calidad. higiene y precio 

bajo. 

Según el autor la FES-C es buena fonnadora de profcsionistas. en lo 

panicular aún cuando no se cjcr7 ..... "1 la Clínica Veterinaria. si dá Jos 

conocimientos bá!-.icos para poder interpretar literatura técnica relacionada 

con la elaboración de productos derivados de la leche~ esto gracias a las 

difcTcntes asignaturns. algunas opcionales que brindan Ja posibilidad de 

emprender diferentes negocios o agroindu~--trias. 

Si embargo aclaro que aún cuando Ja Escuela dé buenas bases. cualquier 

negocio que uno decida emprender requiere de un esfuerzo máxin10 y de 
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una gran constancia, dado que los resulrados la mayoría de las veces se 

verán años después de iniciado el negocio. 

Con este lrabajo quiero demostrar que el campo de acción de WJ 

Médico Veterinario es tan grande con10 la ambición que se tenga. 
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