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INTRODUCCION

La leche de vaca es un alimento de primera necesidad. De gran demanda por su alto valor
nutricional que se refleja en sus componentes, estd considerado un alimento basico en la

dieta de nifios, ancianos, enfermos, y en general de toda la poblacién.

Los mamiferos dependen fundamentalmente de la leche en sus primeros periodos de vida
y el hombre la ha aprovechado para su alimentacidn, empledndola directamente vy
transformandola para la obtencién de productos como queso, yogurt y mantequilla, entre

otros.

La leche es una materia prima muy perecedera y aunque proceda de animales sanos y
haya sido obtenida mediante un sistema de ordefio adecuado, su manipulaciéon implica

inevitablemente la contaminacidon microbiana.



CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1 LECHE

1.1.1 DEFINICION

Existen diversas definiciones de la leche, a continuacién se mencionan algunas:

Desde el punto de vista fisico, la leche “es un liquido de color blanco opalescente

caracteristico. Este color se debe a la refraccion que sufren los rayos luminosos que

. . ol
inciden en ella al chocar con los coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran
numero de sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que
estan unas en emulsién (la grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las

caseinas ligadas a sales minerales) y otras en disolucién verdadera (lactosa, vitaminas

. , 2
hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segln la NOM-155-SCFI-2012 * la leche es “el producto obtenido de la secrecion de las
gldndulas mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos
térmicos u otros procesos que garanticen la inocuidad del producto; ademas puede
someterse a otras operaciones tales como clarificacidon, homogeneizacidn, estandarizacion
u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de

su denominacion”.

1.1.2 COMPOSICION Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
La grasa, proteina, lactosa, vitaminas, minerales se les denominan extracto seco o sélidos

totales de la leche.

Los solidos totales varian por multiples factores como lo son: la raza, el tipo de

alimentacion, el medio ambiente y el estado sanitario de la vaca entre otros.



La composicion de la leche de diferentes origenes se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Composicion quimica de la leche en diferentes especies (por cada 100 g)

Nutriente (g) Vaca Bufala Mujer
Agua 88 84 87.5
Energia (kcal) 61 97 7.0
Proteina 3.2 3.7 1.0
Grasa 3,4 6.9 4.4
Lactosa 4.7 5.2 6.9
Minerales 0.72 0.79 0.20

FUENTE: Divier, Gomez Agulendo Antonio y Mejia Bedolla, Oswaldo. Composicidn nutricional de la leche de ganado
vacuno. [En linea] Enero-Junio de 2005. http://www.redalyc.org/pdf/695/69520107.pdf.

A continuacidn se explica brevemente los componentes quimicos de la leche:

Agua: El contenido de agua puede variar de 79 a 90.5 %, pero normalmente representa el
87 % de la leche. El agua en este sistema es la dispersante, en el cual las grasas,
compuesto de mayor tamafio se encuentran emulsionadas o suspendidas y la lactosa,

. , . 4
sales minerales y proteinas solubles en solucién verdadera.

Grasa: El contenido de grasas generalmente se encuentra entre 3.3-3.7 %. La grasa esta

presente en la leche en forma de gotitas de un grosor que oscila entre 1-22 um, que estan

. , . 5
envueltas por fosfolipidos, asi como también algo de colesterol y B-caroteno.

Las propiedades funcionales de la grasa de la leche se atribuye a su composicién de acidos
grasos, ademas, proporciona a los lacteos, sus caracteristicas Unicas como apariencia,

textura, sabor y saciabilidad. Generalmente la grasa estd formada por 62% de grasa

saturada, 29% de acidos grasos monoinsaturados y 4% de acidos grasos poIinsaturados.6

Proteinas: la proteina de la leche (que supone un 3-4 % del peso total) tiene un valor
bioldgico y esta formada por caseinas (aproximadamente, un 80 %) y por las proteinas del

suero (aproximadamente 20 %).

v/ Caseinas: Son un grupo heterogéneo de proteinas que se caracterizan por
precipitar a pH de 4.6. Las caseinas se clasifican en: caseina a, caseina B y caseina

K. Las cuatro caseinas difieren mucho entre si, una de las caracteristicas respecto a
6



las proteinas del suero es el enlace ester-fosfato, del cual carecen las proteinas del

7
suero.

v Las micelas de caseina: Las caseinas se encuentran en la leche en forma de
micelas. Las micelas estdn fuertemente hidratadas, contienen mas agua que
estracto seco, el agua se encuentra ligada a la micela formando una corona de
moléculas orientadas alrededor de la parte exterior que contiene los grupos

hidrofilicos de la caseina k. Rodeando la primera capa se encuentran varias capas

. . . . 7
mas de agua, cuyas moléculas estan cada vez menos orientadas.

v’ Proteinas del suero de leche: Como se sefialé anteriormente, las proteinas del
suero suponen alrededor del 20 % del contenido total de las proteinas de la leche.
Se les suele definir como las proteinas que quedan en solucion cuando el pH de la
leche se lleva hasta 4.6 (punto isoeléctrico de la caseina). Son proteinas sensibles
al calor, de forma que, cuando se somete la leche a tratamientos térmicos, parte
de las proteinas del suero se desnaturalizan.
Entre las proteinas del suero lacteo se distinguen: a-lactoalbimina, pB-

lactoglobulina, albimina sérica, proteasas-peptonas, inmunoglobulinas y otras

, 8
proteinas.

Hidratos de Carbono: El principal hidrato de carbono de la leche es la lactosa.

v’ Lactosa: La lactosa, disacérido formado por glucosa y galactosa, es practicamente

el Unico carbohidrato presente en la leche, en la que se encuentra en una
. 9 .

concentracion de 4.7 % a 5.2 % en la leche de vaca ~. La lactosa tiene un poder

edulcorante de aproximadamente una quinta parte que la sacarosa y contribuye al

. 10
sabor caracteristico de la leche.

Durante la fermentacidon de la lactosa por bacterias lacticas y bajo condiciones

ideales de temperatura y un determinado tiempo pueden producir acido lactico y
7



otras sustancias o compuestos aromaticos, acido propidnico, acético beneficiosos

. . . . 11
para algunos tipos de queso o butirico, causante de la hinchazén de los quesos.

Vitaminas y Minerales: En la leche estan presentes todas las vitaminas en diferente
proporcién. Las vitaminas hidrosolubles se encuentran en la fase acuosa (suero), las

vitaminas liposolubles (A, D, E, K) estan asociadas al componente graso de la leche.

El contenido vitaminico de la leche va depender del periodo de lactacidn del animal, asi
como de su alimentacion y salud. Mientras las cantidad de riboflavina, vitamina B;,,
tiamina y vitamina A pueden considerarse elevadas, las cantidades de vitamina C y D son

relativamente bajas.

Los minerales de la leche constituyen una pequefia parte de las sustancias que
contribuyen al extracto seco. El calcio y el fésforo son los minerales mayoritarios de la
leche. Se encuentran principalmente asociadas a las micelas de caseina en estado coloidal
y su digestibilidad es alta, lo que hace a la leche una importante fuente de calcio. Otros

minerales presentes en la leche son magnesio, potasio y sodio, cloro y azufre. En

. . . 12
cantidades menores se encuentran el cobre, hierro, boro, manganeso, zinc y yodo.

Enzimas: Existen tres procedencias principales de las enzimas en la leche:
a. Las presentes en la leche al tiempo de su secrecién.
b. Las de los microorganismos presentes en la leche al tiempo de su obtencion, (Ej,:
de los microorganismos presentes en el canal del pezén)
c. Las de los microorganismos que son contaminantes de la leche después de su
produccién por contaminacidon cruzada (provenientes de utensilios y manejo

subsiguiente).

Las principales enzimas normalmente halladas en la leche incluyen la lactoperoxidasa, la

ribonucleasa, la xantina oxidasa, la catalasa, la aldolasa, la lactasa y grupos de fosfatasas,

. . . 11
lipasas, esterasas, proteasas, amilasas, oxidasas y reductasas.



1.1.3 PROPIEDADES FiSICAS

Las principales propiedades fisicas de la leche se presentan en la tabla 2.

Tabla 2. Propiedades fisicas de la leche

Propiedad fisica Valores usuales
pH (20 °C) 6.5-6.8
Acidez valorable 16-18 °D
Densidad 1,028-1,036 g/cm?®
Punto de congelacién -0.54a-0.59 °C

FUENTE: Dolores, Ruiz Lépez Maria & Gil, Angel. Composicién y Calidad Nutritiva de los Alimentos. Médica
Panamericana. Madrid.

DENSIDAD

Es la relacién que existe entre la masa y el volumen por lo que esta relacionado con su
riqueza en materia seca. En el caso de la leche, lo que se determina es su peso especifico,
es decir, lo que pesa un volumen determinado de la leche tomando como referencia el
peso de ese mismo volumen de agua (1 c¢m3® de agua a 20 °C peso 1 g, por tanto su
densidad es de 1 g/cm?3).

Una leche con mayor contenido de materia grasa tiene menor densidad (ya que la
densidad de la grasa es inferior a la del agua), mientras que una leche con alto contenido

en proteinas, sales minerales y lactosa tendra una densidad mayor.

La densidad es un pardmetro que varia con la temperatura: a 20 °C la densidad media de

la leche oscila entre 1,028 y 1,036 g/cm3. B

PUNTO CRIOSCOPICO O PUNTO DE CONGELACION

Mide la temperatura a la cual cada una de las particulas de la leche en estado liquido pasa
al sélido por la disminucién de la temperatura, es decir, el punto de congelacién. El punto
de congelacién de la leche es ligeramente mads bajo que el del agua, debido a los sélidos

disueltos que contiene; ahora bien, si este equilibrio es modificado, el punto de

. .14
congelacién varia.

El punto de congelacion de la leche esta comprendido entre -0.54 °C y 0.59 °C. Si se le

anade agua a la leche este punto de congelacidn sube y alcanza valores mas cercanos al



punto de congelaciéon del agua pura (0 °C) 15, por lo cual es un parametro de calidad

empleado para determinar la posible adulteracién de la leche con agua.

pH Y ACIDEZ

El pH de la leche es ligeramente acido, alrededor de 6.8. Si se consideran todas las
sustancias que componen la leche, el pH ligeramente acido indica la abundancia relativa
de restos acidos, como los grupos carboxilicos de los aminodcidos, aniones fosfato y
citrato, etc. También puede llegar hacer importantes los restos de &cido lactico
procedentes de la actividad metabdlica de la poblacién bacteriana que inevitablemente
contamina la leche durante su manipulacién.

La leche natural, obtenida en condiciones higiénicas, de manera que haya habido
crecimiento bacteriano, suele tener una acidez de 15 °D y, en ausencia de dcidos como el
l[actico o el acético, procedentes del metabolismo bacteriano, se correlaciona muy bien
con la riqueza proteica, puesto que, son las proteinas lacteas (caseinas) las que aportan la

mayoria de los restos acidos que se ponen en manifiesto durante la valoracién de la

. 8
acidez.

1.1.4 MICROBIOLOGIA DE LA LECHE
La leche cruda puede considerarse un “producto vivo”, ya que contiene un gran nimero
de microorganismos por mililitro; esto es lo que se denomina carga microbiana. La

presencia de microflora activa, determina la variabilidad y la alterabilidad dos de las

principales propiedades de la leche. 16

Por su alto contenido de humedad, su abundante suministro de nutrientes, combinados
con un grado de acidez neutral (pH de 6.7) y su temperatura, la leche cruda es un medio
propicio para la proliferacion de microorganismos, incluyendo los que causan intoxicaciéon

alimentaria y los que producen cambios enzimaticos, como aquellos que provocan la

. 17
rancidez de la grasa de la leche.

Los microorganismos susceptibles de desarrollarse en la leche pueden clasificarse en tres

grandes grupos:

10



v" Los que causan la descomposicién de la leche.
v Los que originan infecciones en personas, llamados patégenos.

v Los beneficiosos, como aquellos que causan la fermentacion natural de la lactosa

g - . 17
en acido lactico. Estos son utilizados para la elaboracion de yogurt o queso.

1.1.5 CONTAMINACION DE LA LECHE

La contaminacién microbiana de la leche proviene de varias fuentes, entre las que se
pueden mencionar: el cuerpo de la vaca, los utensilios y el equipo utilizados para el
ordefio, las personas, los insectos y el medio. Todas estas fuentes de contaminacién hacen
gue, en condiciones higiénicas, la leche cruda posea un contenido promedio de
microorganismo de 105 UFC'/ml; si tiene una carga microbiana mayor, se dice que no es

apta para su consumo.

La mayoria de los microorganismos presentes en la leche cruda son bacterias no
patdégenas que pertenecen a los géneros Streptoccocus, Lactococcus, Leuconostoc,

Propionibacterium y Lactobacillus, pero también pueden encontrarse microorganismos

. . . 18
patégenos (por ejemplo, coliformes).

1.1.6 ALTERACIONES NO DESEADAS POR MICROORGANISMOS.

Las principales alteraciones causadas por los microorganismos se muestran en la Tabla 3.

11111111
! UFC: Unidades Formadoras de Colonias
11



Tabla 3. Alteraciones en la leche causadas por microorganismos

Alteracion

Descripcion

Principales
microorganismos
involucrados

Protedlisis

Degradacion las proteinas de la leche
originando la aparicién de sabores amargos
e incluso putridos.

Pseudomonas fluorescens,
Micrococcus, Clostridium
tyrobutyricum,
Pseudomonas, Proteus,
Bacillus, hongos, etc

Glucdlisis o
degradacion
de la lactosa

La fermentacidn de la lactosa y su
transformacién en acido lactico provoca una
disminucion del pH y la coagulacion de las
proteinas. Este tipo de alteracién se
manifiesta por la aparicién de una cuajada
gelatinosa con olor desagradable.

Streptoccocus lactis,
ademas de coliformes,
micrococos, lactobacilos y
enterococos.

Produccion
de gas

Produccidn de gas (diéxido de carbono)
generalmente acompafiada de una
acidificacion del medio, que por lo general
es indeseable en la leche.

Clostridium, algunas
especies del género
Bacillus, levaduras,
Propinebacterium y
heterofermentativos
lacticos.

Aumento de
la viscosidad

El crecimiento de determinadas cepas
bacterianas origina un aumento en la
viscosidad de la leche debido a que se trata
de bacterias encapsuladas que en su
crecimiento producen capsulas constituidas
por gomas o mucinas.

Géneros de Alcaligenes y
Enterobacter.

FUENTE: Hurtado Garcia M. Recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias primas. Malaga : IC Editorial, pag.

10.

FUENTE: Aurelio, Revilla.Tecnologia de la leche. Procesamiento, manufactura y andlisis. 2da edicién. San José : Orton
IICA / CATIE. pég. 6
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1.1.7 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Segln el Codex Alimentarius, por producto lacteo se entiende un “producto obtenido mediante cualquier elaboracion de la leche,

- . . . . . . 419
gue puede contener aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboraciéon” ~". A lo largo de los

tiempos, el hombre aprendié a transformar la leche, tanto para conservarla durante mas tiempo como para variar sus formas de

consumo. De este modo ha ido apareciendo la extensa variedad de productos lacteos de los que hoy en dia disponemos algunos se

muestran en el diagrama 1.

Diagrama 1. Diferentes productos Idcteos obtenidos a partir del procesamiento de la leche

LECHE
1 | | - I 1 | 1 a
. a o o o o o o
Leche modificadas Leches Crema Queso Leche Dulces a base Mantequilla Helado
en su composicién concentradas Fermentada de leche
1 1 ! ! , , ' |
o o o o o o -]
-Parcialmente -Ligera ) -Frutas
descremada -Evaporada -Media crema -Frescos -Yogurt -Cajeta -De nata dulce -Nueces
-Semidescremada -Condensada- -Acidificada -Madurados -Kerif -Chongos -De nata acida -Bajos en
-Descremada azucarada -Cultivada -Procesados -Jocoque zamoranos Salada grasa
-Deslactosada - Deshidratada _Batida -Otros -Light -Otros
-Saborizada -Para batir

-Adicionada con
vitaminas y minerales
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La Tabla 4 describe las principales denominaciones de la leche y en la Tabla 5 se

describen los principales productos elaborados con leche, de acuerdo a como aparecen

en normas oficiales mexicanas y normas mexicanas vigentes.

Tabla 1. Descripcion de las principales denominaciones de la leche de acuerdo con el tratamiento térmico al que ha

sido sometido para asegurar su inocuidad

Producto

Descripcion

Leche pasteurizada

La que ha sido sometida a una temperatura de 63 °C / 30 minutos o
72 °C/ 15 segundos u otra relacion de tiempo y temperatura
equivalentes.

Leche ultrapasteurizada

La que ha sido sometida a una temperatura de 135°- 149°Cpor2a 8
segundos.

Leche evaporada

La que ha sido obtenida por la eliminacidon parcial del agua de la leche
hasta obtener una determinada concentracion de sdélidos de leche no
grasos y grasa butirica.

Leche condensada
azucarada

La que ha sido obtenida mediante la evaporacion del agua de la leche

a través de presidn reducida, a la que se le ha agregado sacarosa y/o

dextrosa u otro edulcorante natural, hasta alcanzar una determinada
concentracién de grasa butirica y sélidos totales.

Leche en polvo o
deshidratada

La que ha sido sometida a un proceso de deshidratacidn para eliminar
el agua del producto hasta un contenido maximo de 4 % de humedad

Leche deslactosada

La que ha sido sometida a un proceso de transformacion parcial de la
lactosa, por medios enzimaticos, en glucosa y galactosa.

Leche fermentada

A la obtenida por la acidificacién de la leche estandarizada entera o
deshidratada, pasteurizada, parcialmente descremada,
semidescremada o descremada, debido a la accién de bacterias
lacticas vivas con la consiguiente reduccién del pH, adicionada o no
por aditivos, por alimentos e ingredientes opcionales.

FUENTE: NOM-155-SCFI-2012. Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacién comercial y

métodos de prueba. Pag.3,

FUENTE: NOM-181-SCFI-2010. Yogurt-Denominacidén, especificaciones fisicoquimicas y microbioldgicas, informacion
comercial y métodos de prueba. Pag.5
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Tabla 5.Descripcion de los principales productos elaborados con leche

Producto

Definicién

Yogurt

Producto obtenido de la fermentacién de leche, estandarizada o no, por
medio de la accidon de microorganismos Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subespecie bulgaricus, y teniendo como
resultado la reduccion del pH.

Kerif*

Es una bebida batida hecha a partir de la leche fermentada con una
mezcla compleja de bacterias (que incluyen diversas especies de
lactobacilos, lactococos, leuconostococos, y acetobacterias) y de

levaduras (tanto fermentadoras de la lactosa como no fermentadoras de
ésta).

Queso

Productos elaborados de la cuajada de leche estandarizada y pasteurizada
de vaca o de otras especies animales, con o sin adiciéon de crema, obtenida
de la coagulacién de la caseina con cuajo, gérmenes lacticos, enzimas
apropiadas, acidos orgdnicos comestibles y con o sin tratamiento ulterior,
por calentamiento, drenada, prensada o no, con o sin adicidn de
fermentos de maduracién, mohos especiales, sales fundentes e
ingredientes comestibles opcionales, dando lugar a las diferentes
variedades de quesos pudiendo por su proceso ser: fresco, madurado o
procesado

Crema

Al producto terminado en el que se ha reunido una fraccidon determinada
de grasa y sélidos no grasos de la leche, ya sea por reposo, por
centrifugacidn o reconstitucion sometida a pasteurizacién y cualquier otro
tratamiento térmico que asegure su inocuidad.

Mantequilla

Al producto obtenido a partir de la grasa de la leche o grasa de la crema,
la cual ha sido pasteurizada, sometida a maduracidn, fermentacién o
acidificacion, batido o amasado, pudiendo ser o no adicionada de sal. El
contenido de grasa butirica debe ser minimo de 80 %.

Helado

Alimento producido mediante la congelacidén con o sin agitacion de una
mezcla pasteurizada compuesta por una combinaciéon de ingredientes
lacteos pudiendo contener grasas vegetales, frutas, huevo y sus derivados,
saborizantes, edulcorantes y otros aditivos; cuando esta empalillado se
nombrard paleta.

Dulce a base
de leche

A los productos elaborados por tratamiento térmico de la leche y
edulcorantes, pudiendo ser adicionados de aditivos e ingredientes
opcionales

FUENTE: NOM-243-SSAI-2010. Productos y servicios. Leche, férmula lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. Pag. 3-5
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1.1.8 PRODUCCION EN MEXICO.

La produccién de leche representa la quinta parte del valor total de la produccién nacional
pecuaria, siendo la tercera en importancia superando a la produccién de cerdo y huevo,
por lo que se deduce que esta es una actividad rentable, ya que de otra manera no se

explica el importante crecimiento que se ha tenido en los ultimos afios, desde el 2012.

Grdfica 1. Importancia de la leche de bovino en la produccion nacional pecuaria 2013 (mdp).

Importancia de la leche de bovino en la produccién nacional
pecuaria 2013 (millones de pesos)

Otros, 6.48% Cerdo, 14.02%
$20, 984,439 $45,372,588

Ave, 22.28%
$72, 066, 430 Huevo, 15.54%
$50, 281, 587

Bovino, 22.89% Leche, 18.98%
$74, 049, 555 $61, 406, 110

Fuente: http://www.canilec.org.mx/estadisticas_produccion.php
Consultado:16/06/15

El crecimiento de la produccién primaria, a pesar de ser importante y mostrar indices
superiores al crecimiento de la poblacidon, no son suficientes para abastecer a una
industria que ha logrado una transformacién profunda, obtenida en base a calidad y

desarrollo de nuevos productos, lo que ha provocado en la poblacidn un mayor consumo

. .20
de productos lacteos

En la Grafica 2 se muestran los miles de litros que son producidos en México desde el

2012 hasta el estimado en el 2015.

Al ler trimestre de 2015, la produccion de leche de bovino alcanzé 2 mil 655 millones de

litros (2.7 % mas que en el mismo periodo de 2014). 21
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Grdfica 2. Produccidn nacional (miles de litros). P/Cifras preliminares al primer trimestre del 2015

Fuente:  Servicio de Informacion 'y  Estadistica  Agroalimentaria 'y  Pesquera  (SIAP),  SAGARPA.
http://www.siap.gob.mx/wp-content/uploads/boletinleche/b_lecheenemar2015.pdf
Consultada 16/06/15

1.1.9 CONSUMO

En lo que se refiere al consumo de leche y derivados de esta,- el cual se mide sumando la
produccién nacional y las importaciones l|acteas cuantificadas en litros de leche
equivalente- ha tenido un avance mucho mayor en relacién a la produccidon nacional,
situacion que convierte a nuestro pais en deficitario en la produccién de leche como se ve
en la gréfica. La condicidén deficitaria se seguird manteniendo e ird en aumento debido a
las limitaciones propias que como pais se tienen en recursos naturales, principalmente

22
agua.
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Grdfica 3. Produccion y consumo interno 2005 a 2014 (millones de litros)

Fuente: http://www.canilec.org.mx/estadisticas_consumo.php
Consultada: 16/06/15

Mientras que el consumo de leche fresca no ha tenido crecimientos en los Ultimos anos,
otros productos lacteos como el yogurt ha registrado crecimientos anuales del 6 %, los
derivados han tenido crecimientos de entre 6 y 7 %, mientras que los quesos alrededor del
3 % y el consumo de leche se estiman en 2 %. Asegura Juan Francisco Pardo, presidente de

la Camara Nacional de la Industria Lechera (Canilec) en el afio 2014.
En México, se consumen 363 mililitros de leche equivalente diarios, es decir, quesos,
leche, productos derivados, crema, etcétera. Al respecto, la Organizacion de las Naciones

Unidas para la alimentacién y la agricultura (FAO) recomienda 500 mililitros diarios.

Los ganaderos del pais producen 11,000 millones de litros un equivalente a 56, 400

millones de pesos (mdp). En México se produce 70 % de la leche que se consume. 23
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1.2 CALIDAD

En la industria alimentaria es necesario contar con programas de control de alimentos
para asegurar que los productos alimenticios sean inocuos, de buena calidad y asi
garantizar que la poblacion pueda gozar de un buen estado de salud y nutricidon

aceptable.

Desde hace mucho tiempo la industria lactea, ha ido en busca de procesos de
conservacion de la leche, que produzcan derivados de la calidad inocuos y la
pasteurizacion, es un método favorecido por ser el mas eficaz para eliminar patégenos en
la leche.

Una buena pasteurizacién, ha tenido como resultado, una baja frecuencia con la cual los
productos lacteos participan como vehiculos en brotes de enfermedades transmitidas por
los alimentos (ETA). Ademds de la pasteurizacion, varios productos lacteos son
fermentados, lo que agrega un factor mas a la proteccidn de este tipo de alimentos. Sin
embargo, aun se encuentran registrados brotes de ETA asociados al consumo de
productos lacteos principalmente productos artesanales. El consumo de productos

elaborados a partir de leche no pasteurizada es uno de los factores mas relevantes en la

R . . 24
adquisicion de enfermedad ligada al consumo de estos alimentos.

Al mismo tiempo la inocuidad es una parte fundamental de la calidad, por lo que es

importante revisar algunos conceptos sobre la calidad.

1.2.1 DEFINICION DE CALIDAD
La calidad es la medida en que los niveles del conjunto de caracteristicas que ofrece un
producto o servicio satisfacen unas necesidades expresadas o implicitas de los

. 25
consumidores”.

La calidad es definida por la Organizacion ISO como “la totalidad de atributos y

caracteristicas de un producto o servicio basada en su capacidad para satisfacer
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. T 26 o .
necesidades declaradas o implicitas” “~ Llevando la definicion a la practica en Ia

produccién de alimentos, un alimento de buena calidad debe cumplir con caracteristicas
nutritivas, de estabilidad y de inocuidad que sean tipicas del producto que se estd

obteniendo o procesando.

1.2.2 DEFINICION DE INOCUIDAD
Inocuidad es la garantia de que los alimentos no van a causar dafio a la persona

consumidora cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se

. 27
destinan.

Es decir, un alimento inocuo es aquel que estd libre de peligros fisicos (huesos, piedras,
fragmentos de metal o cualquier materia extraia), peligros quimicos (medicamentos

veterinarios, pesticidas, toxinas de microorganismos, agentes de limpieza y desinfecciéon) y

. e . . . 28
peligros bioldgicos (microorganismos patégenos).

Un peligro se define como: Un agente bioldgico, fisico o quimico o bien la condicién en

. 27
gue éste se halla y que pueda causar un efecto adverso a la salud.

1.2.3 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Histéricamente, las Buenas Prdacticas de Manufactura surgieron en respuesta a hechos
graves relacionados con la falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos vy

medicamentos.

Los antecedentes se remontan a 1906, en Estados Unidos, cuando se cred el Federal Food
& Drugs Act (FDA). Posteriormente, en 1938, se promulgé el Acta sobre alimentos, Drogas
y Cosméticos, donde se introdujo el concepto de inocuidad. El episodio decisivo, sin
embargo, tuvo lugar el 4 de julio de 1962, al conocer los efectos secundarios de un
medicamento, hecho que motivd la enmienda Kefauver-Harris y la creacién de la primera
guia de buenas practicas de manufactura. Esta guia fue sometida a diversas
modificaciones y revisiones hasta que se llegd a las regulaciones vigentes actualmente en

Estados Unidos para buenas practicas de manufactura de alimentos.
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Por otro lado, ante la necesidad de contar con bases armonizadas para garantizar la
higiene de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria, el Codex Alimentarius adoptd

en 1969, el Cddigo Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de

- . . . . . 29
Higiene de los Alimentos, que relne aportes de toda la comunidad internacional.

1.2.4 LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DEL CODEX ALIMENTARIUS

El Cédigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de los
Alimentos del Codex Alimentarius establece las bases para garantizar la higiene de los
alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el
consumidor final. El cédigo fue adoptado por la Comisidn del Codex Alimentarius en el VII

Periodo de Sesiones (1969) y ha sido revisado en diversas oportunidades.

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos brindan una orientacién general
sobre los distintos controles que deben adoptarse a lo largo de la cadena alimentaria para
garantizar la higiene de los alimentos. Estos controles se logran aplicando las Buenas
Practicas de Manufactura y en lo posible el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés). Este ultimo se aplica con el fin de

. . . . . 30
optimizar la inocuidad alimentaria.

1.2.5 NORMATIVIDAD VIGENTE APLICADA A LA INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS EN
MEXICO.

En México existen 2 agencias principales que se encargan de la inocuidad de los alimentos
frescos y procesados. Dichas agencias son responsabilidad de dos Secretarias de Estado, la
Secretaria de Salud (SSA) y la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacidon (SAGARPA). Conforme a la Ley General de Salud, la SSA ejercerd las
atribuciones de regulacidn, control y fomento sanitario, a través de la Comisién Federal
para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) y la SAGARPA se encargara de los
aspectos de Inocuidad a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad

Agroalimentaria (SENASICA).
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Sin embargo, no existe un marco legal y normativo en el pais para la aplicacién de estos
programas, aunque en 2007, se realizaron modificaciones en las leyes Federales de
Sanidad Vegetal, Salud Animal, asi como Pesca, para especificar que los alimentos tienen
gue tener algln sistema de reduccidn de riesgo de contaminacion, aplicacién de Buenas
Practicas de Manufactura, Buenas Prdacticas de Higiene, Buenas Prdcticas Agricolas,
sistemas para el control de plagas y trazabilidad y rastreabilidad de los productos. Entre
estos programas estdn la reduccion de riesgos de contaminacidon en frutas y verduras,
productos pecuarios — en el caso de la carne muy especificamente con el sistema Tipo
Inspeccién Federal (TIF) —, otras como las Buenas Précticas en el Manejo y Envasado de la

Miel y las Buenas Practicas Pecuarias (leche y otros productos).

En el 2009, las Normas Oficiales Mexicanas que controlaban la produccidn e inocuidad de
alimentos eran: la norma oficial mexicana NOM-120-SSA1-1994: Bienes y servicios,
practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y
alcohdlicas y la NOM- 093-SSA1-1994: Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de

alimentos que se ofrecen en los establecimientos fijos.

Estas normas se enfocaban a los controles sanitarios y buenas practicas de manufactura y
saneamiento para establecimientos procesadores de alimentos. Sin embargo, ante la
continua presencia de enfermedades transmitidas por alimentos, el surgimiento de mas
patégenos emergentes como todas las E.coli enterohemorragicas ademas de la E.coli
0157:H7 y la globalizacién en el suministro mundial de alimentos, el Sistema Federal de
Salud por medio de COFEPRIS, inicid, consulté y decreté finalmente en diciembre de 2009,

la NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios, que entré en vigor oficial desde septiembre de 2010. 3

La norma mexicana NOM-251 es de observancia obligatoria para todo aquel que se
dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios destinados a los

consumidores en el territorio nacional mexicano.
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1.2.5.1 NOM 251-SSA1-2009

Su objetivo es establecer los requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben
observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias
primas a fin de evitar su contaminaciéon a lo largo de su proceso. Esta norma comparte
lineamientos con las buenas practicas de manufactura propuestas por Food and Drug

Administration (FAO) y CODEX Alimentarius Commission.

El campo de aplicacién de la norma mexicana NOM-251 es de observancia obligatoria
para las personas fisicas o morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios destinados a los consumidores en el territorio nacional

. 32
mexicano.

1.2.6 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES).

El programa de HACCP esta cimentado en dos pilares de soporte conocidos como Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos de Operacién Estandar de Saneamiento
(POES). Estos pilares son llamados planes de pre-requisito porque en la ausencia o falla de

cualquiera de ambos, simplemente no existe un plan que garantice la integridad y la

. . 33
seguridad de los alimentos.

Asi entonces se procederd explicar que son los POES conocidos también como SOP por sus
siglas en inglés (Standard Operating Procedure), son procedimientos elaborados para las
personas involucradas en el area de proceso. Por definicién incluyen a todos los
procedimientos operativos, llevados a cabo de manera controlada y monitoreada en una

empresa, para lograr el mas alto grado alcanzable de higiene y sanidad de todos los

. . . 34
elementos que intervienen en la cadena de produccion.

Los POES incluyen cada aspecto de pre-operaciones, operaciones y post-proceso para la
higiene y sanidad de maquinaria y equipos, utensilios de trabajo (mangas, mandiles,

botas, guantes, etc.), y dreas de proceso (paredes, techos, pisos y sistema de drenaje)
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incluyendo darea de recibo, materias primas, proceso, empaque Yy bodegas de

. . . 35
almacenamiento, sean a temperatura ambiente, refrigerados o congelados.

Los POES son un requerimiento fundamental para la implementacién de sistemas que
aseguran la calidad de los alimentos (inocuidad). Es por ello, que es necesario seguir un
procedimiento de estandarizacién sanitaria, en el que se establezca la metodologia a

seguir con la limpieza y desinfeccion.

Para obtener mejores resultados un buen programa debe precisar los siguientes aspectos:
1. éCon qué se debe realizar la limpieza y desinfeccién?

2. ¢Cudndo se deberd limpiar y desinfectar?

3. ¢COomo se debera realizar la limpieza y desinfeccién?

4. {Quién realizara la limpieza y supervisidon de la misma?

Para el cumplimientos de estos, se debe de ser explicito, claros y detallados para evitar

. . .36
cualquier mala interpretacion.

1.2.7 SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP).
Al concordar con los dos lineamientos FAO Y CODEX Alimentarius reguladores de la
inocuidad de los alimentos la NOM 251 cuenta con el apéndice A que ofrece orientaciones

generales para la aplicacion del sistema.

Segun la FAO el analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas en
inglés) es un enfoque sistematico para identificar, evaluar y controlar los peligros en la
seguridad de los alimentos. Los peligros en la seguridad de los alimentos son agentes
bioldgicos, quimicos, o fisicos que son propensos a provocar enfermedades o lesiones si
no se controlan. Debido a que un programa HACCP esta disefiado para garantizar que los

peligros se prevengan, eliminen o reduzcan a un nivel aceptable antes de que los
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alimentos lleguen al consumidor, representa la naturaleza preventiva del “control

administrativo activo”.

HACCP representa una herramienta importante en la proteccidn de los alimentos que

tanto los pequefios negocios independientes como las empresas nacionales pueden usar

- . . . 37
para lograr un control administrativo activo de los factores de riesgo.

1.2.8 LOS SIETE PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP ENUNCIADOS EN LA NOM 251.
En el apéndice A de la NOM 251 expone el sistema incluye los principios del sistema

HACCP que son de cumplimiento obligatorio
Principio 1. Realizar un analisis de peligros:

Identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados que los acompafian en cada fase del

sistema del producto. Describir las posibles medidas de control.
Principio 2. Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Un punto critico de control (PCC) es una fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable. La aplicacion de un arbol de decisiones, como el que figura

en el Apéndice IV de la NOM 251, puede facilitar la determinacién de un PCC.
Principio 3. Establecer limites criticos

Cada medida de control que acompanfa a un PCC debe llevar asociado un limite critico que

separa lo aceptable de lo que no lo es en los pardmetros de control.
Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia

La vigilancia es la medicidon u observacién programadas en un PCC con el fin de evaluar si
la fase esta bajo control, es decir, dentro del limite o limites criticos especificados en el

Principio 3.
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Principio 5. Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse cuando la

vigilancia en un PCC indique una desviacién respecto a un limite critico establecido

Principio 6. Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema

HACCP funciona eficazmente.

Principio 7. Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y los

. . o .., 38
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

1.2.9 LOS PRERREQUISITOS

Son las practicas y las condiciones necesarias antes y a lo largo de la implantacion del
Sistema de HACCP y que son esenciales para la seguridad alimentaria, de acuerdo con lo
gue se describe en los principios generales de higiene alimentaria y otros cddigos de

practicas de la Comision del Codex Alimentarius.
Los cuales engloban aspectos como:

a) Lalimpiezay la desinfeccidn de instalaciones y equipos.

b) El suministroy el uso de agua de abastecimiento.

c) Laprevenciéony el control de plagas.

d) Las practicas de manipulaciéon del personal y los conocimientos sobre seguridad
alimentaria.

e) La identificacion y la localizacion de los productos producidos vy/o

- 39
comercializados.

1.2.10 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un plan de limpieza y
desinfeccion en el que se incluya el calendario de limpieza de las superficies y maquinaria

gue coadyuve, conjuntamente con las buenas practicas de la persona manipuladora, a
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reducir al minimo el peligro de contaminacién y por lo tanto permita garantizar la

inocuidad de los productos. 27
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CAPITULO Il. METODOLOGIA

La metodologia se muestra resumida en el siguiente cuadro metodoldgico (Diagrama 2).
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Diagrama 2. Cuadro metodoldgico

CUADRO METODOLOGICO

PROBLEMA

Elaboracion de un Manual de POES para la fabricacién de los productos lacteos elaborados en la micro-empresa Lacteos Valle Rio.

OBIJETIVO GENERAL

Desarrollar un manual de Procedimientos Operallvos Estandarizados y Procedimientos Operallvos Estandarizados de SaniRzacion (POES), para una micro empresa Lacteos Valle Rio, acorde a los procesos que se lleven a cabo

en la misma, y diagnl [car la calidad microbiolégica y de composicion de los productos lacteos que se elaboran en ella.

OBJETIVO PARTICULAR 1

Realizar una vel@ @acidn en las areas de pro-
ceso de la micro empresa Lacteos Valle Rio,
basandonos en la NOM-251-SSA1-2009 sobre
buenas pral@ Eas de higiene y salud en los
alimentos y bebidas, para iden @ FaBloma-
lias presentes en la planta.

OBJETIVO PARTICULAR 2

Realizar pruebas microbioldgicas de las supel
cies ambientales, vivas e inertes en base a la
normB Blidad vigente para iden® B BEafRomalias
dentro de la micro empresa Lacteos Valle Rio.

L

A

Vel @ Beh base ala NOM-251-SSAI-2009
“Pral Eas de Higiene para el Proceso de
Alimentos, Bebidas o suplementos Alimen-
ibs”.

1.Se colocara una placa con cul@l & por cada area
de 25m’ de la planta “Lacteos Valle Rio”2.

2. Supel @ B inertes (cubas, @ Bs, mesas, etc):
Cuenta de mesol iEos aerobios <400UFC/cm2 de
supel REe} coliformes totales <200UFC/cm® de
supel RAeENOM-093-SSA1-1994

3. Supel vivas: Cuenta de mesol [ B aero-
bios <3000UFC/cm® de supel coliformes
totales <10UFC/cm2 de superl B.INOM-093-SSA1
-1994

OBJETIVO PARTICULAR 3

Realizar pruebas de andén, microbioldgicas y
quimico proximal, a la leche entera en base a la
norm@ Blidad vigente para conocer si cumple
con los requerimientos establecidos en las nor-
mas.

'

OBJETIVO PARTICULAR 4

Realizar analisis quimico proximal y microbioldgi-
co, al producto terminado (queso panela, queso
Oaxaca, y yogurt natural) para conocer si cumple
con los requerimientos establecidos en las normas.

Pruebas de Andén
- Azul de mell &ho NMX-F-700-COFOCALEC-2004
- Determinacion de acidez.NOM-155-SSAI-2012
- Determinacién de densidad NMX-F-424-1982
Analisis Quimico Proximal

- Humedad- Estufa NOM-116-SSAI-1994
- Proteina— Titulacion Formol PEARSON,
- Lactosa — Azucares Reductoras NOM 155-SCFI-2012
- Grasa-Gerber NOM-243-SSAI-2010
- Cenizas- Método General NMX-F-066-S-1978

Andlisis microbiolégico de la Leche
- Organismos coliformes totales: Cuenta de placas— NOM
-113-SSA1-1994
- Staphylococcus aureus: Placas de medio de cul@ v selec-
y diferencial. Comprobacién mediante pruebas de
coagulasa y termonucleasa-NOM-115-SSA1-1994
- Salmonella spp: Método general-NOM-114-SSA1-1995
- Escherichia coli: Diluciones en tubo muR e (NMP)-
NOM-145-SSA1-1995

Andlisis Quimico Proximal Yogurt
- Humedad- Estufa NOM-116-SSA1-1994
- Proteina-Micro-Kjeldahl NOM-155-SCFI-2003
- Grasa-Roesel [ Heb (Hidrdlisis alcalina) NOM-086-SSA1-1994
- Carbohidratos—LaneenonNMX-F-703-COFOCALEC-2004
- Cenizas- Método General NOM-155-SCFI-2003

Analisis Quimico Proximal Quesos

- Humedad- Estufa NOM-116-SSA-1
- Proteina-Micro-Kjeldahl NOM-243-SSAI-2012
- Grasa-Gerber NMX-F-427-1982
- Cenizas- Método General NMX-F-066-5-1978

Analisis microbiolégico del Quesos y Yogurt
- Organismos coliformes totales: Cuenta de placas— NOM-113-
SSA1-1994 (yogurt)
- Staphylococcus aureus: Placas de medio de cul@  seleclvo y
diferencial. Comprobacion mediante pruebas de coagulasay
termonucleasa-NOM-115-SSA1-1994 (yogurt)
- Salmonella spp: Método general-NOM-114-SSA1-1995 (yogurt
y quesos)
- Escherichia coli: Diluciones en tubo mu@ fe (NMP)-NOM-145-
SSA1-1995 (quesos)
- Mohos y levaduras: Cuenta en placa-NOM-111-SSA1-1994
(queso y yogurt)

OBJETIVO PARTICULAR 5

Desarrollar procedimientos operal Bs estandarizados y

procedimientos operal@ @s estandarizados de sanil

(POE y POES) para la creacién de una fuente de consulta de
las etapas de proceso, la limpieza y sanl@ Z&Acién de los ma-
teriales y equipos ul@ izados en la elaboracidn los productos

fabricados en la micro empresa Lacteos Valle Rio.

1

Realizar y documentar los procedimientos operal@vos

de la planta productora de lacteos, asi como los ma-

teriales y equipos ul@l iZados parar realizar dichos pro-
cesos.

A 4

Resultados y discusidn

y

Conclusiones

y

Recomendaciones

A

Manual de POEY POES para la fabricacidén de productos de lacteos de la micro-empresa Lacteos Valle Rio.
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A continuacion se explica detalladamente la metodologia que se llevé a cabo para la

realizacidon del presente trabajo.

2.1 PROBLEMA
Elaboracién de un manual de POES para la fabricacién de los productos lacteos elaborados

en la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”.

2.2 OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un manual de Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES), para la micro empresa
Lacteos Valle Rio, acorde a los procesos que se lleven a cabo en la misma, y diagnosticar la

calidad microbioldgica y de composicién de los productos lacteos que se elaboran en ella.

2.3 OBJETIVOS PARTICULARES
1) Realizar una verificacién en las areas de proceso de la micro-empresa “Lacteos
Valle Rio”, basdandonos en la NOM-251-SSA1-2009 sobre buenas practicas de
higiene y salud en los alimentos y bebidas, para identificar anomalias presentes en

la planta.

2) Realizar pruebas microbioldgicas de las superficies ambientales, vivas e inertes en
base a la normatividad vigente para identificar anomalias dentro de la micro-

empresa “Lacteos Valle Rio”.

3) Realizar pruebas de andén, microbioldgicas y quimico proximal, a la leche entera
en base a la normatividad vigente para conocer si cumple con los requerimientos

establecidos en las normas.

4) Realizar andlisis quimico proximal y microbiolégico, al producto terminado (queso

panela, queso Oaxaca, y yogurt natural) para conocer si cumple con los

requerimientos establecidos en las normas.
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5) Desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanitizacién (POES) para la creacion de una fuente
de consulta de las etapas de proceso, la limpieza y sanitizacion de los materiales y
equipos utilizados en la elaboracidn los productos fabricados en la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

2.4 DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA

2.4.1 OBJETIVO 1
La metodologia que se siguid para la realizacion la verificacién fue la siguiente:

1) Conocer a las personas que deberan ser entrevistadas.
2) Se fij6 la fecha para la verificacién
3) Se programaron las verificaciones.

Ya en la verificacidon se tuvo una reunién con el director de la empresa para dejar claro los
objetivos de esta. Al momento de la verificaciéon se trabajé siempre acompafiado del
encargado de la micro-empresa, y se observaron las diferentes fases del proceso
productivo, es decir, de la recepcidn de materias primas hasta la expedicién del producto

final.
Se llevd un registré del puntaje obtenido en cada aspecto a revisar.

En la tabla 6 se tiene un listado de las areas que se revisaron en la micro-empresa
“Lacteos Valle Rio”, asi como el puntaje maximo que se puede obtener en cada uno de los

campos de aplicacion y los requerimientos que pide por cada campo.
Se designaron diferentes valores de acuerdo al cumplimiento que se tuviera:

v 2 puntos = cumplimiento total
v" 1 punto = cumplimiento parcial
v" 0 puntos = incumplimiento.

v" N/A= No aplica.

31



Tabla 6. Lista de dreas de proceso que se verificaron en la micro-empresa “Ldcteos Valle Rio”

Parametros a evaluar

Puntaje maximo

1 Capacitacion 4
2 Habitos e Higiene Personal 30
3 Salud y Seguridad 14
Método operativo 46
Recepcidon de materia prima
Proceso 10
4 Envasado 10
Control de calidad en proceso 18
Control de calidad en Laboratorio 8
Depdsito de basura 24
Producto terminado 56
5 Almacén de producto terminado
Transporte 34
Mantenimiento preventivo
Instalaciones de la planta 22
Extintores
Edificio 18
Pisos, rampas y escaleras 16
Techos 12
6 Paredes 16
Ventanas 8
[luminacidn 4
Puertas 12
Carteles 2
Ventilacion 22
Disefio sanitario
7 s . 28
Sanitarios, regaderas y vestidores
8 Estacién de lavado de manos en produccion 16
9 HACCP N/A
10 Control de plagas 50
11 Limpieza o saneamiento 10
12 Organizacion 20
13 Servicio a la planta 8
14 Lineas de produccién 24
15 Equipos y utensilios 34
16 Camaras de refrigeracion y/o congelacion 20
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2.4.2 OBJETIVO 2
La metodologia para la realizaciéon de las pruebas ambientales, de superficies vivas e

inertes se describe brevemente a continuacion:

1.1 Pruebas ambientales. Se colocaron dos placas con cultivo para crecimiento de
Mohos vy levaduras y Mesofilicos aerobios por cada 25 m2. A continuacion se
enlistan las areas de proceso en las que se realizaron las pruebas:

v" Mesa de trabajo

v' Cazo

v' Cuba

v' Tarja

v

Mesa junto a la ventana

1.2 Superficies vivas. En el caso de las superficies vivas se utilizé6 el método del
hisopo, dicha prueba fue realizada en cinco personas que laboran en la planta. Las

pruebas microbioldgicas y los limites permitidos fueron realizados conforme a la

NOM-093-SSA1-1994 40, los cuales se presentan en la tabla 7.

Tabla 7. Limite permitido para superficies vivas, segun la NOM-093-SSA1-1994

Microorganismo Limite permitido
Cuenta de mesofilicos aerobios <3000 UFC/cm? de superficie
Coliformes totales <10 UFC/cm? de superficie

1.3 Superficies inertes. Se utilizé el método de la esponja, el cual se le realizé a las
siguientes superficies en un area de 25 cm?: Las pruebas microbioldgicas y los
limites permitidos fueron realizados conforme a la NOM-093-SSA1-1994 40 y se
muestran en la tabla 8.

v Lira

v' Mesa

v" Moldes para queso panela

v’ Rastrillo

v' Cazo
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v’ Base
v Olla

Tabla 8. Limite permitido para superficies inertes, segun la NOM-093-SSA1-1994

Microorganismo Limite permitido
Cuenta de mesofilicos aerobios <400 UFC/cm? de superficie
Coliformes totales <200 UFC/cm? de superficie
2.4.3 OBJETIVO 3

Las pruebas de andén que se realizaron a la leche entera de vaca empleada en la micro-
empresa “Lacteos Valle Rio”, para conocer si era una leche de buena calidad y cumplia con

las especificaciones de la normatividad las técnicas aplicadas se presentan en la tabla 9.

Tabla 9. Pruebas de Andén realizadas a la leche

Técnica Fuente
Azul de metileno NMX-F-700-COFOCALEC-2012
Densidad NMX-F-737-COFOCALEC-2012
Acidez NOM-155-SCFI-2012

Posteriormente se determind el contenido de proteina, lipidos, carbohidratos, cenizas y

humedad, con base a las técnicas mencionadas en la tabla 10.

Tabla 10. Determinacion del Andlisis Quimico Proximal de la leche

Componente Técnica Fuente
Humedad Método por Estufa a 80° NOM-116-SSA1-1994
Proteina Titulaciéon Formol Pearson,1991
Grasa Gerber NOM-155-SCFI-2012
Cenizas Método General NMX-F-006-S-1978
Carbohidratos Azucares Directos NOM-155-SCFI-2012
2.4.4 OBJETIVO 4

Se realizaron quimicos proximales al queso panela, queso Oaxaca y yogurt natural las
técnicas utilizadas para determinar si los productos se encontraban dentro de los rangos

establecidos en la literatura se muestran en las tablas 11y 12.
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Tabla 11. Determinacion de Andlisis Quimico Proximal del Queso panela y Queso Oaxaca

Componente Técnica Fuente
Humedad Método por Estufa a 80° NOM-116-SSA1-1994
Proteina Micro Kjeldahl NOM-243-SSAI-2010

Grasa Roese Gottlieb (Hidrdlisis acida) NOM-086-SSA1-1994
Cenizas Método General NMX-F-006-S-1978
pH Potencidémetro NMX-F-317-5-1978
Tabla 12. Determinacion del Andlisis Quimico Proximal del Yogurt natural
Componente Técnica Fuente
Humedad Método por Estufa a 80°C NOM-116-SSA1-1994
Proteina Micro Kjeldahl NOM-243-SSAI-2010
Grasa Roese Gottlieb (Hidrdlisis alcalina) NOM-086-SSA1-1994
Cenizas Método General NMX-F-006-S-1978
Carbohidratos Azucares Directos NOM-155-SCFI-2012
Acidez Titulacién NOM-155-SCFI-2012
pH Potencidémetro NMX-F-317-S-1978

Las pruebas microbioldgicas a los productos mencionados anteriormente, se realizaron

segun lo estipulado en la NOM-243-SSA1-2010, dichas pruebas se describen en la tabla 13

Tabla 13. Pruebas microbioldgicas realizadas al queso panela, queso Oaxaca y yogurt natural. Segun lo

establecido en la NOM-243-5SA1-2010

Producto Microorganismo Técnica Fuente
Mohos y Levaduras Conteo en Placa
Placas de medio de cultivo
Queso Staphyloccocus aureus . . .
selectivo y diferencial
Panelay -
Salmonella spp Método general
Oaxaca P
Escherichia coli Diluciones en tubo
maltiple (NMP) NOM-243-
Placas de medio de cultivo | °Al-2010
Staphyloccocus aureus . . .
selectivo y diferencial
Yogurt Organismos coliformes
natural Cuenta en placa

totales

Salmonella spp

Método general
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2.4.5 OBJETIVO 5.
Para la redaccién de los manuales de los Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)

y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES) se acordaron citas
con el Director de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, asi como con personal encargado
de la fabricacién de los productos lacteos, para la explicacion a detalle de cada operacion

realizada en la elaboracién de dichos productos.

Una vez redactados los Procedimientos Operativos Estandarizados se acordaron citas con

el Director para la verificacidon y aprobacién de estos.
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CAPITULO IIl. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 INSPECCIONES A LA UNIDAD OPERATIVA CON BASE A LA NOM 251
Los resultados obtenidos a partir de la verificacion realizada a la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” se presentan en la siguiente tabla 14, asi como la calificacién final obtenida.

El valor que se asignd cada parametro fue de 2 puntos por cada cumplimiento total y 1 por
cada cumplimiento parcial y 0 por incumplimiento de cada parametro a evaluar, de
acuerdo a estos valores se obtiene la calificacion y se realiza el porcentaje de cada

pardmetro.

37



Tabla 14. Resultados obtenidos en la verificacion de la micro empresa “Ldcteos Valle Rio”

Punto a evaluar Calificacion Pu’n'faje % .
maximo Obtenido

1. | Capacitacion 0 4 0

2. | Habitos e Higiene Personal 18 30 60

3. | Saludy Seguridad 1 14 7

4, I\/Ietodo_(,)peratlvo o 20 46 43.47
-Recepcion de materia prima
-Proceso 2 10 20
-Envasado 4 10 40
-Control de Calidad en Proceso 1 18 5.5
-Control de Calidad en Laboratorio 0 8 0
.Depdsito de basura 0 24 0

5. | Producto Terminado 14 56 55

-Almacén de Producto Terminado

-Transporte 8 34 23.52

6. | Mantenimiento Preventivo
Instalaciones de la planta

1 22 4.5

-Exteriores
-Edificio 8 18 44.44
-Pisos, rampas y escaleras 8 16 50
-Techos 2 12 16.66
-Paredes 6 16 37.5
-Ventanas 0 8 0
-lluminacién 0 4 0
-Puertas 6 14 50
-Carteles 0 2 0
-Ventilacién 3 22 13.63

7. Dlse.no s.anltarlo . 10 )8 3571
-Sanitarios, regaderas y vestidores

8. Estaaon_tl:ie lavado de manos en 5 16 125
produccién

9. | Camaras de refrigeracién 18 50 36

10 | Control de plagas 4 10 40

11 | Limpieza o saneamiento 4 20 20

12. | Organizacion 0 8 0

13. | Servicios a la planta 5 24 20.83

14. | Lineas de produccion 10 34 29.41

15. | Equipos y utensilios 9 20 45

Total 680.67

Calificacidn obtenida 22.689
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Una planta puede considerarse aprobada de acuerdo a su cumplimiento con la NOM 251
al 100%, en cada uno de las secciones que se verificaran. La micro-empresa “Lacteos Valle
Rio” obtuvo un valor de 22.69 % lo cual indica que es una planta pobre en el cumplimiento

de las normas higiénicas asi como en los proceso de manipulacién de alimentos.

3.2 RECOMENDACIONES

Al presentarse el incumplimiento minimo de buenas prdcticas de manufactura que emite
la NOM 251 se tiene un marco de referencia para poder establecer que se tiene una no
conformidad; de acuerdo a la norma con la que se es evaluado. Por lo que a continuacién
en la tabla 16 se muestran las recomendaciones realizadas a la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” después de haber realizado la verificacion.

39



Tabla 15. Recomendaciones

CAPACITACION

No conformidad

Recomendaciones

La micro-empresa no
cuenta con un programa de
capacitacién de productos
lacteos artesanales.

No mantiene al personal de
nuevo ingreso ni los que ya
tienen tiempo trabajando
con el conocimiento de las
buenas practicas de
manufactura, los riesgos vy
los peligros que puede
existir al tener una
contaminacién  en  los
alimentos que procesan, en
dicha micro-empresa no
existe un programa de
capacitacién constante, ni
anualizado.

La NOM-251 menciona dentro de las disposiciones generales en el apartado 5.14 la Capacitacién. El
apartado menciona lo siguiente:

Es indispensable que toda persona que se encuentre manipulando los alimentos de la empresa, se
capacite en las buenas practicas de higiene una vez al ano.

La capacitacién debe incluir:

Higiene personal, uso correcto de la indumentaria de trabajo y lavado de las manos;

La naturaleza de los productos, en particular su capacidad para el desarrollo de
microorganismos patdgenos o de descomposicion;

La forma en que se procesan los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios considerando
la probabilidad de contaminacion;

Las condiciones en las que se deban recibir y almacenar las materias primas, alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios;

El tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo;

Repercusiéon de un producto contaminado en la salud del consumidor, y

El conocimiento de la presenta NOM, seguln corresponda.

los

HABITOS E HIGIENE PERSONAL

No conformidad

Recomendaciones

Su Unico uniforme es un
mandil de vinil, que no es
desinfectado antes de
entrar al contacto con los
alimentos y es usado
incorrectamente por

La NOM-251 menciona en el apartado 7.6 la Higiene del Personal

7.6.1 Al iniciar la jornada de trabajo, el uniforme o vestimenta debe estar limpio.

7.6.2 El personal que prepare o sirva alimentos o bebidas debe presentarse aseado al drea de trabajo,
con el uniforme o vestimenta y calzado limpios. El personal que elabore los alimentos deberd
adicionalmente traer el cabello corto o recogido, con uias recortadas y sin esmalte, sin joyeria y
utilizar proteccion que cubra totalmente cabello, barba, bigote y patilla recortada.
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algunos trabajadores, lo
que puede favorecer
contaminacion cruzada.

Se encontré laborando de
manera anti-higiénica al
personal de la micro-
empresa. Se encontraban
laborando con el cabello
largo sin rasurar, ademas se
encontraba el personal sin
cofia ni cubre-bocas.

El personal que estd
enfermo o con alguna
especie de  herida se

encuentra laborando y no
lo mandan a realizar otras
labores mientras sana.

Se encontré6 que el
personal limpiaba sus botas
en un charco de agua que
se genera en la entrada del
personal.

De acuerdo a la NOM 251. Se debe concientizar y capacitar al personal en el uso correcto del a cofiay
cubre-bocas antes de entrar al drea de proceso, asi mismo que el personal este rasurado y con el
cabello corto.

Se recomienda que el uniforme sea desinfectado entre una y otra manipulacién de cada producto.
Para limpiar el calzado correctamente se debe utilizar un sanitizante antes de entrar al area de
proceso.

Se recomienda no poner en contacto al personal enfermo en el drea de proceso para evitar
Enfermedades transmitidas por los alimentos ETA.

La micro-empresa no
cuenta con lava manos de
pedal o automaticos, por
lo que no se asegura una
limpieza total antes de
manipular los alimentos.
Ademds de no encontrarse
seflalamientos del lavado

7.6.3 Si el personal que elabora alimentos o bebidas manipula dinero, debe utilizar guante o
proteccidon de plastico para evitar el contacto directo de las manos con el dinero

Se recomienda que se utilice y reparen los bafios y regaderas con los que cuenta la empresa, es
importante contar con un area de lavado de manos de pedal o automaticos, en el que se cuente con
seflalamientos del correcto lavado de manos para asegurar una completa limpieza del personal.
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de manos.

SALUD Y SEGURIDAD

No conformidad

Recomendaciones

No se cuenta con ninguna
especie de servicio médico
ni un botiquin de primeros
auxilios

Es recomendable contar al menos con un botiquin de primeros auxilios para el servicio de los
operadores de la planta que hayan sufrido algun percance fisico o enfermedad, asi como un
procedimiento a seguir en caso de un accidente serio que requiera de atencién médica.

De acuerdo ala NOM-030-STPS-2009.

En el apartado 2.3.3 Botiquin de primeros auxilios menciona: Cada centro de trabajo establecera el
tipo y contenido del botiquin, conforme a las necesidades propias de la empresa y normatividad
aplicable.

a) Tipos de botiquin. El tipo de botiquin serd con base en el tipo de actividad que se vaya a desarrollar
o al sitio en el que se encuentra.

b) Caracteristicas del botiquin. El botiquin debera tener las caracteristicas siguientes: ser de facil
transporte; visible y de facil acceso; identificable con una cruz roja; de peso no excesivo; sin candados
o dispositivos que dificulten el acceso a su contenido, y con un listado del mismo.

Un botiquin debe estar conformado por lo siguiente seglin un manual de primeros Auxilios de la Cruz
Roja Mexicana

Alfileres de seguridad.

Bandeja.

1 Caja con 1 apdsito de 10x10 cm.

1 Caja con 4 apdsitos de 5x5cm.

1 Caja con bicarbonato de sodio.

1 cucharita de plastico.

Curitas plasticas.

Férulas de cartén de 5x19 cm.

1 férula de yeso de 5x90cm.

Tintura de yodo.

Frascos de alcohol desnaturalizado.

Compresas frias.
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Compresas calientes.

Tubo de vitacilina ungliento.

Manual de primeros auxilios.

Paquete de abate lenguas.

Paquete con vasos de papel.

Paquete con aplicadores de algoddn.

3 pares de guantes de polietileno.

Sobre de gasas simples esterilizadas.

Sobres de algoddn absorbente.

Sobres de polvo efervescentes sal de uva.

Sobres con pads antibacterial.

Tabletas de aspirina de 500mg.

Tabletas de metamizol sddico.

Tarro de iodex ungliento

Tijera recta.

Torniquetes de hule de 2.5 cm x 80 cm.

Vendas elasticas.

Venda triangular de tela no tejida.

Se debe tener en cuenta que la cantidad de material ha de ser la adecuada con respecto al uso al que
se le vaya a destinar y a las posibilidades econdmicas con que se cuente.

En base a la NOM-030 recomienda hacer un convenio con un médico y/o por la brigada de primeros
auxilios durante la jornada laboral y en el momento en que se presenta esta. Ademds contar con algun
transporte para traslado en caso de requerirse.

METODO OPERATIVO
a. Recepcion de Materia Prima
No Conformidad Recomendaciones

La micro-empresa de | Con respecto a la NOM-251 en el apartado 5.6 Control de Materias de Primas y subapartados
productos lacteos no | menciona.
cuenta con una bitdcora de | 5.6.2 No utilizar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.
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registros de materia prima,
ni con etiquetas visibles de
la materia prima utilizada;

5.6.3 Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificacidn sea evidente.
5.6.4 Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean aptas, a fin de evitar
mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

como lo marca la NOM- | 5.6.5 Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados para evitar su
251. posible contaminacién.
5.6.6 No aceptar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.
Por lo que se recomienda la implementacién de formatos de control y registros que permitan
reconocer cuando se adquiere dicha materia prima, y su caducidad. Y con ellos implementar un
programa de PEPS.
La materia prima | Se recomienda recibir la leche después de la ordefia hacia la micro-empresa; en buenas condiciones y

refrigerada que es recibida
no llega a planta a una
temperatura de 4°C, que es
la temperatura que
recomienda la NOM-251
ademas de trasladarse en
contacto directo en
tambos de plastico los
cuales se desconoce si se
tiene una limpieza vy
desinfeccién

refrigerada. Durante este proceso la temperatura de la leche no debe ser superior a los 10°C. El
transporte puede efectuarse en vehiculos equipados con cisterna que pueden ser o no isotermas, pero
en cualquiera de los casos el transporte debe asegurar que la temperatura de la leche no sobrepase
los 10°C. Los recipientes y las cisternas que se hayan empleado para el transporte de la leche cruda
deberdn limpiarse y desinfectarse antes de volver a utilizarse.

No se cuenta con una
bitdcora de registros de
controles fisicoquimicos.

Se recomienda recibir la leche después de la ordefia hacia la micro-empresa; en buenas condiciones y
refrigerada. Durante este proceso la temperatura de la leche no debe ser superior a los 10°C. El
transporte puede efectuarse en vehiculos equipados con cisterna que pueden ser o no isotermas, pero
en cualquiera de los casos el transporte debe asegurar que la temperatura de la leche no sobrepase
los 10°C. Los recipientes y las cisternas que se hayan empleado para el transporte de la leche cruda
deberdn limpiarse y desinfectarse antes de volver a utilizarse.

No se cuenta con una
bitdcora de registros de

Se recomienda implementar formatos de control y registros que permitan reconocer el lote vy
caducidad de los reactivos que se usan para realizar las pruebas fisicoquimicas necesarias en el
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controles fisicoquimicos.

proceso. Para posteriormente poder usar esta informacién en la generacién del programa de
trazabilidad.

Se cuenta Unicamente con
el control de volumen
especifico a lo que se
produce asi como de las
salidas del producto
terminado para
mantener la calidad

asi

Se recomienda contar con un programa de primeras entradas y primeras salidas (PEP’S), para el mayor
control de los productos elaborados.

El almacén se encuentro
sucio, sin una temperatura
de conservacion adecuada
para los diferentes
productos.

Se recomienda evitar encharcamientos en las entradas al drea de produccién, para evitar el
crecimiento de microorganismo y la contaminacién cruzada en los alimentos.

No cuentan con programa
de control de plagas en el

area de recepcion de
materia prima se
observaron moscas

gigantes. Ademas de que
existen charcos y coladeras
abiertas al medio ambiente
cerca de donde se recibe la
materia prima.

Se recomienda contar con un buen sistema de desaglie y que esto implique no tener coladeras
abiertas. Contar con un programa de control de plagas y contratar una compafiia que ofrezca el
servicio

Se recomienda invertir en la infraestructura de la micro-empresa con la finalidad de cumplir con Ia
NOM-251. Es necesario contar con un vado sanitario el cual debe estar limpio y sanitizado todos los
dias, el cual contenga una solucién quimica a concentraciones especificas para la sanitizacidn de botas
para entrar al drea de proceso.

b. Proceso

No conformidad

Recomendaciones

El drea de proceso no
ejecuta un Procedimiento
Operativo Estandarizado

Se recomienda la implementacién de Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) esto con el
objetivo de detallar las funciones y responsabilidades de cada quien. Estos procedimientos escritos
deben describir y explicar cdmo realizar una tarea para lograr un fin especifico, de la mejor manera
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(POE) sobre la elaboracion
de cada uno de los
productos realizados en la
micro-empresa de
productos lacteos.

posible, lo que garantiza la elaboracion de productos con una misma calidad lote tras lote.

No se garantiza el
adecuado control vy
monitoreo de los puntos
criticos de cada etapa del
proceso, ademas de no
existir una adecuada
clasificacién de los riesgos
(fisicos, guimicos y
bioldgicos) que se
presenten en los diversos
procesos de elaboracién de
los productos producidos
en la planta

Se recomienda la realizacidn de bitacoras y registros de operacidn que contengan la siguiente
informacién en general dependiendo la etapa de proceso:

Graficas de temperatura y tiempo de tratamiento térmico por etapa

Temperatura y tiempo de enfriamiento

Cantidad e identificacidn del producto

Personal encargado de la operacion

Frecuencia

Vigencia

Registro de los hechos no comunes

Etapas de proceso con tiempos de temperaturas de cada operacién.

Se recomienda contar con diagramas de procesos de cada producto para conocer las condiciones de
cada etapa del proceso y asi conocer los puntos criticos de control.

Se recomienda hacer un arbol de decisiones para determinar los puntos criticos de control.

c. Envasado

No conformidad

Recomendaciones

No cuentan con etiquetas
de identificaciéon de cada
lote que elaboran asi que
no se cuenta con una
trazabilidad del producto
terminado.

No se cuenta con registros
para controlar y evaluar la
calidad del producto

Los materiales de envase deben ser inocuos y proteger al producto de cualquier tipo de contaminacién
o dafio exterior.

Se recomienda contar con registros que controlen la calidad del producto terminado para asi tener
mayor control de la calidad del producto que llega al consumidor.

Se recomienda la implementacién de un programa de trazabilidad
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terminado y la liberacidn
para su venta.

CONTROL DE CALIDAD EN PROCESO

No conformidad

Recomendaciones

La micro-empresa de
productos lacteos no
cuenta con registros de las
temperaturas a la que se
encuentran todas las areas
de almacenamiento.

Es importante el control de temperaturas en cada etapa del proceso para asi cumplir con las buenas
practicas de manufactura y asegurar que se elabora un producto inocuo y de buena calidad y se evita
al maximo la proliferacidén de microorganismos.

No existe en Programas
Operativos  Estandarizado
de Sanitizacidon por lo que
no se asegura el correcto
lavado y desinfeccion de
los materiales que estan en
contacto con el alimento, lo
gque pone en duda la
calidad del producto.

Se recomienda la implementaciéon de Procedimientos Estandarizados de Sanitizacién (POES) para las
instalaciones, equipos, instrumentos y transporte de las unidades que contenga: productos de
limpieza usados, concentraciones, enjuagues y orden de aplicacién.

CONTROL DE CALIDAD EN EL

LABORATORIO

No conformidad

Recomendaciones

La planta no cuenta con un
laboratorio de control de
calidad

Se sugiere tener un area especifica para hacer andlisis de los productos terminados, asi como de la
materia prima.

Contar con las técnicas de acuerdo a la NOM 243 para productos lacteos y hacer analisis fisicoquimicos
pertinentes a cada producto.

Contar con personal para que conozca cada uno de los analisis y pueda ejecutarlos.

DEPOSITOS DE BASURA

No conformidad

Recomendaciones

La planta no cuenta con un

Se deben adoptar medidas para la remocidn periddica y el almacenamiento de los residuos. No debera
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area delimitada para los
depdsitos de basura. Los
botes de basura se
encuentran muy cerca de la
planta por lo que malos
olores y/o plagas tales
como moscas entran al
area de produccién.

permitirse la acumulacidn de residuos, salvo en la medida en que sea inevitable para el
funcionamiento de las instalaciones.

Los botes de basura no
cuentan con bolsas de
plastico que eviten Ia
acumulacién de  malos
olores y se observdé que
tampoco se encuentran
tapados.

Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan insectos y roedores, en
caso de no que no se pueda colocar bolsa de plastico, deberdn ser sanitizados cada vez que se vacien,
para evitar el riesgo de contaminacién cruzada.

Los botes de basura no
estdn identificados y se
encuentran

completamente llenos, lo

gue indica que la basura
no se recolecta
diariamente.

Se debe contar con recipientes identificados y con tapa para los residuos.
Los residuos generados durante la produccidn o elaboracidon deben retirarse de las dreas de operacién
cada vez que sea necesario o por lo menos una vez al dia.

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

No conformidad

Recomendaciones

Los anaqueles de producto
terminado no estaban
limpios y se observé en
algunas zonas que estaban
oxidados lo que indica que

Debe existir una separacién entre las dreas de produccién o elaboracién y expendio.

Los establecimientos que expenden diferentes tipos de productos deben evitar la contaminacién
cruzada.

En los exhibidores no deben estar en contacto directo los alimentos procesados de los no procesados,
aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura o humedad para su conservacién.
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no son completamente de
acero inoxidable, o no del
grado necesario.

Las superficies de manipulacién, corte y empaque deben lavarse y desinfectarse por lo menos al inicio
y al final de cada turno.
Todas las superficies de contacto deberan ser de acero inoxidable como lo marca la NOM 251

El producto terminado no
cuenta con etiqueta donde
se sefale fecha y hora de
elaboracidn asi como fecha
de caducidad.

En el etiquetado de los productos debe tener la siguiente informaciéon minima:

a) Nombre del producto.

b) Declaracion del o los ingredientes y aditivos del producto original.

c) Nombre o razén social y direccién del fabricante -“fabricado por”

d) Nombre o razén social y direccién del fraccionador, envasador y/o distribuidor — “fraccionado por o
envasado por o distribuido por” (segun corresponda).

e) Cadigo de Registro Sanitario del producto fraccionado.

f) Fecha de vencimiento del producto original

g) Condiciones especiales de conservacion cuando el producto lo requiera.

Deberan cumplir con el etiquetado nutrimental que marca la NOM-251 y normas complementarias.

Se observé que no cuentan
con un sistema que
garantice la rotacién del
producto terminado, tal
como “primeras entradas,
primeras salidas” (PEPS).

Los productos que se encuentren en exhibicién para venta deben estar sujetos a una rotacién efectiva
de existencias mediante un sistema PEPS.

TRANSPORTE

No conformidad

Recomendaciones

El vehiculo que utilizan para
transportar la  materia
prima asi como el producto
terminado, no contaba con
un sistema de refrigeracion,
es decir no se encontraba
en Optimas condiciones.

No hay forma de evidenciar

Se recomienda que el vehiculo que utilizan como transporte sea revisado por personal habilitado por
medio de una lista de verificacién; donde se verifique que no tengan aromas extraiios, que se fumiga,
gue estd limpio. Antes de cargar los productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren en
buenas condiciones sanitarias.
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gue se cumplen con las

Buenas Practicas de
Manufactura en el
transporte.

Se observé que el vehiculo
se encontraba sucio y con
fisuras, tampoco se
encuentra acondicionado
para transportar los
materiales asegurando la
calidad de estos.

Los productos que se transportan fuera de su embalaje deben ser transportados protegiéndolos contra
la lluvia.

Se recomienda que los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, sean transportados en
condiciones que eviten su contaminacion. Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios que
requieren refrigeracién o congelacién deben transportarse de tal forma que se mantengan las
temperaturas especificas o recomendadas por el fabricante o productor.

Se observé también que el
vehiculo de transporte se
utiliza para transportar
agentes de limpieza tales
como detergentes.

Se recomienda que el vehiculo que se utiliza para transportar materia prima y/o producto terminado,
sea de uso exclusivo para dichos productos, ya que puede haber contaminacion cruzada al momento
del transporte.

INSTALACIONES DE LA PLANTA

a. Exteriores

No conformidad

Recomendaciones

Se observé fuera de las
instalaciones de la planta se
encuentra una zona de
acumulacién de basuray
chatarra.

Debe evitarse que en los patios de los establecimientos existan condiciones que puedan ocasionar
contaminacién del producto y proliferacién de plagas, tales como:

Equipo en desuso

Desperdicios y chatarra

Maleza o hierbas

Encharcamientos por drenaje insuficiente o inadecuado.

El drenaje no se encuentra
en buenas condiciones
debido a que esta roto lo
gue permite la salida de

Para evitar plagas provenientes del drenaje, éste debe estar provisto de trampas contra olores, y o
coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura, sin estancamientos y
en buen estado. Cuando los drenajes no permitan el uso de estos dispositivos, se debera establecer
otras medidas que cumplan con la misma finalidad.

50




malos olores y la presencia
de moscas dentro del area
de produccién. Las
coladeras no se encuentran
tapadas.

Se recomienda un programa de limpieza de zonas alrededor de la micro-empresa y contar con un
programa de fumigacién, que debe incluir toda industria de alimentos.

Se observd afuera de las
instalaciones se observaron
encharcamientos de los
efluentes generados
durante la produccién.

Se debe contar con un sistema de evacuacion de efluentes o aguas residuales, el cual debe estar libre
de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

Se recomienda un programa de limpieza de las zonas de alrededor de la planta y contar con un
programa de fumigacién, que debe incluir toda pequefia industria de alimentos.

Por otro lado se observé la

presencia de un gato
domeéstico que se
encontraba cerca de las

instalaciones.

Se debe mantener fuera del area de proceso cualquier tipo de animal ya sea doméstico o no, para
evitar cualquier tipo de contaminacién.

b. Edificio

No conformidad

Recomendaciones

Las paredes y vigas dentro
y fuera del edificio se
encuentran descarapeladas
y presentan grietas.

Se recomienda un programa de mantenimiento de instalaciones para corregir los defectos ya que los
pisos, paredes y techos del drea de produccidn o elaboracién no deben presentar grietas ni se deben
encontrar descarapeladas, para su facil limpieza y para evitar la acumulacién de polvo o suciedad en
éstas.

Por otro lado las puertas y ventanas de las areas de produccién o elaboracion deben ser provistas de
protecciones para evitar la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas, excepto puertas y ventanas que se
encuentre en el drea de atencion a clientes.

c. Pisos, rampas y escaleras

No conformidad

Recomendaciones

Se observaron que en el
piso dentro del drea de
produccidon habia grietas e

Los pisos del drea de produccion deben ser impermeables, lisos, lavables y sin grietas o roturas y
deben tener un declive suficiente hacia las coladeras para evitar encharcamientos.
Se recomienda un programa de mantenimiento de las instalaciones.
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inclusive una seccidon se
encontraba rota.

d. Techos

No conformidad

Recomendaciones

Se observaron que una de
las tuberias dentro del area
de produccién presentaba
gotera.

Debe evitarse que las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima de tanques y
areas de produccion o elaboracién donde el producto sin envasar esté expuesto. En donde existan,
deben mantenerse en buenas condiciones de mantenimiento y limpios.

El techo de una de las
zonas de produccion es de
[dmina corrugada, lo que
dificulta su limpieza y se
encontraron rastros de
oxidacion.

El techo de una de las areas
de produccion no tiene una
altura suficiente.

Los techos de las areas de produccién deben ser lisos, lavables y sin grietas o roturas.

Se recomienda que los techos tengan una altura minima de 3 metros para evitar al maximo la
condensacioén, ya que ésta facilita la formacion de moho y bacterias.

En base a la NOM 251 pide que las laminas sean de facil limpieza ademas inoxidables e inalterables.
Por lo que se recomienda que se cambie de lamina.

Se observd que los bordes
de las paredes no
presentan curvatura, lo que

Las uniones entre una pared y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben tener curvatura sanitaria
para facilitar su limpieza y evitar la acumulaciéon de materiales que favorezcan la contaminacion. Para
cumplir como lo pide la NOM 251.

impide la limpieza | Las paredes deben de ser pintada con pintura vinilica y color claro para evitar que se oxiden.
adecuada.
e. Paredes

No conformidad

Recomendaciones

Las paredes se encuentras
descarapelas, presentan
grietas.

Las paredes interiores, en particular en las areas de proceso se deben revestir con materiales
impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas.
Como marca la NOM 251.

Las uniones de la pared al
techo y al piso, no

Las uniones del piso y la pared deben ser curvas y herméticas para evitar la acumulacion de polvo o
suciedad.
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presentaban
curvatura.

alguna

f. Ventanas

No conformidad

Recomendaciones

Las ventanas no se estaban
en 6ptimas condiciones ya
que presentaban
cuarteaduras y se
encontraban sucias.

Las ventanas y ventilas se recomienda que cuenten con protecciones en buen estado de conservacién
para reducir la entrada de polvo, lluvia y fauna nociva.

El material de las ventanas deben de ser de material resistente evitando que se rompan o presenten
cuarteaduras, en caso de no ser de acrilico, el vidrio debe tener mica, que eviten en caso de romperse
el vidrio por accidente vaya a dar al alimento.

No tienes tela de alambre
desmontable para evitar la
entrada de moscas o
mosquitos al area de
proceso.

Las ventanas deberdn ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la entrada de
agua, plagas y acumulacién de suciedad, y cuando el caso lo amerite estar provistas de malla contra
insectos que sea facil de desmontar y limpiar.

Y las ventanas que rodean
el area de produccién son
de vidrio.

Se recomienda que el area donde el producto esté expuesto, las ventanas sean de algun material
irrompible o por los menos de materiales plasticos.

g. lluminacion

No conformidad

Recomendaciones

Se observd que ninguln foco
cuenta con proteccion.

Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en dreas de recibo de materia prima,
almacenamiento, preparacién y manejo de los alimentos, deben estar protegidos contra una posible
contaminacién. Debido a que si se llegasen a romper los pedazos podrian caer en el alimento.

h. Puertas
No conformidad Recomendaciones
Las puertas no tienen | Se recomienda que las puertas estén provistas de protecciones y en buen estado de conservacién para

superficie lisa y no cuentan
con protecciones contra la
entrada de polvo, plagas y
lluvia.

evitar entrada de polvo, lluvia o fauna nociva.
También deben ser de superficie lisa para que su limpieza sea mas facil y evite la acumulacidn de polvo
y suciedad.
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i. Ventilacion

No conformidad

Recomendaciones

Se percibié dentro del area
de produccién mucho calor
y se observé
condensaciones dentro del
area.

Debe existir una ventilacion adecuada, que evite el calor excesivo, permita la circulacién de aire
suficiente y evite la condensacién de vapores, para una condensacion, se debe contar con extractores
de aire en zona de produccidn y corrientes de aire o en su caso hawaianas en las entradas

Se percibié la entrada de
malos olores provenientes
del exterior del edificio.

Debe existir una ventilacion adecuada para evitar el estancamiento de malos olores, y presencia de
fauna nociva.

DISENO SANITARIO

1. Sanitarios, vestidores y regaderas

No conformidad

Recomendaciones

Se observd que los
sanitarios se encontraban
sucios y no contaban con
papel higiénico y las
puertas de estos no
contaban con algun sistema
de cierre.

Se recomienda que los bafios se encuentren limpios y en buen estado como indica la NOM 251,
también cuenten con separaciones fisicas completas, no tener comunicacion directa ni ventilacién
hacia el drea de produccion o elaboracién y contar como minimo con lo siguiente:

Agua potable, retrete, lavabo que podrd ser de accionamiento manual, jabdén o detergente, papel
higiénico y toallas desechables o secador de aire de accionamiento automatico. El agua del retrete
podra ser no potable.

Depdsitos de basura con bolsa y tapadera oscilante o accionada por pedal.

Rétulos o ilustraciones en donde se promueva la higiene personal, haciendo hincapié en el lavado de
manos después del uso de sanitarios

No habia evidencia alguna
de que existiera un registro
donde se especifique la
ultima vez que fueron
limpiados y desinfectados.

Se recomienda llevar un registro con especifique el dia y hora, nombre y firma de la persona que
realizé la limpieza, y comentarios acerca de las instalaciones, La limpieza de las instalaciones sanitarias
debe de ser continua.

No hay letreros alusivos a
forma y lavado frecuente

Debe haber rétulos que indiquen al trabajador que debe lavarse las manos después de ir al bafio, o se
haya contaminado al tocar objetos o superficies expuestas a contaminacién.
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de manos, ni contaba con
algun sistema de secado.

El jabon debe ser liquido, antibacterial y estar colocado en su correspondiente dispensador. Uso de
toallas de papel o secadores de aire y sanitizante.

2. Estacidon de lavado de manos en produccion

No conformidad

Recomendaciones

No se cuenta con estacion
de lavado de manos dentro
del drea de produccién

Al inicio de labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier momento cuando las manos puedan
estar sucias o contaminadas, toda persona que opere en las areas de produccién o elaboracién, o que
esté en contacto directo con materias primas, envase primario, alimentos debe lavarse las manos. Por
lo tanto se recomienda contar con una estacién de existan rétulos o ilustraciones ejemplificando al
personal la forma como debe lavarse las manos después de una interrupcién, después de ir al bafio,
rascarse la cabeza, etc.

3. Camara de refrigeracion y congelacion

No conformidad

Recomendaciones

El termdometro de la
camara de refrigeraciéon no
se encuentra en buen
estado, lo que no permite
conocer a la temperatura
gue ésta opera.

Se recomienda que los equipos de almacenamiento tengan un sistema de control de temperatura para
asegurar la calidad tanto de la materia prima como del producto terminado. Los equipos de
refrigeracion se deben mantener a una temperatura maxima de 7°C y los equipos de congelacién se
deben mantener a una temperatura que permita la congelacién del producto.

Se debe contar con termémetro calibrado por terceros y calibracién interna para corroborar su buen
funcionamiento y con ello, mantener la calidad microbiolégica de los productos.

Los pisos se encuentran

Se debe evitar la contaminacién cruzada entre la materia prima, producto en elaboracién y producto

sucios con algunos | terminado.

encharcamientos. Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios procesados no deben estar en contacto directo con
los no procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura y humedad para
su conservacion.
Se recomienda la inclusién de tarimas plasticas, para depositar en ellos las materias primas y los
ingredientes.

No existe iluminacidon | Todo el establecimiento estard iluminado ya sea con luz natural o artificial, de forma tal que posibilite

dentro de la camara de | larealizacidon de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos.

refrigeracion.

Se debe de incluir en la cdmara la iluminacién tal que facilite la colocacién de los productos que
requieren refrigeracién en ella, la rotacion de productos implementada con un programa de Primeras
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Entradas Primeras Salidas (PEPS).

CONTROL DE PLAGAS

No conformidad

Recomendaciones

La planta no cuenta con un
programa de control de
plagas.

La planta debera contar con un programa escrito para todo tipo de plagas, que incluya como minimo:
e |dentificacion de plagas
e Mapeo de estaciones
e Productos aprobados y procedimientos utilizados
Hojas de seguridad de las sustancias a aplicar. Permitiendo evitar plagas y evidenciando su control.
Permitird evitar plagas y evidenciar su control.

Se observd la presencia de
moscas dentro y fuera del
area de produccién.

La planta no cuenta con

dispositivos preventivos
como rejillas, trampas,
mallas, etc., en O&ptimas

condiciones para el control
de insectos y roedores

Los drenajes deben tener cubierta apropiada para evitar la entrada de plagas provenientes del
alcantarillado o areas externas.

En las areas de proceso no debe encontrarse evidencia de la presencia de plagas o fauna nociva.

En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de control para su
eliminacidn por contratacidn de servicios de control de plagas o auto aplicacién, en ambos casos se
debe contar con licencia sanitaria.

Los plaguicidas deben mantenerse en un area, contenedor o mueble aislado y con acceso restringido,
en recipientes claramente identificados y libres de cualquier fuga, de conformidad con lo que se
establece en las disposiciones legales aplicables.

En caso de contratar los servicios de una empresa, se debe contar con certificado o constancia del
servicio proporcionado por la misma. En el caso de auto aplicacidn, se debe llevar un registro.

LIMPIEZA Y SANEAMINETO

No conformidad

Recomendaciones

Se observd que la planta no
cuenta con procedimientos
escritos especificos para la
limpieza de equipos,
planta, demas areas.

Debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccidn del edificio, equipos y utensilios,
el cual deberd especificar:

Distribucion de limpieza por areas

Responsable de tareas especificas

Método y frecuencia de limpieza

Contar con formas y formatos ayudan a evidenciar la constancia de la limpieza en el area, asegurando
gue se estdn elaborando alimentos inocuos y de calidad, como lo marca la FAO. Es importante tener un
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serio control de la limpieza de las areas para evitar posibles contaminaciones de ETA’S (Enfermedades
Transmitidas por los alimentos)

Los materiales de limpieza
no cuentan con un area
especifica para su
almacenamiento, ya que se
encontraban cerca de las
areas de proceso.

Los materiales de limpieza
no cuentan con etiquetas
gue permita identificarlos.

Deben almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones que el fabricante indique en la etiqueta.

Es importante contar con medidas de seguridad para el control de los materiales de limpieza debido a
gue puede existir una posible contaminacion al producto en el proceso, y de lo contrario no estamos
asegurando la inocuidad en la preparacidon del producto. Ademas de ser un incumplimiento de
seguridad en el personal.

Se recomienda tener un Programa de Primeras Entradas y Primeras Salidas (PEPS).

ORGANIZACION

No conformidad

Recomendaciones

No se encuentran
archivados los perfiles de
puestos de todo el personal
y la descripcion de cada
puesto.

No existe un manual donde
se describa cada operacién
gue se realiza en la planta,
y que este soportada por
un procedimiento de
operacion.

Se recomienda que la empresa cuente con una manera de organizacidon de la empresa puede ser
mediante organigramas y descripcion de puestos. Con esto se permitird un control sobre las
actividades de todo el personal de la planta y facilitada la incorporacion del personal de primer
ingreso.

SERVICIOS DE LA PLANTA

No conformidad

Recomendaciones

No existe evidencia de que
se realicen analisis
fisicoquimicos y

El agua que esté en contacto directo con alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, materias
primas, superficies en contacto con el mismo, envase primario o aquella para elaborar hielo debe ser
potable y cumplir con los limites permisibles de cloro residual libre y de organismos coliformes totales
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microbioldgicos  en la
planta que se asegure que
el agua que utilizan es
potable.

y fecales establecidos en la Modificacion a la NOM-127-SSA1-1994, citada en al apartado de
referencias, debiendo llevarse un registro diario del contenido de cloro residual libre, para garantizar la
calidad del agua y con ello, y con ello evitar contaminacion cruzada a los equipos y alimentos.

Las lineas de vapor no se
encuentran identificadas
por codigo de colores.

El agua no potable que se utilice para la produccidn de vapor, refrigeracién, sistema contra incendios y
otros propdsitos similares que no estén en contacto directo con la materia prima, alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, debe transportarse por tuberias completamente separadas e identificadas,
sin que haya ninguna conexién transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el
agua potable. Segun lo marca la NOM-026-STPS-2008 (1) en el apartado 7.1

Se observd que no existe
una eficiente evacuacién de
efluentes y aguas
residuales ya que hay
encharcamientos fuera del
edificio.

Los establecimientos deben disponer de un sistema de evacuacidn de efluentes o aguas residuales, el
cual debe estar libre de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva, los encharcamientos
favorecen al crecimiento de fauna nociva

LINEAS DE PRODUCCION

No conformidad

Recomendaciones

Se observé que el personal
de la planta deja en el suelo
los articulos de limpieza,
tales como detergente y
cubetas, lo cual obstaculiza
la circulacion dentro del
area de produccién.

El equipo de limpieza vy
sanitizacion no cuenta con
un lugar de
almacenamiento.

El almacenamiento de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias téxicas, se
debe hacer en un lugar separado y delimitado de cualquier area de manipulacidon o almacenado de
materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Los recipientes, frascos, botes, bolsas
de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias tdxicas, deben estar cerrados e
identificados.

Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos mismos, la pared, el techo y
piso, permita su limpieza y desinfeccion.

Se recomienda el uso de codificacién de equipos de limpieza por color.

Ejemplo:

Amarillo: Utilizada en areas de riesgo menor de servicios sanitarios, incluidos en manos incluido
lavamanos.
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Los equipos no cuentan con
una separacién de las
paredes suficiente que
facilite la limpieza.

Rojo: en areas con un mayor riesgo de la contaminacidon y propagacién de la infecciéon, mas para la
utilizacidn de bafios con retretes y urinarios.

Blanco: Para dreas donde se maneje preparacion de alimentos.

Azul: Para zonas de bajo riesgo tales como areas comunes y de propdsito general de limpieza como
vidrio y espejos.

Se recomienda facilitar la limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo.

EQUIPO Y UTENSILIOS

No conformidad

Recomendaciones

Las palas utilizadas para el
mezclado de los productos
elaborados en la planta son
de madera.

El equipo y los utensilios empleados en las areas en donde se manipulen directamente materias
primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios sin envasar, y que puedan entrar en contacto
con ellos, deben ser lisos y lavables, sin roturas.

Los utensilios empleados en la fabricacién de los productos deben ser de materiales no absorbentes ni
corrosivos, resistentes a las operaciones repetidas de limpieza y desinfeccion.

No transferir al producto materiales, sustancias téxicas, olores, ni sabores, la madera no es
recomendable. Se recomienda usar acero inoxidable de grado alimenticio.
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3.3 DIAGNOSTICO DE CALIDAD Y CONDICIONES HIGIENICAS DENTRO DEL AREA DE

PROCESO

3.3.1 MICROBIOLOGICO DEL MEDIO AMBIENTE
Para conocer la calidad sanitaria de los productos elaborados dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio” fue necesario un andlisis microbiolégico, que conste en analizar el

medio ambiente asi como las superficies vivas e inertes.

Para realizar el analisis del medio ambiente de la micro empresa de productos lacteos se

dividié el drea de proceso en 6 areas cada una de 25 m” para referenciar la ubicacion se

hace mencidn del equipo que se encontraba en el area.

Tabla 16. Microbioldgico del medio ambiente realizado en la micro-empresa “Ldcteos Valle Rio”

Microbiolégicos del Medio Ambiente de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”

Limites maximos

permitidos NOM-093-
SSA1-1994. Practicas

Limites maximos
permitidos NOM-
093-SSA1-1994.
Practicas de

Mesdfilos de Higiene y Sanidad Mohosy | Higiene y Sanidad

Area ubicada aerobios en la preparacién de | levaduras | en la preparacion

alimentos que se de alimentos que
ofrecen en se ofrecen en

establecimientos fijos. establecimientos

fijos
Area 1: Cazo 41 UFC/m? <15 UFC/m? Ausente <15 UFC/m?
dAer Zaegngc:rr:jfn 5 UFC/m? <15 UFC/m® Ausente <15 UFC/m®
Area 3: Cuba 46 UFC/m? <15 UFC/m? Ausente <15 UFC/m?
A;‘:Zp‘:r';i?;: 2‘3 33 UFC/m? <15 UFC/m? Ausente <15 UFC/m?
Area 5: Mesa d

;‘:Zparac?;: 2e 142 UFC/m? <15 UFC/m® Ausente <15 UFC/m®
Area 6: Tarja 72 UFC/m’® <15 UFC/m? Ausente <15 UFC/m?

En la tabla 16 se puede observar que hay una alta carga microbiana en el medio ambiente

de mesodfilos aerobios en las 6 areas diferentes donde se realizé el analisis.
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El drea 5 (mesa 2) resultd estar mas contaminada obteniéndose en la zona 142 UFC/m?, la
presencia de mesofilos aerobios indica una inadecuada limpieza y sanitizacion de las
superficies donde se manipulan los productos lacteos, con esto la inmediata alteracién del
producto terminado por contaminacién cruzada. Seguida de la tarja, la cuba y mesa dichas
areas se encuentran ubicadas muy cercanas una de la otra, la cuba cerca de una coladera

y la mesa 1 frente a la puerta abierta.

Es importante resaltar que las dreas de proceso siempre tienen las puertas abiertas,
expuestas a la contaminacién del exterior de la planta el cual esta en pésimas condiciones
de higiene favoreciendo corrientes de aire al interior de la planta con ellos la
contaminacién cruzada, dichos resultados era predecibles debido a los factores
incumplidos segun la visita sanitaria basada en la NOM 251. Es claro que esta norma
menciona que el area de preparacion debe de estar completamente cerrada libre de
corrientes de aire y polvo, lo cual no se pudo observar en la micro empresa. Sin embargo

no hubo presencia de en mohos y levaduras dichas areas.

Por otro lado el Area 2 (cdmara de refrigeracién) fue la Unica en no rebasar el limite

maximo de mesdfilos aerobios, esto era de esperarse ya que estos microorganismos
. o 41
crecen atemperaturas medias (30-45 °C).

3.3.2 MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES VIVAS
Para estar al tanto sobre las condiciones higiénicas del personal que elabora los

productos lacteos en la micro-empresa “Lacteos Valle Rio” se realizé un analisis

microbioldgico.
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Tabla 17. Microbioldgico de superficies vivas realizadas en la micro-empresa “Ldcteos Valle Rio”

Microbiolégicos de Superficies Vivas de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio ”

Limites maximos
permitidos NOM-
093-SSA1-1994.
Practicas de Higiene
y Sanidad en la

Limites maximos
permitidos NOM-
093-SSA1-1994.
Practicas de Higiene
y Sanidad en la

Staphyloccocus ., Coliformes -,

preparacion de preparacion de
Persona aureus . totales .
alimentos que se alimentos que se
ofrecen en ofrecen en

establecimientos establecimientos

fijos. fijos.
1 12 UFC/mano <100 UFC/manos 7 UFC/mano <10 UFC/manos
4 5UFC/mano | <100 UFC/manos | S MPreSeNcid | 16 yrc/manos

de Coliformes

5 3 UFC/mano <100 UFC/manos 1 UFC/mano <10 UFC/manos

En la tabla 17 se observa que en la prueba para Staphyloccocus aureus no rebasa la

cantidad que establece la NOM 093 lo cual es de <100 UFC/manos, en la persona 1 sin

embargo se tuvo la presencia de colonias tipicas de Staphyloccocus aureus de las cuales

son negras, circulares, brillantes, convexas, lisas, de didmetro de 1 a 2 mm y que muestran

una zona opaca y un halo claro alrededor de la colonia.

Se realizd la prueba de coagulasa dando negativa la prueba, por lo tanto se sabe que no es

Staphyloccocus aureus, y puede ser alguna otra especie de Staphyloccocus, como se

muestra en las ilustraciones 1y 2.
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"

llustracion 1. Prueba de Coagulosa negativa. llustracion 2. Prueba de Tincion de Gram "Racimo de Uva'

Los resultados microbiolégicos mostraron que la persona 1 se encontraron con
Coliformes totales 7 UFC/mano no supero los limites permitidos de la NOM 093 de
acuerdo al apéndice informativo B que son <10 UFC/manos; sin embargo aunque no

supero hay que resaltar que es un valor significativo, lo que deduce la falta de buenas

_ 42
practicas de proceso.

3.3.3 MICROBIOLOGICO PARA SUPERFICIES INERTES
Para obtener productos inocuos y de buena calidad es necesario elaborarlos con utensilios

gue sean higiénicos, lavados y desinfectados. De acuerdo a lo anterior entonces se realiza
un andlisis microbiolégico de los utensilios con los que se realizan los productos lacteos

de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”.
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Tabla 18. Microbioldgico para superficies inertes realizados en la micro-empresa “Ldcteos Valle Rio”

Microbioldégicos para Superficies Inertes de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio ”
. .. Limites maximos
Limites maximos ermitidos bara
Mesdfilos permitidos para leche y . P P
. . ) Coliformes | lechey productos
Utensilio aerobios productos derivados en .
base a la NOM 093 Totales derivados en base
ala NOM 093
Moldes Incontable < 400 UFC/cm? Ausente <200 UFC/m?
Lira 420 UFC/cm? < 400 UFC/cm? Ausente < 200 UFC/m?
Based
as€ G€ | 557 UFC/em? < 400 UFC/cm? Ausente < 200 UFC/m?
moldes
Cazo Ausente < 400 UFC/cm? Ausente < 200 UFC/m?
Rastrillo Ausente < 400 UFC/cm? Ausente <200 UFC/m?
Olla para Ausente < 400 UFC/cm? Ausente <200 UFC/m?
Yogurt

Como puede observarse la presencia de microorganismos en el equipo de trabajo los
moldes de los quesos fueron los mds contaminados como se observa en la tabla 18,
resultando ser incontables la cantidad de meséfilos aerobios existentes seguida de la liray
base de los moldes, estas superan las < 400 UFC/cm? que es el limite maximo permitido
por la normatividad saliendo libres de coliformes totales, la elevada presencia de

mesofilos en algunos equipos y utensilios indican una sanitizacion incorrecta o inexistente.

Mientras que el cazo, rastrillo y la olla para yogurt salieron libres de meséfilos aerobios y

coliformes totales.

Estos resultados, como se menciond antes se predecian debido a las inconformidades

presentes de acuerdo a la verificacion.

3.4 PRUEBAS DE ANDEN
Los resultados de las pruebas de andén realizadas a la leche con la que elaboran los

productos lacteos se presentan en la siguiente tabla 19 y 20:
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Tabla 19. Resultados de las pruebas de andén realizadas a la leche de vaca

Prueba (X) Media experimental obtenido. NOM-155-SCFI-2012
Densidad 1.0305 g/ml 1.0295 g/ml min. a 15 °C
Acidez 1.5880 g/L 1.3-1.7 g/L

FUENTE: NOM-155-SCFI-2012 "Leche-denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacién comercial vy

métodos de prueba". Apartado 7 especificaciones.

Los resultados obtenidos cumplen con las especificaciones marcadas en la NOM-155 en
relacion a la densidad y acidez.

El resultado de la media experimental para la densidad es de 1.0305 g/ml el cual esta
dentro de la especificacién de la normatividad vigente, en relacién con la acidez el dato
obtenido de la media experimental es 1.5880 g/L, por lo que la leche empleada para los

productos derivados entra dentro del rango de aceptacidn que marca la normatividad

vigente.
Tabla 20. Resultados prueba de la reductasa
. . .. NMX-F-700-
Prueba Dato obtenido de la experimentacion COFOCALEC-2012
Azul metileno Mayor de 4 h Mayor de 4 h*

*NMX-F-700-COFOCALEC-2012 SISTEMA PRODUCTO LECHE - ALIMENTO - LACTEO - LECHE CRUDA DE VACA -
ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS, SANITARIAS Y METODOS DE PRUEBA

La prueba de reductasa o tiempo de reduccién de azul de metileno de la muestra de leche
analizada conservé el color azul durante mas de 4 h esto indica que el contenido
microbiano presente en la leche es bajo, ya que el azul de metileno es un colorante azul
en la presencia de oxigeno que cuando se mezcla con la leche adquiere ese color debido a
gue la leche contiene oxigeno. Si hay abundantes bacterias, éstas consumen el oxigeno de

la solucién rapidamente y la leche vuelve a ponerse color blanco, como resultado de la

. . . . . 48
transformacién del azul de metileno a su forma incolora por la ausencia de oxigeno.
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3.5 ANALISIS QUIMICO PROXIMAL (AQP) DE LA LECHE.
Los resultados del andlisis quimico proximal realizadas a la leche se presentan en la

siguiente tabla 21:

Tabla 211. Resultados del andlisis quimico proximal realizado a la leche

(X)Media experimental obtenidas | Bibliografico

P
roducto Componente (%) (%)
Humedad 88.6 87
Leche d Proteina 3.6 3.3
eche de Grasa 3.7 3.7

vaca -

Carbohidratos (lactosa) 2.6 4.8
Cenizas 0.7 0.8

FUENTE: Badui Dergal, Salvador. Quimica de los Alimentos. Editorial Pearson, México, Pag. 605

Los resultados experimentales obtenidos respecto al analisis quimico proximal para la
leche entera de vaca se encuentra en el intervalo marcado por la norma para considerarse
leche de buena calidad ya que el contenido de humedad puede variar del 36 al 90.5 %; sin
embargo normalmente representa el 87 % del contenido total de la leche. El contenido de
grasa varia normalmente entre 3.5% y 4.7% el porcentaje de grasa de la leche analizada
fue de 3.7 %, el contenido de proteinas en la leche esta entre 3.3 — 3.7 % y el dato
experimental fue de 3.59 %. El Unico valor donde existe una variacién es en el contenido

de carbohidratos ya que la bibliografia marca un contenido de carbohidratos del 4.5% vy el
dato experimental fue de 2.6 % el cual se encuentra por debajo del esperado. 3 , lo cual

podria ser debido al hecho de que la leche no se recibe refrigerada y la flora bacteriana
natural de la leche pudo reproducirse y consumir la lactosa. Por otro lado la leche
presentd el contenido de humedad incrementado, lo cual pudo deberse a la adicién de
agua o suero de leche no pudo comprobarse debido a que al momento del estudio no se
contaba con cridscopo para poder determinar punto de congelacidn de la leche cruda en
la micro- empresa. Y con ello cuantificar su posible adulteracién con agua. La adicién de
agua a la leche altera el punto de congelacion de ésta, al diluirse las
concentraciones de los compuestos disueltos en el agua de la leche (lactosa). El descenso
del punto de congelacién es proporcional a la concentracion de solutos en el agua; dando
lugar, la adicién de agua, a una disminucién de la concentracion de solutos. 4.
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3.6 ANALISIS FISICOQUIMICO Y QUIMICO PROXIMAL DEL PRODUCTO TERMINADO.
En las tabla 22 y 23 se presentan los resultados obtenidos en el andlisis quimico proximal

y el analisis fisicoquimicos de los productos terminados (queso Oaxaca, queso panela y

yogurt natural) elaborados en la micro-empresa “Lacteos de Valle Rio”.

Tabla 222. Resultados del andlisis quimico proximal realizado a lo productos terminados

Producto Analisis Componente (X) Media Experimental | Bibliografico
(%) (%)
Humedad 48 49.3-52.4°
Queso Quimico Proteina 21.2 20.4—22.41
Oaxaca Proximal Grasa 26.1 20.6-24.2
Cenizas 3.8 3.2-3.7°
NaCl 1.9 1.4-2.3°7
Humedad 58.4 53.2-58.3"
Queso Quimico Proteina 17.3 18.4-20.5 E
. Grasa 19.1 18.8-21.1
Panela Proximal - b
Cenizas 2.7 2.5-2.7
NaCl 0.80 1.3-1.8°
Humedad 86.8 87.0°
o Proteina 3.9 3.88°¢
Yogurt &i‘)?r:; Carbohidratos 3.6 490°¢
Grasa 3.3 3.75°¢
Cenizas 1.6 0.74°

Tabla 23. Resultados del andlisis fisicoquimico realizados a los productos terminados

Queso Oaxaca pH 5.8 5.0-5.3°
Queso Panela pH 6.6 5.6-6.4°
Yogurt Acidez 9.9% 9.86% ¢
& oH 4.4 4.6°
FUENTE:

a) Van Hekken, D.L., Tunick, M.h. Park, Y.W. (2005)

b) Briselda, Garcia Islas. (2014)

c) Antonia, Lopez Duran Maria. (2014)
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QUESO OAXACA

Los datos experimentales para el queso Oaxaca son muy similares a los encontrado en la
literatura, que sefiala que para considerarse queso Oaxaca debe contener una humedad
maxima del 52 % vy el resultado obtenido fue del 47.8 %, contenido de grasa del 20.6 %
minimo y se obtuvo 26.2 %, en proteina debe tener 20.4 % minimo de proteina y el dato

experimental fue de 21.5 %, mientras que el valor de cenizas existe una diferencia poco

significativa. 4

QUESO PANELA

Para el caso del queso panela, los datos del andlisis de los quesos son muy similares a lo

reportado por la literatura: Contenido de humedad entre el 52-58 %, contenido de grasa

entre 18-21 % y contenido de proteina entre 16-20 %. 16

YOGURT

En el caso del yogurt son de la misma manera resultados muy similares a los reportados
en la bibliografia, excepto en el contenido de carbohidratos, recordar que se parte de una
la leche cruda para la preparacién del yogurt con un porcentaje de carbohidratos bajo.

Con una posible adulteracién de la leche cruda con la cual la micro-empresa “Lacteos

, 47
Valle Rio” elabora sus productos.

3.7 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO TERMINADO
A continuacién se presentan los resultados obtenidos en los andlisis microbioldgicos

realizados a algunos de los productos elaborados en la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”.
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Tabla 24. Resultados del contenido microbiano encontrado en productos terminados

*por el método del NMP

. . . Limites maximos permitidos
Contenido microbiano
de los broductos para leche y productos
Producto | Microorganismo p. derivados en base a la NOM
terminados
243
Escherichia coli Ausente 100 UFC/g
Mohos y
élauxzsc(; Levaduras 320 UFC/g 500 UFC/g
Salmonella Ausente Ausenteen25¢g
Staphylococcus 300000 UFC/g 1000 UFC/g
aureus
Escherichia coli 2 UFC/g* 100 UFC/g
Mohos y
Queso Levaduras 2.7x105 UFC/g 500 UFC/g
panela Salmonella Ausente Ausenteen25¢g
Staphylococcus Ausente 1000 UFC/G
aureus
Coliformes
Ausente <10 UFC/g
totales
Staphyl
Yogurt | StAPTYIOLOCCLS Ausente <1000 UFC/g
aureus
Salmonella Ausente Ausenteen25¢g

En la tabla 24 se observa que el queso Oaxaca no cumplen con los limites maximos
permitidos para Staphylococcus aureus, que establece la normatividad mexicana, rebasa
por mucho las 1000 UFC/g. maximas permitidas por la ley representando un riesgo para la

salud de quien la consuma.

La NOM 243 establece para el queso Oaxaca un contenido microbiano de 1000 UFC/g
para S. aureus, y el resultado obtenido es de 300000 UFC/g esto es resultado de la malas
practicas de manufactura del personal operativo de los productos, como anteriormente se
habia mencionado (apartado 3.3.2 Microbioldgico de superficies vivas) .Al presentar las
colonias tipicas de Staphylococcus aureus como menciona la norma colonias negras,
circulares, brillantes, convexas, lisas, de didmetro de 1 a 2 mm y presentdndose una zona
opaca y un halo claro alrededor de la colonia. Se procedié a realizar pruebas bioquimicas

como la prueba de coagulasa dando un resultado positivo. Como se puede observar en las
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ilustraciones 3 y 4. De acuerdo a los datos encontrados en el andlisis microbiolégico de
superficies vivas se recomienda la supervision  microbiolégica periddica de los
trabajadores para detectar oportunamente a los infectados y hacer que se traten y con
estas acciones eliminar la fuente de contaminacidon evitando con ello el riesgo de
contaminacién cruzada a la materia prima o a los productos elaborados por manipulacion

y con ello el riesgo de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA).

Con base alo que se menciond anteriormente se encontré Staphylococcus en manos del
personal operativo de la microempresa. El hombre es vector de contaminacién; estudios
realizados por FDA mencionan que el Staphylococcus aureus es un patégeno humano
versatil capaz de causar intoxicacion alimentaria por Staphylococcus, causando el

sindrome de shock tdoxico, neumonia, infeccidén de la herida postoperatoria, y bacteriemia

.. 50
nosocomial.

El Staphylococcus aureus es uno de los mas resistentes patdégenos humanos y puede
sobrevivir durante largos periodos en estado seco. Los Staphylococcus son meséfilos su
crecimiento en general, oscila entre 7 °C - 47,8 °C, siendo 35 °C la temperatura éptima
para el crecimiento. El crecimiento rango de pH es entre 4.5- 9.3, con un éptimo entre 7.0
-7.5. Los Staphylococcus son atipicos, en la medida en que son capaces de crecer en
niveles bajos de actividad de agua, con un crecimiento demostrado en a,, tan bajo como
0.83, bajo condiciones ideales. El éptimo crecimiento de S. aureus ocurre a a,, de >0.99. La

mayor parte de las cepas de S. aureus son muy tolerantes a las sales y los azlcares. >°

De acuerdo a la literatura menciona que la a,, de queso Oaxaca oscila entre 0.92 - 0.97 por
lo que el producto cumple con los requisitos para el crecimiento de microorganismos; este
crecimiento de microorganismos como se constatd se ve favorecido con la falta de

higiene del personal que prepara el producto. °?
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llustracion 2. Placa de cultivo con colonias llustracion 3. Prueba de Coagulasa
tipicas de Staphylococcus aureus. Positiva.

No se encontré presencia de E.coli y Salmonella; por otro lado Mohos y levaduras se tuvo
una cuenta de 320 UFC/g dato que no superan el limite permitido que es de 500 UFC/g,

sin embargo si es representativo el valor de mohos y levaduras.

En el caso del queso panela presenta 2.7 x10° UFC/g de mohos y levaduras valor que
sobresale de los limites maximos permitidos de 500 UFC/g, los resultados cualitativos en
los productos tienen una causa raiz basada en la presencia de mohos y levaduras en los
utensilios de preparacion, esto ocasionado por las malas practicas de proceso que se
tienen al mantener puertas y techos controladas que eviten el contacto directo con la
intemperie del aire de afuera de la micro-empresa permitiendo la circulacién de las
esporas del exterior al darea de preparacién del producto. Por otro lado E.coli no supera

los limites maximos permitidos que son de 100 UFC/g.
En el queso panela hubo ausencia de Staphylococcus aureusy Salmonella.

El yogurt fue mejor producto de los 3 analizados, cumple con lo marcado con la NOM 243,
ya que estuvo ausente de Coliformes totales y Staphylococcus aureus y Salmonella. Esto
puede deberse a la presencia de tratamientos térmicos asi como de los cultivos acido

l[acticos utilizados en la elaboracidn del yogurt que puede provocar una accién

antimicrobiana debilitando la posibilidad de Staphylococcus aureus y Salmonella. >
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Es evidente la existencia de una alta carga microbiana en los productos terminados ya que
en el medio ambiente prolifero en mayor medida, mesoéfilos aerobios esto porque en el
patio de la micro-empresa existe basura y las puertas estan abiertas entonces
microorganismos y esporas estan presentes en el ambiento donde se encuentran los
equipos y utensilios, ademds de una deficiente limpieza y desinfeccién de los utensilios y

equipos de proceso.

Se observo que el personal no tiene el habito de lavarse las manos con agua limpia, antes

de comenzar a preparar el producto, esto provoca productos contaminados.

Con respecto a los andlisis quimicos proximales y fisicoquimicos de la materia prima (leche
entera de vaca) y algunos de los productos elaborados en la micro-empresa “Lacteos Valle
Rio” (queso Oaxaca, queso panela y yogurt natural), los resultados obtenidos de los
analisis microbioldgicos refuerzan la necesidad de respetar las Buenas Practicas de
Proceso, la leche empleada para elaborar los productos lacteos es aceptable de acuerdo a
los analisis microbioldgicos realizados, sin embargo el producto terminado se encuentra
contaminado por arriba de los maximos permitidos por la NOM 243 por lo que no son

considerados productos inocuos para el consumo humano.

En el caso de la calidad operacional, la contaminacién por Staphylococcus aureus indica
gue lo mas probable que la contaminacidon provenga de unos de los trabajadores ya que el

hombre puede ser vector de este microorganismo.

La NOM 093 menciona que se tiene que realizar analisis microbiolédgicos de superficies
vivas e inertes, rutinariamente; de esta manera se estd controlando la inocuidad y calidad

de los alimentos que se producen, ademds de cumplir con la normatividad.
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1. Objetivo
Proporcionar a los responsables de la elaboracion de productos lacteos dentro de la micro

empresa Ldcteos Valle Rio, una guia basica para la elaboraciéon y aplicacién de
procedimientos y registros, que les permita controlar sus actividades y procesos, y con

ello, garantizar la calidad sanitaria de los productos elaborados.

2. Alcance
Este procedimiento es de observancia obligatoria para toda persona involucrada en la

manipulacién y transformacion de la leche dentro de la micro-empresa “Lacteos Valle

Rio”.

3. Definiciones
3.1 ACTIVIDAD: Conjunto de tareas que forman parte de un proceso.

3.2 PROCEDIMIENTO: Forma especificada por la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”

para llevar a cabo una actividad o un proceso.

3.3 PROCESO: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactuan,

las cuales transforman elementos de entrada en resultados con un valor afiadido.

4. Responsabilidades
Son responsables de la aplicacién de estos lineamientos y de la actualizacién del

contenido de los procedimientos empleados en la fabricacion de los productos lacteos

elaborados en la micro empresa Lacteos Valle Rio.
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5. Descripcidén del procedimiento
Para la realizacién y/o actualizacién de los procedimientos que se llevan a cabo para la

elaboracién de los productos lacteos dentro de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, se

debera seguir con los siguientes lineamientos:

5.1 Numere cada una de las actividades que se realizan conforme a la secuencia

l6gica del procedimiento. Ej. 1, 2, 2.1, 3.

5.2 Describa cronolégicamente y secuencialmente cada una de las actividades a

realizar dentro un procedimiento.

5.3. La redaccion de la descripcidon de cada actividad debe iniciarse generalmente
con un verbo en tiempo presente, en tercera persona de singular. Ej. Elabora,

autoriza, recibe, etc., seguido de oraciones claras, concisas y congruentes.

5.4 Utilizar lenguaje sencillo, que sea comprensible a cualquier nivel y utilizar

parrafos cortos evitando abreviaturas que no hayan sido definidas previamente.

5.1. Contenido del procedimiento
La informacidn que necesariamente debe aparecer en un procedimiento es la siguiente:

5.1.1 Recuadro de identificacion

Este recuadro se situard como encabezado en todas las paginas del documento, y se

integra por los siguientes elementos. ANEXO “A”

a) Debe plasmarse el logotipo de la empresa

b) Nombre del documento: Se escribira PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS...

c¢) Nombre y nimero del procedimiento: Se debera escribir “1. Procedimiento para...”
d) Cédigo: Designar el registro alfanumérico que identifique de manera unica los

elementos que componen el manual, de acuerdo al siguiente cuadro:

76




LACTEOS VALLE RiO cODIGO:
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS | LVR-POE-00-REV.0

PROCEDIMIENTO MAESTRO PARA LA ELABORACION Pagina 77 de 81
DE PROCEDIMIENTOS

Cddigo asignado a: Nomenclatura Ejemplo

Nombre de la
LVR: Lacteos Valle Rio LVR
empresa

Ademas de las anteriores:

P dimient
rocedimiento POE: Procedimiento Operativo Estandarizado

Operativo Numero consecutivo del Procedimiento en dos LVR-POE-00
Estandarizado L.
digitos.
REV: Se escribira literal “A” cuando se trate de
borrador, y a partir de la primera autorizacién se
Revisidn debe anotar “0”, “1” para la segunda y asi LVI;—:\(/)E)OO—

consecutivamente

e) Paginas: Se debe escribir el nUmero de pdginas totales del procedimiento sin tomar en

cuenta caratula ni anexos. Por ejemplo 2 de 15, 7 de 30.
5.1.2. Recuadro de control de remisién

Este recuadro se situara al pie de todas las hojas del documento. Se compone de los

siguientes apartados. ANEXO “B”

a) ELABORO: persona que haya elaborado el documento.
b) REVISO: persona que revisa el documento, responsable del area, jefe de
departamento, subdirector del area o director del area.

c) APROBO: persona que aprueba y autoriza el documento.
5.1.3 Objetivo

En este apartado se establece claramente que se pretende obtener con la aplicacion del

procedimiento.
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5.1.4 Alcance

En este apartado se describe brevemente el area o campo de aplicacién de este

procedimiento, es decir, a quiénes afecta o que limites o influencia tiene.
5.1.5 Definiciones y terminologia

Se deben incluir las siglas, simbolos, abreviaturas y definiciones de las palabras y términos
utilizados en el texto que puedan ser dificiles de entender, o que tengan un significado
especial. Al escribir el significado, todos los que consulten el documento, podran leerlo y

entenderlo sin dificultad.

5.1.6 Responsabilidades

Se debe indicar el nombre y cargo del responsable de la ejecucién del procedimiento y de
la persona encargada de supervisarlo. Es conveniente nombrar uno o mas suplentes que
puedan llevar a cabo las actividades en caso de que el responsable titular no se encuentre

presente.

5.1.7 Descripcidn del procedimiento

Se debe presentar la explicacion clara y ordenada de la actividad o proceso que se va a
efectuar. Aqui también se incluye la lista de los materiales, equipos y utensilios necesarios
para realizar dicho trabajo. también debe contener los criterios de aceptacion o rechazo,
es decir, las condiciones que deben cumplirse para decidir si el trabajo o el producto se
hicieron bien o no, y en ese caso, si se tiene que repetir el trabajo, o si debe rechazarse,
reprocesarse o destinarse a otros fines todo aquel producto que no reudna las condiciones

deseadas.
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5.1.8 Referencias

Son aquellos documentos que son requeridos para poder llevar a cabo el procedimiento, y

gue sirven para tener un mejor entendimiento del mismo o completar su ejecucién.

5.1.9 Control de cambios

Se deben especificar los cambios, modificaciones o supresiones a la informacion
contenido en cada procedimiento del Manual de Procedimientos, lo cual sirve para

identificar las mejoras autorizadas a la operaciéon. ANEXO “C”
5.1.10 Anexos

Se incluyen los diagramas, dibujos, esquemas, fotografias, formatos, tablas, y cualquier
otro documento indispensable para el desarrollo de la actividad descrita, o que se

requiera para explicar un procedimiento y registrarlo.

5.1.11 Registros

Los registros son los documentos que contienen los datos importantes del proceso o la
actividad desarrollada; estos datos se obtienen de las observaciones, mediciones, analisis
de laboratorio y otros medios que sirven para comprobar las condiciones a controlar,
como son tiempos, temperaturas, concentraciones de ingredientes, etc., asi como de
aquellas otras actividades que sin estar directamente relacionadas con la transformacién

de los productos.

6. Referencias

1. SCT, (2015). Obtenido de

http://www.sct.gob.mx/fileadmin/ migrated/content uploads/LINEAMIENTOS PARA LA
ELABORACION DE MANUALES DE PROCEDIMIENTOS.pdf .sct.gob.mx. Consultado el 23

de Junio de 2015.
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2. Gémez,M. M. (2015). Obtenido de

http://www.seguridadalimentaria.posadas.gov.ar/images/stories/guias/guia diseno man

uales bpm poes.pdf .seqguridadalimentaria.posadas.gov.ar. Consultado el 14 de Junio de

2015

3. SALUD, (2015). Obtenido de
http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/documentos/DOCSAL7462.pdf. salud.gob.mx.
Consultado el 14 de Junio de 2015.

7. Control de cambios

No aplica.
8. Anexos
Anexo Descripcion Cadigo
A Recuadro de identificacion
B Recuadro de Emisidn
C Control de cambios
ANEXO “A”
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ANEXO “B”

a) Elaboro:

b) Reviso:

c) Autorizo:

Nombre

Firma

Fecha

ANEXO “C”

Revision
No.

Pagina afectada

Fecha de
aprobacion

Descripcion del
cambio

Motivo(s)

9. Registros

No aplica
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1. Objetivo
Establecer los estdndares para la elaboracién de queso panela elaborado en la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

2. Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacién y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

., , 1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacion e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

que conducen a la formacién de un codgulo. Tiene lugar debido a la accién conjunta de la acidificacion

por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacidn enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sdlo interviene en la formacién del codgulo, sino

también en su evolucidn posterior. ~ Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccidn de los cuajares de rumiantes cuyo

. . A . . . . 4
componente activo estd constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates
Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 5
coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mds comercializado es

. S . . . 6
Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nimero de centimetros cubicos

, s . . . 7
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01% en gramos de acido

_ . . 8
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. 9
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran nimero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., . . . , 10
disolucién verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecidon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
que garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion, estandarizacién u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Pasteurizacion: Es un proceso térmico que mata o inactiva los organismos productores de enfermedades
sensibles al calor si alcanzar la esterilizacion completa.
Existen varias formas de tratar la leche con el objetivo de destruir los microorganismos patogenos que se

encuentran en ella.
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a) Pasteurizacidn lenta: También es conocida como pasteurizacion baja, discontinua, por retencion
o por sostenimiento. Es realizada calentando la leche a 62.8 °C (145 °F) de temperatura durante
30 minutos como minimo.

b) Pasteurizacidn rapida: Es conocida como pasteurizacidn alta, continua también se le denomina

HTST (high temperatura, short time). Este método consiste en calentar la leche a una

. 12
temperatura de 72-77 °C (161.6- 170.6 °F) durante 15 segundos como minimo.

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacién parcial o total de la proteina de

13
leche.

Queso panela: También conocido como queso canasta debido a las marcas que se le forman ya que es

. . . ., 14
moldeado en canastas. Es un queso ligero de pasta blanda y fresca, no tiene ninguna maduracién.

Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;

también se define como el resultante de la coagulacion de la leche en la fabricacién del queso tras la

L , 15
separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa.

4. Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.
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c. Esresponsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que

requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

d. Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.

5. Descripcidn del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo
Recepcion de la Leche

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9

10.
11.
12.
13.
14.

Pasteurizacidn
Enfriamiento
Mezclado
Cuajado

Corte de Cuajada
Agitacion
Desuerado
Salado
Moldeado
Refrigeracion
Envasado
Almacenamiento

Venta
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Cloruro de calcio 20 g/ 100L

Cuajo 12 ml/100 L

—

Recepcion Leche

A 4

Pasteurizacion

i

Enfriamiento

i

Mezclado

i

Cuajado

i

Corte

l

Agitacion

i

Desuerado

18-20°°D

T=65°C
t= 30 min

T=40°C

t=30 min

—» 80 % Suero de
leche
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Sal 800 g/100 L Salado
—b>

Moldeado T=25-30°C
t=30-60 min

Refrigeracion T=4°C

t=24h

A
Envasado

l

Almacenamiento

Venta
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No. Responsable Descripcion
1 Responsable  del | 1. Recepcion de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Procedimiento:

1.

Prueba de Acidez

Procedimiento:

Agua
Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.

Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del
agua a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Agitar la leche hasta homogeneizarla
Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de

precipitado.
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4. Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.

5. Agregar, lentamente y con agitacion, la soluciéon 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara con
una muestra de leche.

6. Leerlabureta en el nimero de ml gastados en la titulacidn.

e Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D) la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable

area de proceso

del

2. Pasteurizacién
Material/Equipo:
e Cazo de Acero inoxidable de doble fondo
e Termodmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Colocar la leche en la cazo de acero inoxidable.
2. Calentar durante 8-10 min o hasta llegar a una temperatura
de 65 °C.

3. Dejar reposar la leche por 30min

Responsable

area de proceso

del

3. Enfriamiento
Material/Equipo:
e Tina de enfriamiento de acero inoxidable
e Bomba de recirculacion
e Termodmetro
e Recipientes
Procedimiento:
1. Trasladar la leche a la tina de enfriamiento

2. Enfriar la leche a una temperatura de 40-38 °C por medio de
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la recirculacion de esta.

Responsable

area de proceso

del

4. Mezclado
Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Bascula
e Cloruro de calcio 20 g/100 L
e Pala de madera
Procedimiento:
1. Diluir el cloruro de calcio 50 veces su peso en agua (20 g de
cloruro de calcio en 1 L de agua)
2. Aiadir el calcio diluido la leche y mezclar con ayuda de la pala

de madera.

Responsable

area de proceso

del

5. Cuajado
Material/Equipo:
e Cuajo Natural
e Probeta
e Pala de madera
Procedimiento:
1. Diluir el cuajo natural 40 veces su volumen en agua (12 ml de
cuajo natural en 400 ml de agua)
2. Afadir el cuajo diluido a la leche y mezclar.
3. Esperar 30 min hasta que se forme la cuajada (coagulacién

total de la leche).

Responsable

area de proceso

del

6. Corte de cuajada
Material/Equipo:

e Lira de Acero inoxidable
Procedimiento:

1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm3.
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7 Responsable  del | 7. Agitacion
area de proceso Material/Equipo:
e Pala de madera
Procedimiento:
1. Agitar la cuajada durante 15 min, 10 min movimientos
lentos y 5 min movimientos rapidos.
8 Responsable  del | 8. Desuerado
area de proceso Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetas4y20L
e Pala de madera
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida del cazo de acero inoxidable.
2. Agitar la cuajada hasta que retirar el 80 % de suero.
9 Responsable  del | 9. Salado
area de proceso Material/Equipo:
e Sal
e Bascula
e Pala de manera
Procedimiento:
1. Pesar 800 g/100 L de leche.
2. Adicionar la sal de manera directa, agitando continuamente
para homogenizarla en todo el queso.
10 Responsable  del | 10. Moldeado

area de proceso

Material/Equipo:
e Moldes de plastico
e Reloj

Procedimiento:
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1. Colocar el queso en los moldes de 500 gy 1 kg.
2. Apilar el queso uno sobre otro, no debe exceder de 3 piezas.
Dejar reposar durante 20 min, una vez transcurrido el tiempo

intercambiar de lugar los quesos. Repetir este paso durante 1

h.
11 Responsable  del | 11. Refrigeracién
area de proceso Material/Equipo:
e (Cdmara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Refrigerar el queso dentro de cdmara a una temperatura de 4
°C durante 24h.
12 Responsable  del | 12. Envasado
area de proceso Material/Equipo:
e Bolsas de plastico
e Mesa de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Retirar el queso de la cdmara de refrigeracion.
2. Desmoldar el queso y colocarlos encima de la mesa de acero
inoxidable.
3. Envasar el queso en bolsas de plastico y cerrar haciendo un
nudo.
13 Responsable  del | 13. Almacenamiento
area de proceso Material/Equipo:
e (Camara de refrigeracién
Procedimiento:
1. Colocar el queso envasado dentro de la camara de
refrigeracion y almacenar a una temperatura de 4 °C hasta el
momento de su venta.
14 Responsable  del | 14. Venta
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area de proceso Venta

Material/Equipo:
e N/A
Procedimiento:

N/A
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7. Control de cambios

Revision Pagina Fecha de L . .
& iy Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Reviso: c) Autorizoé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccidn: Supervision:
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Objetivo
Establecer los estdndares para la elaboracion de queso Oaxaca elaborado en la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacién y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

sélidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

L, , 1
la leche, durante su transformacion y en los productos lacteos

Coagulacién: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

que conducen a la formacién de un codgulo. Tiene lugar debido a la accién conjunta de la acidificacion

por las bacterias lacticas (coagulacién lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacidon enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sdlo interviene en la formacién del codgulo, sino

también en su evolucidn posterior ©. Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccidon de los cuajares de rumiantes cuyo

componente activo esta constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 4
coagulante para determinados quesos.

Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mds comercializado es

Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.
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Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nimero de centimetros cubicos

, . . . . 6
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de 4acido lactico o 0,01 % en gramos de acido

i . . 7
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. ., 8
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran nimero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

disolucién verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 10 la leche es “el producto obtenido de la secrecidon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
que garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion, estandarizacién u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacion”.

Nitrato: es un aditivo que se emplea en la produccién de quesos retrasa el proceso de oxidacidn de los
lipidos, con la consecuente disminucidn del caracteristico olor de enranciamiento, produce una mayor

firmeza en la textura, y provee a los alimentos de un importante efecto antimicrobiano (especialmente

- - . 11
frente a Clostridium botilinum y sus toxinas).

Queso Oaxaca: Es un queso de pasta hilada elaborado con leche de vaca, cuya presentacién es en bolas
que se forman a partir del enredo de filamentos de queso. Se define como un queso de cuajada suave y
plastica, desmenuzable, de cuerpo firme, color blanco cremoso y sabor suave, ligeramente acido. Esta

. . . 12
clasificado como un queso fresco de pasta cocida, acidificado.
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Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;

también se define como el resultante de la coagulacidn de la leche en la fabricacién del queso tras la

., , 13
separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacién y

consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.
5.1 Desarrollo
1. Recepcién de la Leche
Acidificacidn
Calentamiento
Mezclado

Cuajado

2

3

4

5

6. Corte de cuajada
7. Agitacién

8. Desuerado Total
9. Acidez

10. Lavado1l

11. Corte

12. Lavado 2

13. Lavado 3

14. Malaxado/fundido
15. Hilado

16. Salado 1

17. Enfriado

18. Salado 2

19. Trenzado

20. Envasado

21. Venta

102



LACTEOS VALLE RiO

cODIGO:
LVR-POE-02-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE OPERACION
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE QUESO

OAXACA

Pagina 103 de 114

Acido Acético al 1 %

2.5ml/100 L

Nitrato al 0.05 %
5g/100 L
Cloruro de Calcio 2 %
20 g/100 L

Cuajo Doble fuerza
3.8ml/ 100 L

Recepcion de la Leche

Acidificacion

Calentamiento

\4

Mezclado

l

Cuajado

v

Corte de la cuajada

l

Agitacion

I

Desuerado

l

Acidez

l

Lavado 1

l

Corte

18-20°°D

T=25°C
25°D

T=35°C

T=35"°C
t=20-30 min

t=10 min

100 % de Suero
25°D

27°D
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l

Lavado 2

Lavado 3

Fundido

Hilado

Agua helada —» Enfriada

l

Salado

l

Trenzado

l

Envasado

l

Venta

T=65°C

T=4°C
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No. Responsable Descripcién
1 Responsable del | 1. Recepcidn de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua
Lactometro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicidn que puede ser entre
0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una mesa.
Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un cdlculo donde se resta el valor del agua a
la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener valores

de 8.5% -9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.

Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de
precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.

105




CcODIGO:

LACTEOS VALLE RIO LVR-POE-02-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE OPERACION
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE QUESO Pagina 106 de 114

OAXACA

5. Agregar, lentamente y con agitacion, la solucion 0.1 N de
hidréxido de sodio, justamente hasta conseguir un color rosado
persistente (facilmente perceptible si se compara con una
muestra de leche.

6. Leerlabureta en el nimero de ml gastados en la titulacidn.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable

area de proceso

del

2. Acidificacion
Material/Equipo:
e Tina de Acero Inoxidable de doble fondo
e Acido acéticoal 1%
Procedimiento:
1. Afadir acido acético al 2.5 % a la leche hasta alcanzar una acidez

de 25 °D para acelerar el proceso de acidificacién.

Responsable

area de proceso

del

3. Calentamiento
Material/Equipo:

e Termdmetro

e Tina de acero inoxidable de doble fondo
Procedimiento:

1. Calentar la leche hasta alcanzar una temperatura de 35 °C.

Responsable

area de proceso

del

4. Mezclado

Material/Equipo:
e Botes de plasticode4Ly20L
e Nitrato
e Cloruro de Calcio

e Bascula
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e Cuchara de acero inoxidable
e Agitador
Procedimiento:

1. Pesar 0.05 % de Nitrato, 2 % de Cloruro de Calcio y adicionarlos a

la leche.
2. Mezclar
Responsable del | 5. Cuajado

area de proceso

Material/Equipo:
e Cuajo
e Probeta de 100 ml
e Agitador
Procedimiento:
1. Medir 3.8 ml de cuajo por cada 100 L de leche y diluirlo 40 veces
en agua.
2. Adicionarlo alaleche y mezclar.
3. Esperar entre 20-30 min hasta que se forme la cuajada

(coagulacion total de la leche).

Responsable  del

area de proceso

6. Corte de cuajada
Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm3.

2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.

Responsable  del

area de proceso

7. Agitacion
Material/Equipo:

e Rastrillo de Acero Inoxidable
Procedimiento:

1. Agitar la cuajada con ayuda del rastrillo durante 10 min.
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8 Responsable  del | 8. Reposo
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:
1. Dejar reposar durante 5min para que sedimente la cuajada.
9 Responsable  del | 9. Desuerado
area de proceso Material/Equipo:
e Coladera de plastico
e Cubetas de platico
Procedimiento:

1. Colocar la coladera en la salida de la tina.

2. Mover la cuajada hasta que retirar el 100% de suero.

3. Tomar una muestra de queso y realizar una prueba de acidez. La
acidez debe ser 27 °D.

10 Responsable  del | 10. Lavado 1
area de proceso Material/Equipo:
e Aguaab5°C
Procedimiento:

1. Agregar agua caliente (65 °C), esto para disminuir la cantidad de
lactosa que existe en el queso y asi evitar una mayor acidificacion
de este.

2. Remover el excedente agua en la tina agitando.

11 Responsable  del | 11. Corte

area de proceso

Material/Equipo:
e Cuchillo de Acero inoxidable
e Coladeras de plastico
e Cazo de Acero inoxidable
Procedimiento:

1. Colocar la coladera en la salida de la tina.
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2. Realizar cortes a lo largo del queso con ayuda del cuchillo de acero

inoxidable.

12

Responsable  del

area de proceso

12. Lavado 2
Material/Equipo:
e Aguaab5°C
Procedimiento:
1. Agregar agua caliente (65 °C) hasta que formen los primeros
“hilos” de queso.

2. Remover el excedente agua en la tina agitando.

13

Responsable  del

area de proceso

13. Lavado 3
Material/Equipo:
e Aguaab5°C
e Pala de madera
Procedimiento:
3. Agregar agua caliente (65 °C) hasta que se una el queso, y la
temperatura del queso sea homogénea.

4. Remover el excedente agua en la tina agitando.

14

Responsable  del

area de proceso

14. Fundido
Material/Equipo:
e Aguaab5°C
e Malaxadora
Procedimiento:
1. Agregar agua caliente (65 °C) hasta obtener la textura
deseada. El queso debe ser liso y elastico.

2. Remover el excedente agua en la tina agitando.

15

Responsable  del

area de proceso

15. Hilado
Material/Equipo:

e Mesa de acero inoxidable
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Procedimiento:
1. Colocar el queso de la malaxadora a la mesa.
2. Estirary acomodar el queso a lo largo de la mesa.
3. Entre dos personas en ambos extremos de la mesa vy
empleando agua caliente sobre la cuajada estirarla hasta

llegar a un grueso en el cual sea posible enredarla.

16 Responsable  del | 16. Enfriado
area de proceso Material/Equipo:
e Tina de acero inoxidable
e Agua helada de 4-6 °C
Procedimiento:

1. Adicionar agua a temperatura de 4 — 6 °C dandole una vuelta
nuevamente para enfriarla completamente evitando que se
pegue entre si.

17 Responsable del | 17. Salado
area de proceso Material/Equipo:
e Bascula
e Sal
Procedimiento:

1. Agregar sal a las bolas cubriendo perfectamente la superficie de
las tiras.

2. Voltear las tiras y salar nuevamente las bolas.

18 Responsable  del | 18. Trenzado

area de proceso

Material/Equipo:
e Cuchillo
e Bascula
Procedimiento:
1. Tomar una tira de queso y pesar piezas de 500 g, 1000 g, 2000 g

y 3000 g y comenzar a enredarla formando las bolas.
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19 Responsable  del | 19. Envasado
area de proceso Material/Equipo:

e Bolsa plasticos de 1, 2y 3 kg.
Procedimiento:
1. Hacer un nudo a los extremos de la parte sellada de la bolsa de
plastico.
2. Colocar el queso con los nudos hacia a dentro para dar una
apariencia redonda a nuestra bola y evitar el exceso o presencia

de aire al interior de la bolsa.

20 Responsable  del | 20. Venta
area de proceso Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

e N/A

6. Referencias

1. Andrés, Apango Ortiz. Elaboracion de quesos tipo Panela y Oaxaca. [En linea] [Citado el: 24 de Junio
de 15.]
http://www.sagarpa.gob.mx/desarrolloRural/Documents/fichasaapt/Elaboraci%C3%B3n%20de%20ques
os.pdf.

2. Villareal, Manuel Gonzalez. Tecnologia para la Elaboracién de Queso Blanco, Amarillo y Yogurt. [En
linea] 2002. [Citado el: 13 de Abril de 15.]
http://www.academia.edu/4598259/Tecnolog%C3%ADa_para_la_Elaboraci%C3%B3n_de_Queso_Blanco
_Amarillo_y_Yogurt_Expositor_Lic._Manuel_Gonz%C3%A1llez_Villarreal_Licenciado_en_Qu%C3%ADmic
a.

3. Rojas, José Ruiz. Extraccion y Caracterizacion de Proteasas de Especies Vegetales Nativas y su
Potencial Utilizacion en Queseria. [En linea] 2005. |[Citado el: 11 de Junio de 15.]
http://cybertesis.uach.cl/tesis/uach/2005/far934e/doc/far934e.pdf.

4. Battro, Pablo. Quesos artesanales. Buenos Aires : Editorial Albatros SACI, 2010. pag. 64.

5. Rodriguez, Ingrid Ballesta. Evaluacién de la calidad del queso costefio elaborado con diferentes tipos
de cuajo (animal y microbiano) y la adicién o no de cultivos lacticos (Lactoccocus lactis subps. lactis y
Lactoccocus lactis subps. cremoris). [En linea] 2014. [Citado el: 22 de Mayo de 15]
http://www.bdigital.unal.edu.co/39616/1/45547641.2014.pdf.

111




CcODIGO:

LACTEOS VALLE RIO LVR-POE-02-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE OPERACION
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE QUESO Pagina 112 de 114
OAXACA

6. Aurelio, Revilla R. Tecnologia de la leche. [ed.] Escuela Agricola Panamericana. 3. 1996.

7. Livia, M. Negri. El pH y la acidez de la leche. [En linea] 2005. [Citado el: 26 de Abril de 15.]
http://www.aprocal.com.ar/wp-content/uploads/pH-y-acidez-en-leche2.pdf.

8. Divier, Gomez Agulendo Antonio y Mejia Badoya, Oswaldo. Composicién nutricional de la leche de
ganado vacuno. [En linea] Enero-Junio de 2005. [Citado el: 07 de Mayo de 2015.]
http://www.redalyc.org/pdf/695/69520107.pdf.

9. Jesus, Pimienta Sandoval Alex de y Vergara Ordogoista, Javier Augusto. Caracterizacidon e
identificacion de los microorganismos causantes de la fermentacion en el suero costeio utilizando leche
de vaca de dos regiones diferentes. [En linea] 2007.
http://repository.lasalle.edu.co/bitstream/handle/10185/16070/43991079.pdf?sequence=2.

10. NOM-155-5CFI-2012, Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y
métodos de prueba. 2012.

11. Antén, Almudena vy Lizaso, Jesus. Nitritos, Nitratos y nitrosaminas. [En linea] 14 de Enero de 2015.
[Citado el: 22 de Junio de 2015.] http://www.proyectopandora.es/wp-
content/uploads/Bibliografia/13181019_nitritos_nitratos.pdf.

12. S., Ramirez-Nolla y Vélez-Ruiz, J. F. Queso Oaxaca: Panorama del proceso de elaboracion,
caracteristicas fisicoquimicas y estudios recientes de un queso tipico mexicano. [En linea] 11 de
Diciembre de 2014. [Citado el: 13 de Mayo de 2015.] http://www.udlap.mx/WP/tsia/files/No6-Vol-
1/TSIA-6(1)-Ramirez-Nolla-et-al-2012.pdf.

13. Andrés, Endara Figueroa Francisco. Elaboracidon de una bebida a partir del suero de queso y leche
descremada con sabor a mango. [En linea] 07 de Febrero de 2015. [Citado el: 07 de Mayo de 2015.]
http://bdigital.zamorano.edu/bitstream/11036/2312/1/T1523.pdf.

112



LACTEOS VALLE RiO

CcODIGO:

LVR-POE-02-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE OPERACION
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE QUESO

OAXACA

Pagina 113 de 114

7. Control de cambios

Revisidon Pagina Fecha de - . .
& . Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Revisé: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:
PRODUCTO:
LOTE:
HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccidn: Supervision:
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracién de yogurt elaborado en la micro-empresa “Lacteos Valle

Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacién y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

., , 1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Almidon modificado: Al modificar el almidén se realiza el objeto de realzar o para reprimir sus
caracteristicas inherentes, y asi apropiarlas para un uso especifico, como ser: formar pastas resistentes al

calor, agitacion y acidos, mejorar el sabor.

Entre las mejoras obtenidas al modificar almidones se encuentran: Disminucién de tiempo de coccidn,

mayor solubilidad, controlar la viscosidad, aumentar la estabilidad (reduce sinéresis), controla la

., .2
formacién y fuerza de gel, etc

Cultivo iniciador: Es un grupo grande de bacterias con la funcidn principal es la produccién de acido,

principalmente lactico, como consecuencia de su metabolismo. Por ejemplo: Lactobacilus bulgaricus,

Streptococcus thermophilus, Lactobacilus acidophilus. 3

Incubacion: La incubacidon comprende todo el periodo durante el cual las bacterias del fermento actuan

para logar la acidificaciéon (disminucién de pH). 4

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de acido

. . . 5
l[actico por litro o por kilogramo.
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Grenetina: es el producto industrial alimenticio, obtenido por hidrélisis acida o alcalina de material

. . , 6
colageno (huesos, pieles y cartilagos).

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. 7
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran nimero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., o . , 8
disolucién verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 ? la leche es “el producto obtenido de la secrecién de las glandulas
mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificaciéon, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacion”.

Yogurt: es un alimento funcional, un derivado lacteo obtenido por fermentacién de bacterias acido

lacticas de la leche, las bacterias responsables de estos efectos son las bacterias acido-lacticas-

o o . _ . 10
probidticas como Bifidobacterias, Streptococcus y principalmente Lactobacillus.

4. Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicaciéon y

consecucién del presente procedimiento.
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c. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacién que

requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

d. Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.

5. Descripcion del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9

10.
11.

12.
13.
14.

Recepcion de la Leche
Mezclado 1

Mezclado 2
Pasteurizacidn
Enfriamiento 1
Preparacion de cultivo
Inoculacién
Incubacion
Enfriamiento 2

Batido

Separacion

11.1 Mezclado 3
Envasado
Almacenamiento

Venta
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300 L Leche entera

6 kg Leche En Polvo

18 kg Azucar

1.8 kg AlImidon modificado

900 g Grenetina

Starter: 5 DCU/100 L
1 L de leche

Recepcion Leche

A

Mezclado 1
\ 4
s Mezclado 2
\ 4
Pasteurizacion
Enfriamiento
¥
—> Preparacion de Cultivo

A 4

Inoculacion

¥
Incubacion

A 4

Enfriamiento

18-20°°D

T=40°C

T=60 °C

T=85°C
t=15 min

T=45°C
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Batido

Separacion de Yogurt

t=5 min

l

Yogurt Natural

l

Envasado

i

Almacenamiento

Venta

i

Yogurt Con Fruta

i

90 L Base de Mezclado 3
Fruta —
T=4°C Envasado
4
Almacenamiento T=4°C
A
Venta
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No.

Responsable

Descripcién

Responsable del

area de proceso

1. Recepcion de la leche.
Solidos no grasos

Material/Equipo:

Procedimiento:

1.

Prueba de Acidez

Procedimiento:

Agua
Lactdmetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una mesa.
Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del agua
a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de
precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacién, la solucion 0.1 N de
hidréxido de sodio, justamente hasta conseguir un color rosado
persistente (facilmente perceptible si se compara con una
muestra de leche.

6. Leerlabureta en el nimero de ml gastados en la titulacidn.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su
procesamiento (14-17 °D).

Responsable del | 2. Mezclado 1

area de proceso

Material/Equipo:

Procedimiento:
1.
2.

4. Mezclar con la pala de madera.

Leche entera

Leche en Polvo

Azucar

Almidén modificado Colflo
Balanza

Olla de Aluminio

Pala de madera
Termoémetro

Bolsa de plastico

Colocar 30L de leche entera en la olla de aluminio.

Pesar 6kg de leche en polvo, 18 kg de azucar, 1.8 kg de almiddn
modificado Colflo y mezclar en seco dentro de una bolsa de
plastico.

Esperar a que la temperatura de la leche llegue a 40 °C vy

adicionar la mezcla de polvos en esta.

Responsable del

area de proceso

3. Mezclado 2

Material/Equipo:
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e Grenetina
e Agua fria
e Balanza
e Pala de madera
e Termodmetro
Procedimiento:
1. Pesar 900 g de grenetina, e hidratarla en 10 L de agua fria.
2. Esperar a que la temperatura de la leche llegue a 60 °C.

3. Adicionar la grenetina hidratada a la leche y mezclar.

Responsable del | 4. Pasteurizacion
area de proceso Material/Equipo:
e Olla de Aluminio
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Medir la temperatura de la leche hasta alcanzar 85 °C.

2. Mantener dicha temperatura durante 30 min.

Responsable del | 5. Enfriamiento 1
area de proceso Material/Equipo:
e Termodmetro
e Reloj
Procedimiento:

1. Enfriar la leche hasta llegar a una temperatura de 45 °C

Responsable del | 6. Preparacion del cultivo

area de proceso Materiales/Equipo:

e Starter (5 DCU (unidades de cultivo de la cepa Lactobacillus
bulgaricus,Streptoccocus Thermophilus, Lactobacillus lactis))

e leche
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e Termodmetro
e Agitador
Procedimiento:
1. Calentar la leche hasta que hierva y mantener durante 15min.
2. Enfriar la leche hasta una temperatura de 45 °C
3. Sembrar el starter en la leche y mezclar manualmente con al
agitador.

4. Dejar incubar a temperatura ambiente durante 24 h.

7 Responsable del | 7. Inoculacidn del cultivo
area de proceso Materiales/Equipo:
e Cultivo activado
Procedimiento:
1. Agitar la preparacion del cultivo activado y adicionarlo a la
leche y mezclar.
8 Responsable del | 8. Incubacion
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:
1. Dejar incubando durante 5-6 h.
2. Después del tiempo de incubacidn, tomar una muestra de leche
y realizar una prueba de acidez. El yogurt debe llegar hasta 70
°D, de lo contrario alargar el tiempo de incubacién.
9 Responsable del | 9. Enfriamiento 2
area de proceso Material/equipo:
e Camara de Refrigeracién
Procedimiento:
1. Colocar el yogurt en la cdmara de refrigeracion y enfriar a una
temperatura de 4 °C.
10 Responsable del | 10. Batido
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area de proceso

Material/Equipo:
e Agitador manual para leche
Procedimiento:
1. Retirar el yogurt de la cdmara de refrigeracion.

2. Realizar un batido con ayudar del agitador para leche durante 5

min.
11 Responsable del | 11. Separacion de yogurt
area de proceso Material/Equipo:

e Contenedores de 20 L

Procedimiento:

1. Dividir el yogurt en diferentes contenedores, para el yogurt
natural y para los diferentes afrutados. (Fresa, durazno,
manzana, pifia-coco)

11.1 Responsable del | 11.1 Mezclado 3
area de proceso Material/Equipo:

e Contenedores de 20 L

e Yogurt batido natural

e Base de fruta para yogurt

e Agitador manual

e Cucharas de acero inoxidable

Procedimiento:

1. Afadir el 10 % de base de fruta al yogurt batido natural y

mezclar.
12 Responsable del | 12. Envasado

area de proceso

Material/Equipo:
e Yogurt batido natural
e Yogurt batido afrutado

e Envases de plastico de 250 g, 500 gy 1 kg.
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Procedimiento:

1. Se coloca el yogurt batido natural en los envases de plastico.

13 Responsable del | 13. Almacenamiento
area de proceso Material/Equipo:
e (Cdmara de Refrigeracidn
Procedimiento:
1. Se coloca el yogurt batido natural y afrutado dentro de la
camara de refrigeracién a una temperatura de 4 °C hasta el

momento de su venta.

14 Responsable del | 14. Venta

area de proceso Venta

Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A

6. Referencias

1. Andrés, Apango Ortiz. Elaboracién de quesos tipo Panela y Oaxaca. [En linea] [Citado: 24 de Junio del
2015.]
http://www.sagarpa.gob.mx/desarrolloRural/Documents/fichasaapt/Elaboraci%C3%B3n%20de%20ques
os.pdf.

2. Fernando, Garcia Garcia German. Efecto de la cantidad de grasa y almidén modificado en la
elaboracion de yogur bajo en grasa sabor a fresa y sin azucar. [En linea] 2004. [Citado: 11 de Junio del
2015.] http://bdigital.zamorano.edu/handle/11036/1934.

3. Ignacio, Sanchez Martinez Jorge. Potencial biotecnolégico de bacterias lacticas silvestres en productos
lacteos fermentados: Actividad metabdlica y produccién de exopolisacaridos. [En linea] 2005. [Citado: 14
de Mayo del 2015.]
http://digital.csic.es/bitstream/10261/4796/1/Tesis%20JORGE%201%20SANCHEZ%20MARTINEZ.pdf.

4. Daniel, Navas Bayona Ivan y Arciniegas Padilla, John. Estudio del proceso de elaboracién del yogurt
batido con extracto natural de albahaca (Ocimum basilicum L.). [En linea] 2008. [Citado: 14 de Mayo del
2015.] http://repositorio.uis.edu.co/jspui/bitstream/123456789/11634/2/126184.pdf.

126



CcODIGO:

LACTEOS VALLE RIO LVR-POE-03-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE OPERACION Pagina 127 de 129
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE YOGURT

5. Livia, M. Negri. El pH y la acidez de la leche. [En linea] 2005. [Citado: 26 de Abril del 2015.]
http://www.aprocal.com.ar/wp-content/uploads/pH-y-acidez-en-leche2.pdf.

6. NMX-F-043-1970. ALIMENTOS PARA HUMANOS. CALIDAD PARA GRENETINA PURA COMESTIBLE.
NORMAS MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.

7. Divier, Gomez Agulendo Antonio y Mejia Badoya, Oswaldo. Composicion nutricional de la leche de
ganado vacuno. [En linea] Enero-Junio 2005. http://www.redalyc.org/pdf/695/69520107.pdf.

8. Jesus, Pimienta Sandoval Alex de and Vergara Ordogoista, Javier Augusto. Caracterizacidon e
identificacion de los microorganismos causantes de la fermentacion en el suero costeio utilizando leche
de vaca de dos regiones diferentes. [En linea] 2007.
http://repository.lasalle.edu.co/bitstream/handle/10185/16070/43991079.pdf?sequence=2.

9. NOM-155-5CFI-2012, Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y
métodos de prueba. 2012.

10. Adolfo, Huertas Parra Ricardo. Yogur en la salud humana. [En linea] 2012. [Citado: 14 de Mayo, del
2015.] http://www.redalyc.org/pdf/695/69525875008.pdf.

127



LACTEOS VALLE RiO

CcODIGO:

LVR-POE-03-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE OPERACION
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE YOGURT

Pagina 128 de 129

7. Control de cambios

Revisidon Pagina Fecha de - . .
& iy Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Revisé: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha

128



LACTEOS VALLE RiO

CcODIGO:
LVR-POE-03-REV.01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE

OPERACION

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE YOGURT

Pagina 129 de 129

9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccidn: Supervision:

129



CONCLUSIONES

Como conclusiones se obtienen:

Los productos lacteos son alimentos con proteinas de alto valor bioldgico, las
cuales contienen todos los aminoacidos esenciales para nuestro organismo. Para
cada una de las etapas de nuestra vida. Por lo que es importantisimo tener un
control en el proceso y manipulacién de materiales y preparacién; asi entonces en
base a los resultados obtenidos en la micro-empresa “Lacteos Valle Rio.” No
cumple con requisitos minimos de buenas practicas higiénicas que marca la NOM-
251. Por lo que es importante darle seguimiento a las areas de oportunidad a

corto, mediano vy largo plazo.

Como corto pIazo se encuentran:

Las autoridades de la microempresa tiene la obligacion de capacitar a todo el
personal especialmente a los de nuevo ingreso concientizando al personal sobre la
importancia de las buenas practicas de manufactura, logrando con esto una
mejora en el proceso y asi trabajar con orden, limpieza y garantizando la
inocuidad en el producto terminado. De acuerdo a los lineamientos de la NOM 251

menciona principalmente los siguientes:

V' Limpieza del personal ( aseados, rasurados y con el uniforme limpio)

<\

Proteccién personal; refiriéndonos a la colocacién correcta de cofia y cubre
bocas.

Uso de guantes de grado alimenticio en la elaboracién de las productos

Uso de uniforme y calzado industrial.

Lavado de manos.

AR NEENEEN

Limpieza de utensilios y equipos.

La recepcion de la leche es un punto que se tiene que trabajar a la brevedad

debido a que desde que recibe la leche en la micro-empresa por parte de los
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productores de la zona, quienes no trasladan bajo condiciones sanitarias ni bajo
cadenas de frio. En base a la NOM-243 la leche debe de trasladarse en
refrigeracion a una temperatura maxima de 7 °C y estrictamente en recipientes de
acero inoxidable. A mediano plazo es recomendable la sustitucién de estos al no
cumplir con ser acero inoxidable representa un incumpliendo con la NOM 251.Y a
corto plazo se recomienda el monitoreo de la limpieza de los tambos donde llega |a

leche, asi mismo del control documental.

® En cuanto al control de plagas; es importante la implementacidn de este programa
para ir eliminando variables que provoquen posibles riesgos de una

contaminacién y Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA’S).

= Para cumplir con los requisitos de salud y seguridad; es importante contar con
botiquin de primeros auxilios en el area de proceso al contar con este botiquin
permitird resolver incidentes como cortes accidentales y con ello solucién
inmediata y canalizacidon conveniente en caso de ser necesario, por otra parte es
importante evitar que los trabajadores se encuentren laborando con heridas que

puedan contaminar el producto.

= Se encontrd Staphylococcus aureus en queso Oaxaca lo que muestra que no existe
control en cuanto al proceso del producto y que esto representa un riesgo para
guienes consumen los productos elaborados en esa planta. Por lo que es necesario
insistir en la constante capacitacidon del personal sobre las buenas practicas de
manufactura (BPM), limpieza y desinfeccién del personal en contacto con el

producto, sanitizacidon de equipos y superficies.

Como modificaciones a mediano plazo se encuentran:

= Mantenimiento preventivo; es importante darle seguimiento a este apartado para
evitar no conformidades, por descarapelamientos de paredes, lo que puede
provocar la generacién de hongos, mohos. Esto se puede evitar haciendo

recubrimientos epéxicos de esta manera se estard cumpliendo con la NOM-251.
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" Incluir protecciones en las iluminaciones, asi como cambiar el nivel de la ldmina

colocandola a como se recomendd una altura minima de 3 metros.

Como modificacion a largo plazo se encuentra:

= Disefio de sanitarios y vestidores, asi como un laboratorio de control de
calidad como marca la NOM- 251 para la micro-empresa “Lacteos Valle
Rio”. Con este se tendria un control completo de cada etapa del proceso.

Asi como de la calidad del producto terminado.

= Servicio a la planta; se encontrd que no existe evidencia de un seguimiento
microbioldgico del ambiente a la microempresa, ademads de no encontrarse
identificadas las lineas de vapor, se debe contar con una sistema de tuberia

cerrado con conexidn al drenaje y asi no propiciar plagas.

® |dentificar los peligros en el proceso asi como los limites criticos de
control, para que en un futuro se puede implementar un Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control. (APPC o HACCP) por sus

siglas en inglés.

= Se recomienda contar e impartir cursos sobre buenas practicas de

manufactura, limpieza y saneamiento y seguridad.
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracién de chongos elaborado en la micro-empresa “Lacteos Valle

Rio”” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance

Toda persona involucrada en la manipulacién y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia

Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

.. , .1
la leche, durante su transformacion y en los productos lacteos

Anato: Es un colorante obtenido de la capa externa de las semillas del arbol tropical Bixa orellana L. El
anato es usado como un colorante en varios alimentos, su uso depende de la naturaleza del extracto. Se
utiliza para dar color a productos como con alto contenido de grasas como el queso, margarina, también

en productos de horneo como galletas, palomitas, snacks, salsas, postres de crema, jugos, gelatinas, etc.

2

Chongos Zamoranos: Es el producto que resulta de la precipitacion de las proteinas de la leche entera
de vaca en especial de la caseina y que se adiciona de azlcar para proporcionarle sabor dulce; envasado

en recipientes sanitarios cerrados herméticamente, sometidos a proceso térmico para asegurar su

- ., . 3
esterilizaciéon comercial.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

gue conducen a la formacidon de un codagulo. Tiene lugar debido a la accidn conjunta de la acidificacion

por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacidon enzimatica).
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Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sélo interviene en la formacién del codgulo, sino

también en su evolucién posterior . Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccion de los cuajares de rumiantes cuyo

componente activo estd constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 6
coagulante para determinados quesos.

Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mas comercializado es

Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Esta determinado por el nUmero de centimetros cubicos

, - . . . 8
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de 4cido lactico o 0,01% en gramos de &cido

L . . 9
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccién que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .. 10
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., . . . , 11
disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).
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Segun la NOM-155-SCFI-2012 12 la leche es “el producto obtenido de la secrecidon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacién que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los
lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.

Descripcion del Procedimiento.
5. 1 Desarrollo

1. Recepcidn de la Leche
Calentamiento
Mezclado 1
Reposo 1
Mezclado 2

Corte

N oo v~ W N

Calentamiento 2
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20 ml Anato/100 L Leche )
30 ml Cuajo natural/100 L Leche

900 g Azucar/100 L Leche

200 g Canela/100 L Leche

Recepcidn Leche

v
Calentamiento 1

v
Mezclado 1

v
Reposo 1

Mezclado 2

v
Calentamiento 2

v

Reposo 2

v
Enfriamiento

v

Envasado

v
Almacenamiento

v
Venta

18-20 °D

T=38°C

t= 30-40 min

T= T ebullicién
t=4-5h

T=25°C
t=2-3h

T=4°C
t=6h

T=4°C
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No.

Responsable

Descripcion

Responsable del

area de proceso

1. Recepcidn de la leche.
Solidos no grasos
Material/Equipo:

e Agua

e Lactédmetro OTTICO COLOMBO 0-20%
Procedimiento:

1. Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede ser entre

0.2-0.7.
2. Luego se le pone la muestra de leche.
3. Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una mesa.
4. Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la

lectura.
5. Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del agua
a la leche.
6. Llevar un seguimiento de los diferentes dias.
7. Paratener una leche de buena calidad es necesario tener valores
de 8.5 % -9 %.
Prueba de Acidez
e Acidimetro
e Hidréxido de Sodio 0.1 N
e Jeringade 9 ml
e 2 vaso de precipitado de 100 ml
Procedimiento:
1. Agitar la leche hasta homogeneizarla
2. Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
3. Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de

precipitado.
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4. Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.

5. Agregar, lentamente y con agitacién, la solucion 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color rosado
persistente (facilmente perceptible si se compara con una
muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nimero de ml gastados en la titulacion.

7. Dependiendo de la acidez expresada en °D, la leche puede
considerarse como fresca y apta para su procesamiento (14-17

°D).

Responsable del

area de proceso

2. Calentamiento
Material/Equipo:

e Leche entera

e Olla de aluminio

e Termdmetro
Procedimiento:

1. Calentar la leche hasta que alcance la temperatura de 38 °C.

Responsable del

area de proceso

3. Mezclado 1
Material/Equipo:
e Probeta
e Anato
e Cuajo natural
e Cuchara
Procedimiento:
1. Diluir el cuajo natural 40 veces su volumen (30 mlen 1.2 L de
agua).

2. Anadir el anato y el cuajo diluidos a la leche y mezclar.

Responsable del

area de proceso

4. Reposol
Material/Equipo:
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e Reloj
Procedimiento:

1. Dejar reposar entre 30-40min, hasta que coagule la cuajada.

Responsable del

area de proceso

5. Corte
Material/Equipo:

e Cuchillo
Procedimiento:

1. Cortar la cuajada en cuadros de 5cm.

Responsable del

area de proceso

6. Mezclado 2

Material/Equipo:

e Balanza
e Azlcar
e (Canela

e Cuchara
Procedimiento:
1. Pesar 200g de canela y 900 g de azucar.

2. Agregar la canelay el azucar en los cortes de la cuajada.

Responsable del

area de proceso

7. Calentamiento 2
Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:
1. Calentar la mezcla hasta que alcance la temperatura de ebullicién

o hasta que reduzca la mitad de su volumen.

Responsable del

area de proceso

8. Reposo 2
Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:

1. Dejar reposar durante 2-3 h.
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9 Responsable del 9. Enfriamiento
area de proceso | Material/Equipo:

e Camara de refrigeracion
Procedimiento:

1. Enfriar a una temperatura de 4 °C durante 6 h.

10 Responsable del 10. Envasado
area de proceso | Material/Equipo:
e Envases de plasticos
Procedimiento:
1. Colocar en envases de plastico de % y 1 L y almacenar a

temperatura de 4 °C.

11 Responsable del 11. Almacenamiento
area de proceso | Material/Equipo:
e Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Colocar el queso envasado dentro de la camara de
refrigeracion y almacenar a una temperatura de 4 °C hasta el

momento de su venta.

12 Responsable del 12. Venta
area de proceso | Venta
Material/Equipo:
e N/A
Procedimiento:

N/A

6. Referencias
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1. Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracion de nata elaborado en la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”

para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

2. Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

.. , .1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Benzoato de Sodio: conservante en la industria alimentaria. Agente conservador de accidn inhibitoria del

. 2
desarrollo de bacterias, hongos y levaduras.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de 4cido lactico o 0,01% en gramos de &cido

L e . . 3
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refracciéon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .o, 4
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsién (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 ° la leche es “el producto obtenido de la secreciéon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
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qgue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Nata: el producto lacteo rico en materia grasa separado de las leches de vaca, oveja, cabra o una mezcla,

. 7
gue toma la forma de emulsion de grasa en agua.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo

1.

® N o v B~ W N

Recepcidn de la Leche
Mezclado
Calentamiento
Enfriamiento
Recoleccidon de nata
Envasado
Almacenamiento

Venta
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160 L de Leche de vaca
entera

60 L de Agua

40 Lde Crema al 56% de
grasa

10 g de Benzoato de Sodio

Recepcién Leche

v
Mezclado

v
Calentamiento

v
Enfriamiento

v
Recoleccién De Nata

v

Envasado

v
Almacenamiento

Venta

18-20 °D

T=25-30°C

T=T ebullicién

T=25-30°C

T=25-30°C
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No.

Responsable

Descripcion

Responsable

area de proceso

del

1.

Recepcidn de la leche.

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua

Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20%

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicidon que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.

Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un cdlculo donde se resta el valor del
agua a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidroxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

1.
2.
3.

Agitar la leche hasta homogeneizarla
Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de

precipitado.
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4. Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.

5. Agregar, lentamente y con agitacion, la solucién 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara con
una muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nimero de ml gastados en la titulacion.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grado Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su
procesamiento (14-17 °D).

Responsable  del 2. Mezclado

area de proceso

Material/Equipo:

Tina de Acero inoxidable
Balanza

Probeta

Leche entera de vaca
Crema al 56 % de grasa
Agua

Benzoato de Sodio

Cuchara

Procedimiento:

1. Colocar la leche en la tina de acero inoxidable.

2. Medir con la probeta 160 L de leche, 60 L de agua, 40 L de
crema al 56 % de grasa y pesar en la balanza 10 g de benzoato
de sodio.

3. Aiadir los ingredientes a la leche y mezclar.

Responsable  del 3. Calentamiento*

area de proceso

Material/Equipo:

Parrilla de calentamiento

Procedimiento:
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1. Calentar la mezcla hasta que alcance la temperatura de

ebullicién.
Responsable  del 4. Enfriamiento*
area de proceso Material/Equipo:
e NA
Procedimiento:
1. Enfriar la leche a temperatura ambiente (25 °C-30 °C) hasta
gue se forme una capa de nata en la superficie.
Responsable  del 5. Recoleccién de la nata*

area de proceso

Material/Equipo:
e Coladeras
e Contenedores
e (Cdmara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Recolectar la nata con ayuda de la coladera y escurrir el
excedente de leche.
2. Colocar la nata en los contenedores y almacenar en la cdmara

de refrigeracién a una temperatura de 4 °C.

Responsable

area de proceso

del

6. Envasado
Material/Equipo:

e Envases de plastico de 500 gy 1 kg
Procedimiento:

1. Retirar la nata de la cdmara de refrigeracion.

2. Colocar la nata en los envases de plastico.

Responsable

area de proceso

del

7. Almacenamiento
Material/Equipo:

e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:

1. Almacenar la nata en la cdmara de refrigeracion a una
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temperatura de 4 °C hasta el momento de su venta.

8 Responsable  del 8. Venta

area de proceso Venta

Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A

*Los pasos 3, 4y 5 se repetiran las veces necesarias hasta obtener la mayor cantidad de nata
posible.
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7. Control de cambios

Revisién Pagina Fecha de C . .
g - Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Reviso: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccién: Supervision:
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracidon de queso asadero elaborado en la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

sélidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

.. , .1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacidn e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

gue conducen a la formacidn de un codgulo. Tiene lugar debido a la accidn conjunta de la acidificacidn

por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacidon enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sélo interviene en la formacién del codgulo, sino

también en su evolucién posterior ~. Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccion de los cuajares de rumiantes cuyo

componente activo estd constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 5
coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mas comercializado es

Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nUmero de centimetros cubicos

P S . . . 7
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de 4cido lactico o 0,01% en gramos de &cido

L . . 8
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .9
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsién (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., . . . , 10
disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecién de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacidn parcial o total de la proteina de

12
leche.

Queso asadero: El queso asadero es un queso fresco, tipico mexicano de pasta hilada -alimento con alto

. , 13
contenido de proteinas y agua.
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Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;

también se define como el resultante de la coagulacion de la leche en la fabricacion del queso tras la

L, , 14
separacién de la mayor parte de la caseina y la grasa.

4. Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

c. Esresponsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

d. Esresponsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.

5. Descripcion del Procedimiento.
5. 1 Desarrollo
1. Recepcidn de la Leche
Calentamiento
Acidificacion
Mezclado

Cuajado

Agitacion

2

3

4

5

6. Corte
7

8. Desuerado
9

Fundido
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Amasado

Salado
Moldeado

Pre enfriamiento
Refrigeracion
Desmolde

Corte

Envasado
Almacenamiento

Venta
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1000 ml/100 L de Acido
Acético

20 g/100 L de Cloruro de
Calcio

3.8 ml/100 L de Cuajo

Recepcién Leche

Calentamiento

Acidificacion

Mezclado

Cuajado

Corte De Cuajada

Agitacién

Desuerado

Fundido

18-20 °D

T=36"°C

25-26 °D
T=36"°C

T=36°C

T=36°C
t= 20-30 min

t= 14 min

T=65°C
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ASADERO
Amasado T= 65 °C
t= 15 min
294 g/100 L de Salado T= 65 °C
Sal
Moldeado
Pre Enfriamiento T=25-30°C
t=30-45 min
Refrigeracion T=4°C
t=18 h
Desmolde
Corte
Envasado
T=4°C

Almacenamiento

Venta
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No. Responsables Descripcion
1 Responsable del 1. Recepcidn de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua

Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.

Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar
la lectura.

Finalmente se realiza un célculo donde se resta el valor del
agua a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

1.
2.

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso
de precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacién, la solucién 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara
con una muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nimero de ml gastados en la titulacidn.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D),
la leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable

area de proceso

del

2. Acidificacion
Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Acido acético
e Agua
Procedimiento:
1. Diluir el 1000 ml de acido acético en 100 L de agua.
2. Adadir el acido acético diluido a la leche hasta alcanzar una

acidez entre 25-26 °D.

Responsable

area de proceso

del

3. Calentamiento
Material/Equipo:

e Termdmetro

e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
Procedimiento:

1. Calentar la leche hasta alcanzar una temperatura de 36 °C.

Responsable

area de proceso

del

4. Mezclado
Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Cloruro de Calcio
e Bdscula
e Palade madera

e Probeta
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Procedimiento:
1. Diluir el cloruro de calcio en agua 50 veces su peso (20 g de
cloruro de calcio/1 L de agua).
2. Aiadir el cloruro de calcio diluido y mezclar con ayuda de la

pala de madera.

Responsable del 5. Cuajado
area de proceso Material/Equipo:
e Cuajo
e Balanza
e Agitador
Procedimiento:
1. Diluir el cuajo 10 veces su volumen (3.8 ml de cuajo/38 ml
de agua)
2. Adicionar el cuajo diluido a la leche y mezclar.
3. Esperar entre 20-30 min hasta que se forme la cuajada
(coagulacion total de la leche).
Responsable del 5. Corte de cuajada
area de proceso Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm3.
2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.
Responsable del 6. Agitacion

area de proceso

Material/Equipo:
e Rastrillo de Acero Inoxidable
Procedimiento:
1. Agitar la cuajada con ayuda del rastrillo durante 14 min, 7
min de manera suave y 7 min manera fuerte, esto para

evitar que se vuelva a formar la cuajada.

10
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2. Tomar una muestra del suero de la cuajada y hacer una
prueba de acidez, la muestra debe tener 25-27 °D.

3. Tomar otra muestra de cuajada y realizar una prueba de
fundido, sumergir la muestra dentro del agua caliente (65
°C) y mover hasta que se formen hebras, se funda, sea
elastico y liso. Si la muestra tiene esas caracteristicas se

pasa al fundido.

8 Responsable del 7. Desuerado
area de proceso Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetasde4y20L
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida del cazo de acero inoxidable.
2. Mover la cuajada hasta retirar el 100 % de suero.
9 Responsable del 8. Fundido
area de proceso Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Cuchillo
e Palade madera
Procedimiento:
1. Cortar el queso en pedazos pequeiios con ayuda del cuchillo.
2. Inyecta vapor en el cazo de doble fondo.
3. Agitar el queso con la pala de madera hasta que éste forme
hilos.
10 Responsable del 9. Amasado

area de proceso

Material/Equipo:
e Palade madera
Procedimiento:

1. Amasar el queso con ayuda de la pala de madera, durante

aproximadamente 15min.

11
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11

Responsable

area de proceso

del

10. Salado
Material/Equipo:
e Sal
e Palade madera
e Balanza
Procedimiento:
1. Pesar el 294 g de sal.
2. Afiadir la sal directamente en todo el queso y mezclar con la

pala de manera.

12

Responsable

area de proceso

del

11. Moldeado
Material/Equipo:

e Molde grande de acero inoxidable
Procedimiento:

1. Colocar el queso dentro del molde de acero inoxidable

13

Responsable

area de proceso

del

12. Pre enfriamiento
Material/Equipo:
e NA
Procedimiento:
1. Enfriar el queso a temperatura ambiente durante 30-45

min.

14

Responsable

area de proceso

del

13. Refrigeracion
Material/Equipo:
e Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Colocar el queso dentro de la camara de refrigeracion a

una temperatura de 4°C durante un tiempo entre 18-24 h.

15

Responsable

area de proceso

del

14. Desmolde
Material/Equipo:

e Mesa de acero inoxidable

12
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Procedimiento:
1. Retirar el queso de la camara de refrigeracion y

desmoldarlo encima de la mesa de trabajo.

16 Responsable

area de proceso

del

15. Corte
Material/Equipo:

e Cortador de acero inoxidable
Procedimiento:

1. Cortar el queso en piezas de 500 gy 1 kg.

17 Responsable

area de proceso

del

16. Envasado
Material/Equipo:
e Bolsas de plastico
Procedimiento:
1. Colocar el queso pesado y cortado dentro de las bolsas de

plastico y cerrar con un nudo.

18 Responsable

area de proceso

del

17. Almacenamiento
Material/Equipo:
e Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Colocar el queso envasado dentro de la camara de
refrigeracion y almacenar a una temperatura de 4 °C hasta el

momento de su venta.

19 Responsable

area de proceso

del

18. Venta
Material/Equipo:

e N/A
Procedimiento:

N/A

6. Referencias

1. Andrés, Apango Ortiz. Elaboracién de quesos tipo Panela y Oaxaca. [En linea] [Citado el: 24 de Junio

de

15.]

13
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracidon de queso crema elaborado en la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

., , .1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Grados Dornic (°D): un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de &cido

L . . 2
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccion que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .. 3
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran nimero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 > la leche es “el producto obtenido de la secreciéon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.
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Leche descremada: Esta leche debe tener un contenido de grasa butirica de 5 gramos por litro, como

L. 6
maximo.

Queso: se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacidn parcial o total de la proteina de

7
leche.

Queso crema: el queso crema (queso de nata) es un queso blando, untable, no madurado y sin corteza.

El queso crema presenta una coloracidon que va de casi blanco a amarillo claro. Su textura es suave o

. . . 8
ligeramente escamosa y sin agujeros.

4. Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

c. Esresponsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

d. Esresponsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.
5.1 Desarrollo
1. Recepcién de la Leche
Mezclado 1
Calentamiento
Homogeneizacién

Mezclado 2

Envasado

2

3

4

5

6. Mezclado 3
7

8. Almacenamiento
9

Venta
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100 sobres de base para queso
crema ASEAL

26 L Leche descremada/100 kg de
queso

26 L Agua/100 kg de queso

64 L Crema/100 kg de queso

1 kg Sal/100 kg de queso

600 ml Acido lactico/100 kg
de queso

Recepcidn Leche

Mezclado 1

Calentamiento

Homogeneizacidn

Mezclado 2

Mezclado 3

Envasado

Almacenamiento

Venta

T=25-30°C

=75°C

t= 30 min

T=45°C

T=45°C

T=45°C

T=4°C
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No. Responsable Descripcion
1 Responsable del | 1. Recepcidn de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua

Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una mesa.
Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del agua
a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidroxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

1.
2.

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de
precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacién, la solucion 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color rosado
persistente (facilmente perceptible si se compara con una
muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nimero de ml gastados en la titulacion.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable del

area de proceso

2. Mezclado

Material/Equipo:

e Olla de Acero inoxidable

e Probeta

e Leche descremada de vaca
e Base para queso crema

e Crema

e Agua

Procedimiento:

1. Medir 64 L de crema, 26 L de leche, 26 L de agua.
2. Colocar los ingredientes en la olla de acero inoxidable, afiadir

los 100 sobre de base para queso crema ASEAL y mezclar.

Responsable del | 3. Calentamiento*

area de proceso Material/Equipo:

e Olla de acero inoxidable
e Parrilla de calentamiento
e Termdmetro

Procedimiento:

durante 30 min.

1. Calentar a baifo Maria la mezcla a una temperatura de 75 °C

Responsable del 4. Homogeneizacion
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area de proceso

Material/Equipo:
e Batidor mezclador marca Braun
e Termdmetro
Procedimiento:
1. Homogeneizar la mezcla con ayuda del batidor mezclador,
hasta obtener una textura suave y cremosa.

2. Enfriar a temperatura de 45 °C

Responsable del

area de proceso

5. Mezclado 1
Material/Equipo:
e Sal
e Batidor mezclador marca Braun
e Balanza
Procedimiento:
1. Pesar1kgdesal.

2. Aiadir al queso y mezclar.

Responsable del

area de proceso

6. Mezclado 2
Material/Equipo:
e Acido lactico
e Batidor mezclador marca Braun
e Probeta
Procedimiento:
1. Medir 600 ml de acido lactico.

2. Anadir al queso y mezclar con ayuda del batidor mezclador.

Responsable del

area de proceso

7. Envasado
Material/Equipo:
e Envases de plastico
e Balanza
Procedimiento:

1. Pesar el queso crema.
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2. Colocar el queso en los envases de 500 g y 1 kg.

8 Responsable del | 8. Almacenamiento
area de proceso Material/Equipo:
e Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Almacenar el queso crema dentro de la cdmara de refrigeracion

a una temperatura de 4°C, hasta el momento de su venta.

9 Responsable del | 9. Venta

area de proceso Venta

Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracidon de queso asadero elaborado en la micro-empresa “Lacteos

Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

.. , .1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacidn e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

gue conducen a la formacidn de un codgulo. Tiene lugar debido a la accidon conjunta de la acidificacion

por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacién enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sélo interviene en la formacidn del codgulo, sino

también en su evolucién posterior. * Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccion de los cuajares de rumiantes cuyo

componente activo estd constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 5
coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mas comercializado es

Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nUmero de centimetros cubicos

P S . . . 7
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,0 1 % en gramos de &cido

L . . 8
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .9
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsién (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., . . . , 10
disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecidon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Nitrato: es un aditivo que se emplea en la produccion de quesos retrasa el proceso de oxidacién de los
lipidos, con la consecuente disminucion del caracteristico olor de enranciamiento, produce una mayor

firmeza en la textura, y provee a los alimentos de un importante efecto antimicrobiano (especialmente

- - . 12
frente a Clostridium botilinum y sus toxinas).
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Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacidn parcial o total de la proteina de

13
leche.

Queso Provolone: Es un queso firme/semiduro madurado. El cuerpo tiene un color que varia de casi
blanco o marfil a amarillo claro o amarillo y tiene una textura fibrosa, con largas fibras de proteinas

entrelazadas y orientadas en paralelo. El queso tiene principalmente una forma cilindrica o de pera, pero

.. . 14
son también posibles otras formas.

Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;

también se define como el resultante de la coagulacién de la leche en la fabricacion del queso tras la

.. , 15
separacién de la mayor parte de la caseina y la grasa.

Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

c. Esresponsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

d. Esresponsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo
Recepcidn de la Leche

1.
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Acidificacion
Calentamiento
Mezclado
Cuajado

Corte de cuajada
Agitacién
Reposo

Desuerado

. Corte

. Fundido

. Boleado

. Salado

. Secado

. Congelacién

. Ahumado

. Enfriamiento

. Almacenamiento

. Venta
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Recepcién Leche 18-20 °D
Acido acético al 1% Acidificacion 25°D
2.5ml/100 L
Calentamiento T=35°C
Nitrato al 0.05 %
5g/100L
T=35°C
Cloruro de Calcio 2 % Mezclado
20 g/100L
Cua;oSChllmltzonthra Cuajado T=35°C
-8 ml/ t= 20-30 min
Corte De Cuajada Cubos 2 cm?
T=5min
Agitacién t= 10 min
t=5min
Reposo
Desuerado 100 % Suero

Corte
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Agua FundIdO T= 65 oC
Boleado
Salmueraal 10 % Salado T=4°C

t=1semana

Secado T=4°C
t=1semana

Maduracién T=25°C
t=1semana
Congelacion t= 4 dias
Ahumado t=75 min
Enfriamiento T=4°C

Almacenamiento
T=4°C

Venta
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No. Responsable Descripcion
1 Responsable del 1. Recepcidn de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos
Material/Equipo:
e Agua
e Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %
Procedimiento:
1. Tomar una gota de agua y tomar la medicion que puede ser
entre 0.2-0.7.
2. Luego se le pone la muestra de leche.
3. Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una mesa.
4. Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.
5. Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del agua
a la leche.
6. Llevar un seguimiento de los diferentes dias.
7. Para tener una leche de buena calidad es necesario tener
valores de 8.5 % - 9 %.
Prueba de Acidez
e Acidimetro
e Hidréxido de Sodio 0.1 N
e Jeringade 9 ml
e 2 vaso de precipitado de 100 ml
Procedimiento:
1. Agitar la leche hasta homogeneizarla
2. Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
3. Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de
precipitado.

4. Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacién, la solucion 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color rosado
persistente (facilmente perceptible si se compara con una
muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nUmero de ml gastados en la titulacidn.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable del

area de proceso

2. Acidificacion
Material/Equipo:
e Tina de Acero Inoxidable de doble fondo
e Acido acéticoal 1%
Procedimiento:
1. Afadir 1 % de acido acético a la leche, para acelerar el proceso

de acidificacién y alcanzar una acidez de 25 °D.

Responsable del

area de proceso

3. Calentamiento
Material/Equipo:
e Termdmetro
e Tina de Acero Inoxidable de doble fondo
Procedimiento:

e Calentar la leche hasta alcanzar una temperatura de 35 °C.

Responsable del

area de proceso

4. Mezclado
Material/Equipo:
e Botes de plasticode4 Ly 20L
e Nitrato
e Cloruro de Calcio
e Bdscula
e Cuchara de acero inoxidable

e Agitador
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Procedimiento:
1. Pesar5g/100 L de Nitrato, 20 g/100 L de Cloruro de Calcio.
2. Diluir el cloruro de calcio en agua 50 veces su peso (20 g de
cloruro de calcio/1 L de agua).

3. Aiadir el cloruro de calcio diluido y mezclar.

Responsable del

area de proceso

5. Cuajado

Material/Equipo:
e Cuajo
e Probeta de 100 ml
e Agitador

Procedimiento:
1. Diluir el cuajo 10 veces su volumen (3.8 ml de cuajo/38 ml de

agua)

2. Adicionar el cuajo diluido a la leche y mezclar.
3. Esperar entre 20-30 min hasta que se forme la cuajada

(coagulacion total de la leche).

Responsable del

area de proceso

6. Corte de cuajada
Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm3.

2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.

Responsable del

area de proceso

7. Agitacién
Material/Equipo:
e Rastrillo de Acero Inoxidable
Procedimiento:

1. Agitar la cuajada con ayuda del rastrillo durante 10 min.

Responsable del

8. Reposo

10
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area de proceso

Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:

1. Dejar reposar durante 5 min para que sedimente la cuajada.

9 Responsable del | 9. Desuerado
area de proceso Material/Equipo:
e Coladera de plastico
e Cubetas de platico
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida de la tina.
2. Mover la cuajada hasta que retirar el 100 % de suero.
3. Tomar una muestra de queso y realizar una prueba de acidez.
La acidez debe ser 27 °D.
10 Responsable del | 10. Corte

area de proceso

Material/Equipo:

e Cuchillo de Acero inoxidable

e Coladeras de plastico

e Cazo de Acero inoxidable
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida de la tina.
2. Realizar cortes a lo largo del queso con ayuda del cuchillo de acero
inoxidable.
Material/Equipo:

e Lira

e Coladeras de plastico
Procedimiento:

1. Colocar la coladera en la salida de la tina.

2. Realizar cortes a lo largo del queso con ayuda de la lira.

11
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11 Responsable del | 11. Fundido
area de proceso Material/Equipo:
e Aguaab5°C
e Coladera de plastico

Procedimiento:

1. Con ayuda de la coladera sumergir en agua caliente (65 °C) y amasar
manualmente hasta obtener la textura deseada. El queso debe ser
liso y elastico.

12 Responsable del 12. Boleado
area de proceso Material/Equipo:
e N/A
Procedimiento:
1. Tomar una muestra de queso fundido y de formar manual
moldearlo hasta obtener una “bola” de 500g.
13 Responsable del | 13. Salado
area de proceso Material/Equipo:
e (Camara de refrigeracion
e Salmueraal 10 %
e Bote de plasticode 20 L

Procedimiento:

1. Sumergir las bolas de queso en salmuera fria al 10 % (4 °C).
2. Refrigerar a 4 °C durante una semana.
14 Responsable del 14 Secado 1l

area de proceso

Material/Equipo:

e Camara de refrigeracion

e lazo

e Charolas de acero inoxidable
Procedimiento:

1. Retirar el queso de la salmuera, quitar el excedente de esta.

12
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2. Amarrar el queso con el lazo, dejar unos centimetros de lazo
adicionales para posteriormente colgarlo.
3. Colocar el queso amarrado en charolas dentro de la cdmara de

refrigeracion durante una semana.

18

Responsable del

area de proceso

15 Maduracién
Material/Equipo:
e N/A
Procedimiento:
1. Retirar el queso de la cdmara de refrigeracién.
2. Colgar el queso durante una semana a temperatura ambiente

(25-30 °C).

19

Responsable del

area de proceso

16 Congelaciéon
Material/Equipo:
e Congelador
Procedimiento:
1. Congelar el queso ya maduro durante 4 dias, para evitar que

este se funda durante el posterior ahumado.

20

Responsable del

area de proceso

17 Ahumado
Material/Equipo:
e Asador
e Reloj
e Toallas de papel
Procedimiento:
1. Colgar el queso arriba del asador de manera que el humo lo
rodee.
2. Encender el asador hasta que se forme humo.
3. Dejar el queso ahumandose durante aproximadamente 45-75
min.

4. Limpiar el queso con toallas de papel.

13
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21 Responsable del 18 Enfriamiento y almacenamiento.

area de proceso Material/Equipo:
e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Enfriar el queso dentro de la cdmara de refrigeracion a una
temperatura de 4 °C.
2. Almacenarlo en la camara de refrigeracion, hasta el

momento de su venta.

22 Responsable del 1. Venta

area de proceso Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A
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7. Control de cambios

Revision Pagina Fecha de L, . .
8 ., Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Reviso: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:
PRODUCTO:
LOTE:
HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccién: Supervision:

17
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Objetivo
Establecer los estdandares para la elaboracién de requesdn elaborado en la micro-empresa “Lacteos Valle

Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

., , .1
la leche, durante su transformacidn y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacion e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de &cido

Lo . . 3
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refracciéon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .4
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsién (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 ° la leche es “el producto obtenido de la secreciéon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos

gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
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clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacién parcial o total de la proteina de

7
leche.

Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;

también se define como el resultante de la coagulacién de la leche en la fabricacion del queso tras la

L, , 8
separacién de la mayor parte de la caseina y la grasa.

Requeson: El requesdn es un producto que se obtiene mediante la aplicacidn de calor y de la

. ., P 9
desnaturalizacion de las proteinas del lactosuero.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo
1. Suero

Ebullicion

Mezcla 1

Ebullicion

Mezcla 2

Reposo

Eliminacién del agua 1

Eliminacién del agua 2

L 0 N o U1 oA~ W N

Envasado
10. Refrigeracion

11. Venta
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Suero de Leche 18-20°D
o
Ebullicion 1 T=96 °C
2 Lleche g Mezclado 1
T= 27 °C ezclado
Ebullicion 2 T=96 °C
o
Mezclado 2
Cloruro de calcio 260 g/ 80-90 L
=]
Ebullicion
o
Reposo t= 20-30 min
g o
Eliminacién de agua 1 T=23°C
t=4h
Eliminacidn de agua 2 T=4°C
t=16 h
Envasado

Refrigeracion

Venta
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No. Responsable Descripcion
1 Responsable del | Suero
area de proceso Material/Equipo:
e N/A
2 Responsable del | Ebulliciéon
area de proceso Material/Equipo:
e Olla de aluminio
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Colocar la leche en la olla de aluminio.
2. Llevar a ebullicion hasta a llegar a una temperatura de 96 °C.
3 Responsable del | Mezclado 1
area de proceso Material/Equipo:
e 2Ldeleche
e Olla de aluminio
e Cuchara de acero inoxidable.
Procedimiento:
1. Medir 2 L de leche y agregarlos al suero.
1. Mezclar con ayuda de la pala de madera
4 Responsable del | Ebullicion

area de proceso

Material/Equipo:
e olla de aluminio
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:

3. Colocar laleche en la olla de aluminio.

Llevar a ebullicién hasta a llegar a una temperatura de 96 °C.
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Responsable del

area de proceso

Mezclado 2
Material/Equipo:
e Cloruro de calcio 260 g / 80-90 L
e Olla de aluminio.
e Palade madera
Procedimiento:
1. Maedir 260 g de cloruro de calcio y agregarlos al suero.

2.Mezclar con ayuda de la pala de madera

Responsable del

area de proceso

Reposo
Material/Equipo:
e Reloj

Procedimiento:

Dejar reposar durante 20 -30 min para que sedimente la cuajada.

Responsable del

area de proceso

Eliminacion de agua 1
Material/Equipo:

e Coladeras de plastico

e Recipientes de plastico.
Procedimiento:

1. Dejar escurrir el requesén por 4 horas a temperatura ambiente.

Responsable del

area de proceso

Escurrimiento 2
Material/Equipo:
e Coladeras de plasticos
e Recipientes de plastico
Procedimiento:
1. Escurrir el requesén en la cdmara de refrigeracion por 16 horas

a una temperatura de 4°C.

Responsable del

area de proceso

Envasado

Material/Equipo:
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e Bolsas de plastico de 1 kg.
e Bdscula
Procedimiento:
1. Se introduce cantidades de 500g a 1 kg de requesén y se

mantienen en refrigeracion

10 Responsable del | Refrigeracion
area de proceso Material/Equipo:
e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Refrigerar el queso dentro de camara a una temperatura de 4

°C.

11 Responsable del | Venta

area de proceso Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A
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7. Control de cambios

Revision Pagina Fecha de L, . .
8 ., Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Reviso: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccién: Supervision:
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracion de queso tipo manchego elaborado en la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacién y transformaciéon de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

.. , .1
la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacion e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

gue conducen a la formacidn de un codagulo. Tiene lugar debido a la accidn conjunta de la acidificacidn

por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacidon enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sélo interviene en la formacién del codgulo, sino

también en su evolucién posterior ~. Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccion de los cuajares de rumiantes cuyo

componente activo estd constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 5
coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mas comercializado es

Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nUmero de centimetros cubicos

P e . . . 7
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de acido

s . . 8
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .9
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., . . . , 10
disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecidon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Pasteurizacion: Es un proceso térmico que mata o inactiva los organismos productores de enfermedades
sensibles al calor si alcanzar la esterilizacion completa.
Existen varias formas de tratar la leche con el objetivo de destruir los microorganismos patégenos que se
encuentran en ella.
a) Pasteurizacion lenta: También es conocida como pasteurizacion baja, discontinua, por retencion
o por sostenimiento. Es realizada calentando la leche a 62.8 °C (145 °F) de temperatura durante

30 minutos como minimo.
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b) Pasteurizacion rapida: Es conocida como pasteurizacion alta, continua también se le denomina

HTST (high temperatura, short time). Este método consiste en calentar la leche a una

temperatura de 72-77 °C (161.6- 170.6 °F) durante 15 segundos como minimo. 12

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacidn parcial o total de la proteina de

13
leche.

Queso manchego: Es el producto que se obtiene a partir de leche pasteurizada entera de vaca, sometida
a procesos de coagulacion, cortado, desuerado, fermentado, salado, prensado y madurado, durante un

periodo minimo de 7 dias a temperatura y humedad controladas; sin que hayan empleado en su

Ly , . 14
elaboracion grasas o proteinas no provenientes de la leche.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacidn que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo

1.
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Recepcidn de la Leche
Pasteurizacion

Enfriado

Mezclado 1

Mezclado 2

Cuajado

Cortado

Reposo

Calentamiento / agitacion

Desuerado 1

. Salado
. Desuerado 2

. Moldeado

Prensado

. Reposo

. Maduracion

Envasado

. Venta
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Cloruro de calcio 20 g/ 100L

Cultivo Lactococcus lactis subsp. Cremoris y
Lactococcus Lactis subsp. lactis 1.5 L/150 L
Colorante 4-10 ml /100 L

Cuajo 12-15ml/100L

Recepcidn de la Leche

Pasteurizacion

Enfriado

Mezclado 1

Mezclado 2

Cuajado

Cortado

Reposo 3

Calentamiento Directo/
Agitacion

Desuerado

18-20 °D

T=65°C
t=30 min

T=40 °C
t= 20 min

T=39°C
t= 30 min

t=5 min

T=40°C
t= 45 min

60 %
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Sal 950 g /100 L Salado
Desuerado 100 %
Moldeado
Prensado t= 24 h
o
Reposo T=4°C
t=96 h
Maduracién T=3-7 dias
t=4°C
o
Envasado

Venta
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No.

Responsable

Descripcion

Responsable del

area de proceso

Recepcidn de la leche.

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua
Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una mesa.
Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del agua
a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

1.
2.

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de
precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacién, la solucion 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color rosado
persistente (facilmente perceptible si se compara con una
muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nUmero de ml gastados en la titulacion.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable del

area de proceso

Pasteurizacion
Material/Equipo:
e (Cazo de doble fondo de acero inoxidable
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Colocar laleche en el cazo de doble fondo de acero inoxidable
para llegar a una temperatura de 65 °C.

2. Mantener la temperatura de 65 °C durante 30 min.

Responsable del

area de proceso

Enfriamiento
Material/Equipo:
e Cazo de doble fondo de acero inoxidable
e Tina de enfriado
e Termdmetro
Procedimiento:
1. Colocar la leche en la tina de enfriado.
2. Enfriar la leche a una temperatura de 40 °C por medio de la

recirculacién de esta por un tiempo de 20 min.

Responsable del

area de proceso

Mezclado 1
Material/Equipo:

e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
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Procedimiento:

Bascula
Cloruro de calcio 20 g /100 L

Pala de madera

1. Diluir el cloruro de calcio 40 veces su peso en agua (20 g de
cloruro de calcio en 800 mL de agua)
2. Aiadir el calcio diluido la leche y mezclar con ayuda de la pala
de madera.
Responsable del | Mezclado 2

area de proceso

Material/Equipo:

Procedimiento:

Bascula

Cultivo activo Lactococcus lactis subsp. Cremoris y Lactococcus
Lactis subsp. Lactis 1.5 L /150 L de leche.

Cuchara de acero inoxidable.

Pala de madera

Probeta 15 ml

Colorante 4-10 ml / 100L

Pala de madera

3. Medir entre 4-10 ml y adicionarlo a la leche y mezclar.
4. Medir 1.5 L de cultivo Lactococcus lactis subsp. Cremoris y
Lactococcus Lactis subsp. Lactis por cada 150 L de leche.
5. Anadir el cultivo a la leche y mezclar con ayuda de la pala de
madera.
Responsable del | Cuajada

area de proceso

Material/Equipo:

Cazo de doble fondo de Acero inoxidable

Cuajo 12-15 mL/ 100 L

10
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e Probeta
Procedimiento:
1. Diluir el cuajo 10 veces su volumen (12 ml de cuajo/120 ml de
agua)
2. Agregar el cuajo diluido a la leche.
3. Esperar 30 min hasta que se forme la cuajada (coagulacién total

de la leche)

Corte de cuajada
Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm®.

2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.

Calentamiento Directo / Agitacién
Material/Equipo:
e Cazo de Acero Inoxidable de doble fondo
e Pala de madera
Procedimiento:
1. Aumentar lentamente la temperatura 1 °C cada 10 min, con
ayuda del vapor en el cazo de doble fondo hasta llegar a una

temperatura de 40 °C con agitacion.

Desuerado 1
Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetas de plastico
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida el cazo de acero inoxidable.

2. Agitar la cuajada hasta que retirar el 60 % de suero.

11
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10 Responsable del | Salado
area de proceso Material/Equipo:
e Sal
e Bascula
e Palade manera
Procedimiento:
1. Pesar 950g de sal por cada 150 L de leche.
2. Adicionar la sal de manera directa, agitando continuamente
para homogenizarla en todo el queso.
11 Responsable del | Desuerado 2
area de proceso Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetas de plastico 20 L
Procedimiento:
3. Colocar la coladera en la salida de la tina.
Agitar la cuajada hasta que retirar el 70 % de suero.
12 Responsable del | Moldeado
area de proceso Material/Equipo:
e Moldes de plastico de 500 gy 1 kg.
Procedimiento:
1. Colocar el queso en los moldes de 500 g y 1 kg.
2. Aplicar presion para que tome la forma del molde.
13 Responsable del | Prensado

area de proceso

Material/Equipo:
e Prensadora Inglesa manual de 75 Kg
Procedimiento:
1. Colocar los moldes de los quesos en la plancha de la prensadora

y ejercer presion.

12
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14 Responsable del | Reposo
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:
Dejar reposar durante 24 horas para que sedimente el queso.
15 Responsable del | Maduracién
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
e Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Llevar a la camara de refrigeracion los quesos para que
maduren por un tiempo de 3 a 7 dias.
2. Manteniendo la temperatura de la cdmara de refrigeracion a 4
°C.
16 Responsable del 1. Envasado
area de proceso Material/Equipo:
e Bolsas de plastico de 1 kg.
e Mesa de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Retirar el queso de la cdmara de refrigeracién.
2. Desmoldar el queso y colocarlos encima de la mesa de acero
inoxidable.
3. Envasar el queso en bolsas de plastico y cerrar haciendo un
nudo.
17 Responsable del | Venta

area de proceso

Material/Equipo:
e N/A
Procedimiento:

e N/A

13
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1. Objetivo
Establecer los estdndares para la elaboracién de crema acidificada elaborado en la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

2. Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

., , .1
la leche, durante su transformacion y en los productos lacteos

Crema acidificada: es el producto lacteo que se obtiene por acidificacion de la nata (crema), nata

(crema) reconstituida y/o nata (crema) recombinada por la accién de acidos y/o reguladores de acidez

para obtener una disminucién del pH con o sin coagulacidn.

Grasa butirica: Fraccién grasa presente en la leche de vaca, grasa de origen animal, obtenida separando

la fraccidon grasa de la crema de leche por centrifugacién u otros procesos fisicos.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de &cido

Lo . . 4
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. 5
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsién (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).
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Segun la NOM-155-SCFI-2012 ’ la leche es “el producto obtenido de la secreciéon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Pasteurizacion: Es un proceso térmico que mata o inactiva los organismos productores de enfermedades
sensibles al calor si alcanzar la esterilizacion completa.
Existen varias formas de tratar la leche con el objetivo de destruir los microorganismos patégenos que se
encuentran en ella.
a) Pasteurizacién lenta: También es conocida como pasteurizacién baja, discontinua, por retencion
o por sostenimiento. Es realizada calentando la leche a 62.8 °C (145 °F) de temperatura durante
30 minutos como minimo.
b) Pasteurizacién rapida: Es conocida como pasteurizacion alta, continua también se le denomina

HTST (high temperatura, short time). Este método consiste en calentar la leche a una

. 8
temperatura de 72-77 °C (161.6- 170.6 °F) durante 15 segundos como minimo.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que
requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.
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4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.

5. Descripcion del Procedimiento.

5. 1 Desarrollo
1. Recepcién de la Leche

Descremado
Estandarizacion
Pasteurizacion

Enfriado

2

3

4

5

6. Mezclado
7. Reposo

8. Envasado

9. Almacenamiento

10. Venta
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Acido Citrico 2 %

Recepcién de la leche

Descremado

Estandarizacion

Pasteurizacion

Enfriado

Mezclado

Reposo

Envasado

Almacenamiento

Venta

15-17 °D
Grasa butirica 3-3.2 %

Grasa butirica 56-62 %

Grasa butirica 30 %

T=85°C
t=15 min

T=15-20 °C agua fria

50 °D

T=4°C
t=24 h
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No.

Responsable

Descripcion

Responsable

area de proceso

del

1. Recepcion de la leche.

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua
Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20%

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicidon que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.

Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un célculo donde se resta el valor del
agua a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

1.
2.

Agitar la leche hasta homogeneizarla
Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de

precipitado.
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4. Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.

5. Agregar, lentamente y con agitacion, la soluciéon 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara con
una muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nUmero de ml gastados en la titulacidn.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable  del | 2. Descremado
area de proceso Material/Equipo:
e Descremadora Mcormick 100 L/h.
e Botes de plastico de 20 L
Procedimiento:
1. Armar el equipo y encenderlo.
2. Vaciar la leche en la tolva de alimentacidn.
3. Ajustar el flujo de leche en consideracién a la consistencia de
la crema.
4. Recibir en recipientes separados la crema y la leche
descremada.
Responsable del | 3. Estandarizacion
area de proceso Material/Equipo:
e NJ/A
Procedimiento:
1. Hacer el cdlculo para realizar la estandarizacién correcta.
Responsable del | 4. Pasteurizacién

area de proceso

Material/Equipo:
e Olla de acero inoxidable

e Termdmetro
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e Reloj
Procedimiento:
1. Maedir la temperatura de la crema hasta alcanzar 85 °C.

2. Mantener dicha temperatura durante 15min.

Responsable

area de proceso

del

5. Enfriamiento
Material/Equipo:
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Enfriar la crema con agua fria (4 °C) hasta llegar entre 15- 20

°C.

Responsable

area de proceso

del

6. Mezcla
Materiales/Equipo:
e Olla de acero inoxidable.
e Cuchara de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Pesar 130 ml de 4cido acéticoal 2 % por 1L de crema.
2. Adicionar el acido lentamente a la crema y mezclar.

3. Verificar se encuentre el producto a 50 °D

Responsable

area de proceso

del

7. Reposo
Material/Equipo:
e Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Se mantiene la crema en la cdamara de refrigeracidon a una

temperatura de 4 °C por un tiempo de 24 horas.

Responsable

area de proceso

del

8. Envasado
Material/Equipo:

e Crema acidificada
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e Envases de plastico de 500 g, 1 kg.
Procedimiento:

1. Se coloca la crema acidificada en los envases de plastico.

Responsable del | 9. Almacenamiento
area de proceso 1. Almacenamiento
Material/Equipo:
e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Colocar la crema envasada dentro de la camara de refrigeracién y

almacenar a una temperatura de 4 °C hasta el momento de su venta.

10 Responsable del | 10. Venta
area de proceso Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracién de queso Port Salut elaborado en la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacidn y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

solidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana en

Ly ) 1
la leche, durante su transformacion y en los productos lacteos.

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacion e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche),

gue conducen a la formacidn de un codagulo. Tiene lugar debido a la accidn conjunta de la acidificacidon

por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacidon enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sélo interviene en la formacién del codgulo, sino

también en su evolucién posterior ~. Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccion de los cuajares de rumiantes cuyo

componente activo estd constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la propiedad

de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se prepara

. 5
coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mas comercializado es

Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nUmero de centimetros cubicos

p S . . . 7
de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/l de acido lactico o 0,01% en gramos de &cido

L . . 8
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente caracteristico.

Este color se debe a la refraccidon que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al chocar con los

. .9
coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran numero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en emulsion (la

grasa y sustancias asociadas), algunas en suspension (las caseinas ligadas a sales minerales) y otras en

. ., . . . , 10
disolucidn verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecidon de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos
gue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacién, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Pasteurizacion: Es un proceso térmico que mata o inactiva los organismos productores de enfermedades
sensibles al calor si alcanzar la esterilizacion completa.
Existen varias formas de tratar la leche con el objetivo de destruir los microorganismos patdgenos que se

encuentran en ella.
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a) Pasteurizacion lenta: También es conocida como pasteurizacion baja, discontinua, por retencion
o por sostenimiento. Es realizada calentando la leche a 62.8°C (145°F) de temperatura durante
30 minutos como minimo.

b) Pasteurizacion rapida: Es conocida como pasteurizacion alta, continua también se le denomina

HTST (high temperatura, short time). Este método consiste en calentar la leche a una

temperatura de 72-77°C (161.6- 170.6°F) durante 15 segundos como minimo. 12

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporciéon entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacién parcial o total de la proteina de

13
leche.

Queso Port Salut: Se produce en forma de discos planos de tamafio mediano; su corteza lavada es de

color pardo rojizo y su pasta amarilla, suave y mullida. Su aroma y sabor son muy suaves, con el toque

. 14
justo a frutos secos terrosos.

Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;

también se define como el resultante de la coagulacién de la leche en la fabricacion del queso tras la

.. , 15
separacién de la mayor parte de la caseina y la grasa.

4. Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacion y

consecucién del presente procedimiento.
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c. Esresponsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacion que

requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

d. Esresponsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos en el

presente documento.

5. Descripcion del Procedimiento.

5.1 Desarrollo

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Recepcidn de la Leche
Pasteurizacion
Reposo 1

Enfriado

Mezclado 1

Mezclado 2

Cuajado

Cortado

Reposo 2
Calentamiento / Agua caliente
Desuerado 1

Salado

Desuerado 2
Moldeado

Prensado

Reposo 3

Corte

Inmersion

Oreado

Maduracion
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21. Venta
a
Recepcidén de la Leche 18-20 °D
a
Pasteurizacién T=65°C
t=8-9 min
Enfriado T=40 °C
t=20 min
Cloruro de calcio 20 g/100 L Mezclado 1
Cultivo Lactococcus lactis 1% Mezclado 2
Colorante 4-10 ml/100 L
_ o T=39 °C
Cuajo 12-15ml/100 L Cuajado t= 30 min
Cortado
o
Reposo
o
Agua 60 °C Calentamiento

Desuerado 1 50 %
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800g/100 L

100 ml/1000 ml de agua

PORT SALUT
Salado
Desuerado 2 60 %
Moldeado
Prensado t=24 h
Reposo T=a°C
Corte
Inmersidon en Colorante
Oreado T=25°C
t=2h
Maduracion T=4"C
t= 3-7 dias.

Venta
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No. Responsable Descripcion
1 Responsable del | 1. Recepcion de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos
Material/Equipo:
e Agua
e lactédmetro OTTICO COLOMBO 0-20%
Procedimiento:
1. Tomar una gota de agua y tomar la medicidon que puede ser

entre 0.2-0.7.

g

Luego se le pone la muestra de leche.
3. Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.
4. Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.
5. Finalmente se realiza un célculo donde se resta el valor del
agua a la leche.
6. Llevar un seguimiento de los diferentes dias.
7. Para tener una leche de buena calidad es necesario tener
valores de 8.5% - 9%.
Prueba de Acidez
e Acidimetro
e Hidréxido de Sodio 0.1 N
e Jeringade 9 ml
e 2 vaso de precipitado de 100 ml
Procedimiento:
1. Agitar la leche hasta homogeneizarla
2. Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
3. Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de

precipitado.
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4. Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.

5. Agregar, lentamente y con agitacion, la soluciéon 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara con
una muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nUmero de ml gastados en la titulacion.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable del

area de proceso

2. Pasteurizacion
Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Colocar la leche en el cazo de doble fondo de acero
inoxidable para llegar a una temperatura de 65°C.

2. Mantener la temperatura de 65°C durante 30 min.

Responsable del

area de proceso

3. Enfriamiento
Material/Equipo:
e Cazo de doble fondo de acero inoxidable
e Tina de enfriado
e Termdmetro
Procedimiento:
1. Colocar la leche en la tina de enfriado.
2. Enfriar la leche a una temperatura de 40 °C por medio de la

recirculacién de esta por un tiempo de 20 min.

Responsable del

area de proceso

4. Mezclado 1

Material/Equipo:
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e Bascula

e Cultivo activo Lactococcus lactis subsp. Cremoris y
Lactococcus Lactis subsp. Lactis 1L /100 L de leche.
e Cuchara de acero inoxidable.
e Pala de madera
Procedimiento:
1. Medir 1.5 L de cultivo Lactococcus lactis subsp. Cremoris y
Lactococcus Lactis subsp. Lactis por cada 150 L de leche.

2. Anadir el cultivo a la leche y mezclar con ayuda de la pala de

madera.
Responsable del | 5. Mezclado 2
area de proceso Material/Equipo:
e Probeta 15 ml
e Colorante 4-10 ml/100 L
e Palade madera
Procedimiento:
1. Medir entre 4-10 ml y adicionarlo a la leche y mezclar.
Responsable del | 6. Cuajada

area de proceso

Material/Equipo:
e Tina de calentamiento
e Cuajo12-15ml/100L
e Balanza
Procedimiento:
1. Diluir el cuajo 10 veces su volumen (12 ml de cuajo/120 ml de
agua)
2. Agregar el cuajo diluido a la leche.
3. Esperar 30min hasta que se forme la cuajada (coagulacién

total de la leche)

10
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Responsable

area de proceso

del

7. Corte de cuajada
Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm”.

2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.

Responsable

area de proceso

del

8. Reposo 3
Material/Equipo:
e Reloj

Procedimiento:

1. Dejar reposar durante 5min para que sedimente la cuajada.

Responsable

area de proceso

del

9. Calentamiento / Agua caliente
Material/Equipo:
e Agua caliente a 60 °C
e Palade madera
Procedimiento:
1. Agregar agua caliente a 60 °C lentamente de manera que se
va aumentando 1 °C cada 10 min. Y mezclar con la pala.
2. Agitar la cuajada con ayuda de una pala de madera durante

5min, para evitar que se vuelva a formar la cuajada.

10

Responsable

area de proceso

del

10. Desuerado
Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetas
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida de la tina.

2. Agitar la cuajada hasta que retirar el 50 % de suero.

11

Responsable

del

11. Salado

11
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area de proceso

Material/Equipo:
e Sal
e Balanza
e Palade manera
Procedimiento:
1. Pesar 950g sal/150 L de leche.
2. Adicionar la sal de manera directa, agitando continuamente

para homogenizarla en todo el queso.

12

Responsable del

area de proceso

12. Desuerado
Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetas
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida de la tina.

2. Agitar la cuajada hasta retirar el 60 % de suero.

13

Responsable del

area de proceso

13. Moldeado
Material/Equipo:

e Moldes de plastico de 500 gy 1 kg.
Procedimiento:

1. Colocar el queso en los moldes de 500 g y 1 kg.

2. Aplicar presion para que tome la forma del molde.

14

Responsable del

area de proceso

14. Prensado
Material/Equipo:
e Prensadora manual 4 placas
Procedimiento:
1. Colocar los moldes de los quesos en la plancha de Ia

prensadora para proceder a eliminar el exceso de suero.

15

Responsable del

area de proceso

15. Reposo
Material/Equipo:

12
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e Reloj
Procedimiento:

Dejar reposar durante 24 horas para que sedimente la cuajada.

16 Responsable del | 16. Corte
area de proceso Material/Equipo:
e Cuchillo de acero inoxidable
e Mesa de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Colocar los quesos en la mesa de acero inoxidable para
después ser cortados de forma horizontal.
17 Responsable del | 17. Inmersién
area de proceso Material/Equipo:
e Colorante 100 ml / 1000 ml de agua.
e Cubeta
Procedimiento:
1. Sumergir los quesos en la soluciéon de colorante para darle
una tonalidad anaranjada.
18 Responsable del | 18. Oreado
area de proceso Material/Equipo:
e Mesa de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Consiste en dejar los quesos a temperatura ambiente sobre
una mesa por 2 horas.
19 Responsable del | 19. Maduracién

area de proceso

Material/Equipo:

e Reloj

13
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e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Llevar a la cdmara de refrigeracion los quesos para que
maduren por un tiempo de 3-7 dias.

2. Manteniendo la temperatura de la cdmara de refrigeracion a

4 °C.
20 Responsable del | 20. Envasado
area de proceso Material/Equipo:

e Bolsas de plastico de 1 kg.
e Mesa de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Retirar el queso de la cdmara de refrigeracién.
2. Desmoldar el queso y colocarlos encima de la mesa de acero
inoxidable.

3. Envasar el queso en bolsas de plastico y cerrar haciendo un

nudo.
21 Responsable del | 21. Venta
area de proceso Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

e N/A
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2. Control de cambios

Revisién Pagina Fecha de C . .
g - Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
3. Anexos
a) Elaboré: b) Reviso: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccién: Supervision:

17
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Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracién de queso canasto elaborado en la micro-empresa

“Lacteos Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

Alcance
Toda persona involucrada en la manipulacién y transformacién de la leche dentro de la micro-

empresa “Lacteos Valle Rio”.

Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la leche en

sélidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de actividad bacteriana

.. , .1
en la leche, durante su transformacién y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacién e

. . . 2
incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la
leche), que conducen a la formaciéon de un codgulo. Tiene lugar debido a la accidén conjunta de la

acidificacion por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacién

L. 3
enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sdlo interviene en la formacién del coagulo, sino

también en su evolucién posterior * Dependiendo de su origen existen varios tipos de cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extracciéon de los cuajares de rumiantes

cuyo componente activo esta constituido por quimosina pura o en mezcla con pepsina de ruminates.
4

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la

propiedad de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas flores se

. 5
prepara coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. EIl mas comercializado

es Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo acido semejante a la renina o cuajo de

6
ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el nimero de centimetros

clbicos de leche que coagula un centimetro cubico de cuajo a una temperatura y tiempo

. 7
determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de acido

L . . 8
lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente

caracteristico. Este color se debe a la refraccién que sufren los rayos luminosos que inciden en ella al

. .9
chocar con los coloidales en suspension”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran nimero de
sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estdn unas en emulsidn

(la grasa y sustancias asociadas), algunas en suspensién (las caseinas ligadas a sales minerales) y

. ., . . . , 10
otras en disolucion verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecién de las glandulas

mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del producto; ademds puede someterse a otras operaciones
tales como clarificacién, homogeneizacidén, estandarizacién u otras, siempre y cuando no contaminen

al producto y cumpla con las especificaciones de su denominacién”.

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcidn entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacién parcial o total de la proteina

12
de leche.
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Queso Canasto: queso fresco, suave, blanco de pasta blanda, autoprensado, servido mds a menudo

. " 13
como parte de una bandeja de aperitivo o como bocado.

Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el presente

procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la aplicacién

y consecucion del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la informacién
gue requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar a cabo los

lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos

en el presente documento.

5. Descripcion del Procedimiento.
5.1 Desarrollo

1. Leche descremada
Calentamiento
Pasteurizacion
Mezclado
Enfriamiento
Mezclado
Cuajada

Corte de Cuajada

w KL N o v A~ W N

Reposo 1
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

Desuerado 1
Agitacién
Desuerado 2
Ebullicion
Enfriamiento
Salado
Agitacién 2
Moldeado
Prensado suave
Prensado fuerte
Refrigeracion
Des moldeado
Envasado

Venta
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Leche en polvo

1.3 kg/100 L
3.5 kg/100 L Grasa Vegetal
4g/100 g de Emulsificante

grasa vegetal

Calentamiento

Cloruro de Calcio 20 g 100 L
Saborizante 3 ml/1L

Cuajo
3.8 ml/100 L

Leche Descremada

Calentamiento

Pasteurizacion

Mezclado

Enfriamiento

Mezclado

Cuajada

Corte de la cuajada

Reposo

Desuerado

Agitacion

T=40°C

T=65°C
t= 30 min.

T=43°C

T= 42 °C
t=30 min

t=10 min

20%

t=15 min
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o
Desuerado 70 %
o
Salmuera Salado
Agitacion t=5 min
=]
Moldeado
Prensado suave t=30 min
Prensado suave t=3h
Refrigeracion T=4°C
t=18 h

Desmoldeado

Envasado
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No.

Responsable

Descripcion

Responsable del

area de proceso

1. Recepcion de la leche.

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua

Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicidon que puede ser
entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.

Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar la
lectura.

Finalmente se realiza un calculo donde se resta el valor del
agua a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de precipitado.
Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso de
precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacion, la solucién 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara con
una muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nimero de ml gastados en la titulacion.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D), la
leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable del | 2. Calentamiento
area de proceso Material/Equipo:
e (Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Termdmetro
e Reloj
Procedimiento:
1. Colocar la leche en la tina de acero inoxidable.
2. Calentar durante 8-10 min o hasta llegar a una temperatura
de 40 °C.
Responsable del | 3. Pasteurizacién
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
e (Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Termdmetro
Procedimiento:
1. Calentar la leche hasta llegar a los 65 °C.
2. Mantener esta temperatura por 30 min.
Responsable del | 4. Mezclado

area de proceso

Material/Equipo:
e Bascula
e Monogrol 4 g/100 g de grasa
e Grasavegetal 3.5 kg/100 L.
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e Procedimiento:

1. Pesar 3.5 kg de grasa vegetal y 4 gramos de emulsificante por
cada 100 L de leche.

2. La grasa vegetal junto con el vegetal se calientan para

después incorporarse con la leche.

Responsable del | 5. Enfriamiento
area de proceso Material/Equipo:
e Tina de enfriamiento
e Bomba de recirculacion
e Termdmetro
Procedimiento:
1. Colocar la leche en la tina de enfriamiento.
2. Enfriar la leche a una temperatura de 43 °C por medio de la
recirculacién de esta.
Responsable del | 6. Mezclado
area de proceso Material/Equipo:
e Bdscula
e Saborizante
e Cloruro de calcio 20 g /100 L
Procedimiento:
1. 1. Pesar el cloruro de calcio y diluirlo 40 veces su peso (20 g
de cuajo/800 ml de agua)
2. Adadir el cloruro de calcio diluido a la leche.
3. Agregar el saborizante a la leche y mezclar.
Responsable del | 7. Cuajado

area de proceso

Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Cuajo3.8ml/100 L
e Probeta de 100 ml

e Reloj

10
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Procedimiento:
1. Diluir el cuajo 10 veces su volumen (3.8 ml de cuajo/38 ml de
agua)
2. Agregar el cuajo diluido a la leche.
3. Esperar entre 30 min hasta que se forme la cuajada

(coagulacioén total de la leche)

Responsable

area de proceso

del

8. Corte de cuajada
Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm3.

2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.

Responsable

area de proceso

del

9. Reposo
Material/Equipo:
e Reloj

Procedimiento:

Dejar reposar durante 5 min para que sedimente la cuajada.

10

Responsable

area de proceso

del

10. Desuerado 1
Material/Equipo:

e Coladera

e Cubetas de plasticode 4y 20L
Procedimiento:

1. Colocar la coladera en la salida de la tina.

Agitar la cuajada hasta que retirar el 20 % de suero.

11

Responsable

area de proceso

del

11. Agitacion
Material/Equipo:

e Agitador de acero inoxidable.
Procedimiento:

1. Agitar todo con ayuda de la pala de madera por un tiempo de

11
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15 min.
12 Responsable del | 12. Desuerado 2
area de proceso Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetas de plasticode 4y 20 L.
Procedimiento:
2. Colocar la coladera en la salida de la tina.
3. Agitar la cuajada hasta que retirar el 70 % de suero.
13 Responsable del | 13. Salado
area de proceso Material/Equipo:
e Salmuera 8 g/1 L de cuajo
Procedimiento:
1. Se incorpora la salmuera que es una solucion saturada que
contiene 8 g/1 L de suero.
14 Responsable del | 14. Agitacion
area de proceso Material/Equipo:
e Agitador de acero inoxidable
Procedimiento:
1. Con la madera se incorpora correctamente la salmuera por un
tiempo de 5 min.
15 Responsable del | 15. Moldeado
area de proceso Material/Equipo:
e Moldes de plastico de 500 gy 1000 g
Procedimiento:
1. Colocar el queso en los moldes de 500 g y 1 kg.
2. Aplicar presion para que tome la forma del molde.
16 Responsable del | 16. Prensado suave

area de proceso

Material/Equipo:

e Prensa inglesa manual de 75 kg.

12
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Procedimiento:
1. Se le hace un prensado ligero con una pesa de 4 kg para

eliminar el exceso de suero del queso.

17

Responsable del

area de proceso

17. Prensado fuerte
Material/Equipo:
e Prensa inglesa manual de 75 kg.
Procedimiento:
1. Prensado fuerte con una pesa de 6 kg para la eliminacion total

del suero del queso.

18

Responsable del

area de proceso

18. Refrigeracion
Material/Equipo:
e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:
1. Refrigerar el queso dentro de la camara de refrigeracién a una

temperatura de 4 °C durante 18 h.

Responsable del

area de proceso

19. Desmoldeado
Material/Equipo:
e N/A
Procedimiento:
1. Desprender de los moldes de cada uno de los quesos de

forma manual.

20

Responsable del

area de proceso

20. Venta

Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A
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13
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7. Control de cambios

Revision Pagina Fecha de L, . .
8 ., Descripcion del cambio Motivo(s)
No. afectada aprobacion
8. Anexos
a) Elaboré: b) Reviso: c) Autorizé:
Nombre
Firma
Fecha
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccién: Supervision:
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1. Objetivo
Establecer los estandares para la elaboracion de queso botanero elaborado en la micro-

empresa “Lacteos Valle Rio” para garantizar la calidad sanitaria de los productos fabricados.

2. Alcance
Toda persona involucrada en la manipulaciéon y transformacién de la leche dentro de la micro-

empresa “Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia
Acidez: es un indicador de la calidad de la leche. Proporciona indirectamente la riqueza de la

leche en sdlidos no grasos, especialmente en proteinas y puede servir como indicador de

actividad bacteriana en la leche, durante su transformacion y en los productos lacteos

Cloruro de calcio: es un aditivo empleado en el queso ya que reduce el tiempo de coagulacidn

. . . 2
e incrementa la firmeza de la cuajada.

Coagulacion: Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de
la leche), que conducen a la formacion de un coagulo. Tiene lugar debido a la accidén conjunta

de la acidificacion por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo

Ly , . 3
(coagulacion enzimatica).

Cuajo: El cuajo es un enzima proteolitico que no sélo interviene en la formacién del codgulo,
sino también en su evolucién posterior ~~ Dependiendo de su origen existen varios tipos de

cuajo.

Cuajo animal: Es el producto obtenido exclusivamente por extraccion de los cuajares de

rumiantes cuyo componente activo esta constituido por quimosina pura o en mezcla con

. . 4
pepsina de ruminates.

Cuajo vegetal: Se extrae de ciertas plantas como el cardo, la higuera, el alcaucil que tienen la

propiedad de cuajar la leche. Una muy utilizada es el cardo Cynara cardunculus con cuyas

. 5
flores se prepara coagulante para determinados quesos.
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Cuajo microbiano: Es un coagulante lacteo de cultivos bacterianos o fungicos. El mas

comercializado es Mucor mieher el cual produce una proteasa de tipo dcido semejante a la

. . 6
renina o cuajo de ternero.

Fuerza del cuajo o poder coagulante del cuajo: Estd determinado por el numero de

centimetros cubicos de leche que coagula un centimetro clbico de cuajo a una temperatura y

. . 7
tiempo determinado.

Grados Dornic (°D): Un grado Dornic equivale a 0,1 g/L de acido lactico o 0,01 % en gramos de

L. L . . 8
acido lactico por litro o por kilogramo.

Leche: Desde el punto de vista fisico la leche “es un liquido de color blanco opalescente

caracteristico. Este color se debe a la refraccion que sufren los rayos luminosos que inciden en

. .9
ella al chocar con los coloidales en suspensién”

Desde el punto de vista fisicoquimico, la leche “es una mezcla homogénea de un gran nimero
de sustancias (lactosa, glicéridos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas etc.) que estan unas en
emulsién (la grasa y sustancias asociadas), algunas en suspensién (las caseinas ligadas a sales

minerales) y otras en disolucidon verdadera (lactosa, vitaminas hidrosolubles, proteinas del

10
suero, sales, etc.).

Segun la NOM-155-SCFI-2012 1 la leche es “el producto obtenido de la secrecién de las

glandulas mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido a tratamientos
térmicos u otros procesos que garanticen la inocuidad del producto; ademds puede someterse
a otras operaciones tales como clarificacién, homogeneizacidn, estandarizacién u otras,
siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de su

denominacién”.

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o
no madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas de

suero y la caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacién parcial o

p 12
total de la proteina de leche.
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Queso botanero: es un queso mexicano elaborado con leche pasteurizada de vaca. Este queso
blanco, fresco y suave. Es un queso tipo panela es tan sutil, que funciona de maravilla como un

lienzo en blanco para combinarlo con las mas diversas hierbas y especias: chiles, pimientos

13
morrones, epazote’

Suero de leche: es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el

gueso; también se define como el resultante de la coagulacion de la leche en la fabricacion del

.. , 14
gueso tras la separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa

4. Responsabilidades
a. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, vigilar que el

presente procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos

establecidos.

b. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, auxiliar en la

aplicacion y consecucién del presente procedimiento.

c. Es responsabilidad del encargado de la micro empresa Lacteos Valle Rio, ofrecer la
informacidon que requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para

llevar a cabo los lineamientos establecidos.

d. Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos

establecidos en el presente documento.
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5. Descripcion del Procedimiento.
5.1 Desarrollo

1. Recepcién de la Leche
Pasteurizacion
Enfriamiento
Mezclado
Cuajado
Corte de Cuajada
Cortado

Reposo 1

w0 N o U kA W N

Desuerado 1

=
o

. Salado

=
=

. Reposo 2

[any
N

. Desuerado 2

[any
w

. Mezclado

|—\
'S

. Moldeado

[any
(9]

. Prensado

=
[e)]

. Envasado

=
~

. Refrigeracion

[EY
%

Venta
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Cloruro de calcio 20 g/ 100 L

Cuajo
12-15 ml/100 L

Sal 800 g/100 L

o

1y0.5% Chile. Epazote

Lavado

Desinfectadon

Rebanado/
troceado

Recepcién de la Leche

Pasteurizacion

Enfriado

Mezclado 1

Cuajado

Cortado

Reposo 1

Desuerado

Salado

Reposo 2

Desuerado

Mezclado

18-20°D

T=65 °C
t=30 min

T=40 °C

t= 30 min

t=10 min

60 % de suero

t=10 min

100 % de suero
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Moldeado
=]
Prensado t= 24 h
Envasado

Refrigeracion

Venta
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No. Responsable Descripcion
1 Responsable del | 1. Recepcion de la leche.

area de proceso

Solidos no grasos

Material/Equipo:

Agua

Lactémetro OTTICO COLOMBO 0-20 %

Procedimiento:

1.

Tomar una gota de agua y tomar la medicién que puede
ser entre 0.2-0.7.

Luego se le pone la muestra de leche.

Esperar unos minutos dejando el instrumento sobre una
mesa.

Orientar el instrumento hacia una fuente luminosa y tomar
la lectura.

Finalmente se realiza un célculo donde se resta el valor del
agua a la leche.

Llevar un seguimiento de los diferentes dias.

Para tener una leche de buena calidad es necesario tener

valores de 8.5 % - 9 %.

Prueba de Acidez

Acidimetro
Hidréxido de Sodio 0.1 N
Jeringa de 9 ml

2 vaso de precipitado de 100 ml

Procedimiento:

1.
2.

Agitar la leche hasta homogeneizarla

Tomar 50 ml de leche y colocarlo en un vaso de
precipitado.

Con una jeringa se toman 9 ml y se colocan en el otro vaso
de precipitado.

Agregarle 3 gotas de fenolftaleina.
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5. Agregar, lentamente y con agitacion, la soluciéon 0.1 N de
hidroxido de sodio, justamente hasta conseguir un color
rosado persistente (facilmente perceptible si se compara
con una muestra de leche.

6. Leer la bureta en el nimero de ml gastados en la
titulacién.

7. Dependiendo de la acidez expresada en Grados Dornic (°D),

la leche puede considerarse como fresca y apta para su

procesamiento (14-17 °D).

Responsable del | 2. Pasteurizacién

area de proceso Material/Equipo:

e Termdmetro
e Reloj

Procedimiento:

temperatura de 65 °C.

3. Dejar reposar la leche por 30min.

e Cazo de Acero inoxidable de doble fondo

1. Colocarlaleche enla cazo de acero inoxidable.

2. Calentar durante 8-10 min o hasta llegar a una

Responsable del | 3. Enfriamiento

area de proceso Material/Equipo:

e Tina de enfriamiento

e Bomba de recirculacidn
e Termdmetro

Procedimiento:

la recirculacion de esta.

1. Colocarlaleche en la tina de enfriamiento.

2. Enfriar la leche a una temperatura de 40 °C por medio de

Responsable del | 4. Mezclado
area de proceso Material/Equipo:

e Bascula
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e Cloruro de calcio
e Palade madera
Procedimiento:
1. Pesar el cloruro de calcio y diluirlo 40 veces su peso (20 g
de cuajo/800mL de agua)
2. Aiadir el calcio diluido la leche y mezclar con ayuda de la

pala de madera.

Responsable  del | 5. Cuajado
area de proceso Material/Equipo:
e Cazo de acero inoxidable de doble fondo
e Cuajo natural 12 -15ml/100 L
e Probeta de 100 ml
Procedimiento:
1. Diluir el cuajo 10 veces su volumen (12ml de cuajo/120ml
de agua)
2. Agregar el cuajo diluido a la leche.
3. Esperar entre 30 min hasta que se forme la cuajada
(coagulacion total de la leche)
Responsable del | 6. Corte de cuajada
area de proceso Material/Equipo:
e Lira de Acero inoxidable
e Reloj
Procedimiento:
1. Cortar con ayuda de la lira la cuajada en cubos de 2 cm3.
2. Dejar reposar durante 5min la cuajada.
Responsable del | 7. Reposo
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:
Dejar reposar durante 5min para que sedimente la cuajada.
Responsable  del | 8. Desuerado

10
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area de proceso

Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetasd4y20L
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida del cazo de acero
inoxidable.

2. Mover la cuajada hasta que retirar el 70 % de suero.

9 Responsable del | 9. Salado
area de proceso Material/Equipo:
e Sal
e Bascula
e Palade manera
Procedimiento:
1. Pesar 800 g/100 L de leche.
1. Adicionar la sal de manera directa, agitando
continuamente para homogenizarla en todo el queso.
10 Responsable del | 10. Reposo 2
area de proceso Material/Equipo:
e Reloj
Procedimiento:
1. Reposar durante 5 min.
11 Responsable del | 11. Desuerado 2
area de proceso. Material/Equipo:
e Coladera
e Cubetasd4y20L
Procedimiento:
1. Colocar la coladera en la salida del cazo de acero
inoxidable.
2. Mover la cuajada hasta que retirar el 100% de suero.
12 Responsable del | 12. Mezclar

area de proceso.

Material/Equipo:

11
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e Chile jalapefio 1 % y epazote 0.5 %
e Recipientes de plastico
e Desinfectante
e Cuchillos de acero inoxidable
e Agua potable
Procedimiento:
1. Después de pasar por el lavado y desinfeccion de las
hortalizas se procede a cortar y trocear.
2. Se mezclan con las manos por cada kilo de queso la

cantidad antes mencionada de hortalizas.

13 Responsable del | 13. Prensado
area de proceso. Prensado
Material/Equipo:
e Prensadora inglesa manual para queso con capacidad de
75kg quesos.
Procedimiento:
Colocar los moldes de los quesos en la plancha de la prensadora
para proceder a eliminar el exceso de suero.
14 Responsable del | 14. Moldeado
area de proceso Material/Equipo:
e Moldes de plastico de 500 gy 1000 g
Procedimiento:
1. Acomodar una manta de 15x15 cm dentro de los moldes
de plastico
2. Acomodar chiles y epazote para darle presentacion.
3. Colocar el queso en los moldes de 500 g y 1000 g y colocar
la tapa.
4. Aplicar presién con ayuda de la prensadora para que tome
la forma del molde durante 24 h.
15 Responsable del | 15. Refrigeracién

12
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area de proceso Material/Equipo:

e (Camara de refrigeracion
Procedimiento:

1. Refrigerar el queso dentro de camara a una temperatura

de 4 °C.
16 Responsable del | 16. Venta
area de proceso Material/Equipo:
e N/A

Procedimiento:

N/A
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9. Registros
LACTEOS VALLE RiO
REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA ELABORACION
FECHA ELABORACION:

PRODUCTO:

LOTE:

HORA TEMPERATURA OBSERVACIONES
Produccién: Supervision:
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1. Objetivo
Establecer los estandares de limpieza y desinfecciéon del area de recepciéon de materia prima,
estableciendo de manera clara y concisa los pasos a seguir para garantizar la inocuidad de los

productos elaborados dentro del establecimiento.

2. Alcance
Este procedimiento es de observancia obligatoria para toda persona involucrada en la

manipulacién y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia

Aci Deter: Detergente biodegradable no toxico de medio acido muy eficiente en el lavado con
suciedad de residuos minerales, desprende con facilidad residuos de sarro o caliche, elimina
manches de oxidacion. Contiene abrillantador para las superficies metalicas o aceradas, no

maltrata la superficie en la que se aplica, ademas no contamina el medio ambiente.

Agua para uso y consumo humano (agua potable): Agua que no contiene contaminantes

objetables, quimicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.

Almacén o Bodega: Sitio especifico en donde se guarda, redne o almacena mercancia, material de
envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservacion,

custodia, futuro procesamiento, suministro o venta.

Area de produccién o elaboracién: Sitio en donde se realizan las operaciones para la

transformacion de materias primas e insumos para la obtencién de los productos.

Bactery aldiben: Es un desinfectante, bactericida, fungicida, algicida y virucida. Este producto no
tiene color ni olor, aunque también estd disponible la version perfumada (Aldiben Perfumado).
No es corrosivo y cuenta con Registro Sanitario para Uso Ambiental y para Higiene Alimentaria
(HA). Desinfecta todo tipo de superficies, equipos, tanques, depdsitos, filtros, utensilios, pequeno

. P 2
material, moldes, cubos y recipientes.
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Basura: Cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle nuevamente en el

proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.
Biodegradable: Facultad de algunos materiales de incorporarse a la tierra.

Contaminacién: Presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en

cantidades tales que presenten un riesgo a la salud.

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de sustancias peligrosas de un alimento al otro por

medio de vehiculos como las manos, superficies de contacto de equipo contaminado, utensilios, o

. . . .5
directamente de un alimento crudo o listo para consumir.

DDC-10: Es una solucidn liquida, soluble y estable de Diéxido de Cloro 10% de concentracidn. Es
un desinfectante, biodegradable, de grado alimentario, totalmente seguro para el manipulador,
reconocido mundialmente como el mejor agente desinfectante selectivo, de alto poder

bactericida germicida y efecto residual prolongado.*

Desinfeccidn: La reduccidn del nimero de microorganismos presentes, por medio de agentes
quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del

alimento, bebida o suplemento alimenticio.

Detergente: Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcién es abatir la tensién superficial
del agua, ejerciendo una accion humectante, emulsificante y dispersante, facilitando la

eliminacion de mugre y manchas.

Desinfectante: Son sustancias que se emplean para destruir los microorganismos o inhibir su

desarrollo, y que ejercen su accidn sobre una superficie inerte u objeto inanimado.

Germosan-NOR S-85: desengrasante inodoro e incoloro en base amonio cuaternario de uso
diluido que se caracteriza por su elevado poder detergente a la vez que garantiza un
mantenimiento en la desinfeccién de las superficies tratadas. Producto especialmente disefiado

para programas de control de puntos criticos A.P.P.C.C 3
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Limpieza: Accidn que tiene por objeto quitar la suciedad.

Registro: Conjunto de informacién, electrénica o no, que incluye datos, textos, numeros o

graficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado.

Superficie limpia: Aquella que se encuentran de forma visible libre de cualquier sustancia o

material diferente al material intrinseco del que esa hecha.

4. Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, vigilar que el
presente procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos

establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, auxiliar en la

aplicacion y consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “lLacteos Valle Rio”, ofrecer la
informacidn que requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar

a cabo los lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos

en el presente documento.

5. Descripcion del proceso

5.1 Descripcion de las actividades:
Frecuencia:

v" Al inicio de cada inicio de turno laboral.
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v" Al inicio y termino de cada actividad
v' Cada vez que la situacién lo necesite (ejemplo: cuando se encuentre expuesto con alguna

area contaminada).

Material y equipo:

Equipo de proteccion: Mandil, botas, guantes, lentes de seguridad, fajay mascarilla.
Fibra verde.

Escobillon

Cepillo de mano

Atomizador.

Cubetas.

A N N N N N

Detergente y desinfectante correspondiente al “Planificador de limpieza para la rotacion

de detergente y desinfectante”.
Area:

Recepcién de materia prima




LACTEOS VALLE RiO cODIGO:

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS LVR-POES-01-PL-REV.0

ESTANDARIZ,’QDOS DE SANITIZACION DE Pagina 6 de 33
RECEPCION DE MATERIA PRIMA

5.2 Limpieza y desinfeccion en siete etapas.

ETAPAS OBJETIVOS Y OPERACIONES

1 ETAPAS DE PREPARACION Objetivos:
Preparar las superficies y los materiales.
Retirar todo lo que pueda disminuir la accesibilidad o la eficacia
de las etapas posteriores.
Operaciones:
Desmontar todos los elementos en el caso particular de la
bomba el impulsor, el impulsor de la tuberia y el filtro.
Retirar los restos groseros con ayuda de algun cepillo, o con
fibra verde para evitar contaminacidn con el agua y jabdn.

2 PRELAVADO Objetivos:

(Pre-limpieza)

Eliminar la suciedad visible poco adherida para aumentar la
eficiencia de la limpieza.

Operaciones:

Realizar enjuague con agua a temperatura ambiente.

3 LIMPIEZA Objetivos:
(Lavado) Desprender vy llevar en suspensién la suciedad adherida, visible

o no. Debido a que cierto numero de microorganismos queda
siempre sobre las superficies.
Operaciones:
Aplicar detergente mediante aspersién de acuerdo al tiempo
establecido segun el “planificador de limpieza para la rotacion
de detergente y desinfectante”.
Fregar la tuberia de la bomba con escobillén y las partes
desmontables con cepillo de mano, cavidades o cualquier
orificio donde no se pueda tallar con fibra verde.

4 ACLARADO Objetivos:

Eliminar la suciedad y el producto de limpieza.

Operaciones:

Arrastrar el producto de limpieza con agua a temperatura
ambiente asi como el detergente.
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5 DESINFECCION Objetivos:
superficie.

Eliminar los patdgenos.
Operacion:

detergente y desinfectante”.

Reducir la cantidad de microorganismos que quedad sobre la

Aplicar un desinfectante por medio de aspersién de acuerdo al
tiempo segun el “planificador de limpieza para la rotacion de

6 ACLARADO FINAL Objetivos:

Eliminar los residuos de desinfectante.

Operaciones:

Arrastrar los restos de desinfectante con agua potable.

7 ETAPAS FINALES Objetivos:

Limitar la re-contaminacion y la multiplicacién
microorganismos.

Operaciones:

de

Dejar escurrir y secar. Limpiar y recoger los utiles de limpieza.
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empresas del sector alimentario. Zaragoza, Espana: Acribia, S.A., 2001.
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8. Anexos
Anexo A “ Planificador de limpieza para rotacidn de detergente y sanitizante”
Anexo B Ficha técnica del detergente ACI DETER
Anexo C Ficha técnica del detergente GERMOSAN- NOR S-85
Anexo D Ficha técnica del desinfectante DDC-10
Anexo E Ficha técnica del desinfectante BACTERY ALDIBEN
9. Registros
No aplica
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Anexo A: “Planificador de limpieza para rotacién de detergente y desinfectante.”

DETERGENTE Dilucién Mes / afio

AREA -
Tiempo de uso

DESINFECTANTE

Aplicacién

RECEPCION
DE MATERIA
PRIMA

5 ml/L agua

3-5 min ENERO 2017

DO LU MA MI JU VI SA DO WU MA Ml JU VI SA

Aspersion

0.5 ml/L agua

2-4 min

Aspersion
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. DETERGENTE Dilucién N
AREA Mes / afio
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
RECEPCION 5mi/ L
DE MATERIA mi/ - agua
PRIMA GERMOSAN- NOR
3-7 min FEBRERO 2017
S-85
Aspersion
LU MA ™Ml JU VI SA DO WU MA MI JUu VI
0.5ml/Lagua 1 2 3 4 6 7 8 9 10
2-5 min 13 14 15 16 17 18 20 21 22 23 24 25
BACTERY ALDIBEN
27 28
Aspersion

11
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. DETERGENTE Dilucién
AREA Mes / afio
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
RECEPCION
DE MATERIA 5 ml/L agua
PRIMA MARZO 2017
3-5min LU MA M JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
g 5 12
Aspersicn HEEEEE
* R *
0.5 ml/L agua
2-4 min
Aspersion

12



LACTEOS VALLE RiO CODIGO:
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS LVR-POES-01-PL-REV.0
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION DE Pagina 13 de 33
RECEPCION DE MATERIA PRIMA

, DETERGENTE Dilucién .
AREA Mes / afio

Tiempo de uso

DESINFECTANTE

Aplicacién
RECEPCION
DE MATERIA 5ml/ L agua
PRIMA -
GERMOSAN- NOR _ ABRIL 2017
S-85 3-7 min
LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion
1 2 3 4 5 6 7 8 9
0.5m|/Lagua 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
24 25 26 27 28 29 30
2-5 min

BACTERY ALDIBEN

Aspersion
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RECEPCION DE MATERIA PRIMA

cODIGO:

DETERGENTE

Dilucion

AREA

DESINFECTANTE

Tiempo de uso

Aplicacién

Mes / afio

RECEPCION
DE MATERIA

5 ml/L agua

PRIMA

3-5 min

MAYO 2017

ww MA ™Ml JU

Aspersion

0.5 ml/L agua

2-4 min

Aspersion

Vi SAA DO LW MA Ml JU VI SA DO

14
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i DETERGENTE Dilucién
AREA Mes / afio

Tiempo de uso

DESINFECTANTE

Aplicacién
RECEPCION
DE MATERIA 5ml/L agua
PRIMA GERMOSAN- NOR JUNIO 2017
S-85 3-7 min
LU MA Ml JU VI SA DO LU MA Ml JU VI SA DO
Aspersion
1 2 3 4
0.5ml /L agua
5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
2-5 min

19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

BACTERY ALDIBEN

Aspersion
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AREA

RECEPCION
DE MATERIA
PRIMA

DETERGENTE

DESINFECTANTE

Dilucién
Mes / afio
Tiempo de uso
Aplicacién
5 ml/L agua
JULIO 2017
3-5 min LU MA Ml JU VI SA DO WU MA MI JU VI SA DO
M :
Aopersion HEEEEE ' R -
HEEEEE - BEEEEEE -
0.5 ml/L agua -
2-4 min
Aspersion
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i DETERGENTE Dilucién
AREA Mes / afio
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
RECEPCION  mi/ L
DE MATERIA mi/ L agua
PRIMA GERMOSAN- NOR AGOSTO 2017
S-85 3-7 min
Ly LU MA Ml JU VI LU MA Ml JU VI SA DO
Aspersion
1 2 3 4 7 8 9 10 11 12 13
0.5ml /L agua
14 15 16 17 18 21 22 23 24 25 26 27
2-5 min
28 29 30 31
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucién

AREA
Tiempo de uso

DESINFECTANTE

Mes / afio

Aplicacién

RECEPCION

DE MATERIA 5 ml/L agua

PRIMA
3-5 min

SEPTIEMBRE 2017

w MA MI JU VI SA DO W MA MI JU VI

Aspersion

0.5 ml/L agua

17

' HEEE

2-4 min

Aspersion

T
. -

18
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i DETERGENTE Dilucion
AREA Mes / afio
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
RECEPCION
DE MATERIA 5ml/L agua
GERMOSAN- NOR
PRIMA 5-85 3-7 min OCTUBRE 2017
» LU MA ™MI JU VI SA DO WU MA WMI JU VI SA DO
Aspersion
1 2 3 4 5 6 7 8
0.5ml/Lagua
<) 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
2-5 min 23 24 25 26 27 28 29 30 31
BACTERY ALDIBEN
Aspersion

19
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DETERGENTE Dilucién

AREA
Tiempo de uso

DESINFECTANTE

Mes / afio

Aplicacién

RECEPCION

DE MATERIA 5ml/L agua

PRIMA
3-5 min

NOVIEMBRE 2017

w MA ™Ml JU VvI SA DO LU MA MI JU VI SA DO

Aspersion

0.5 ml/L agua

HEEE
HE - HEEEEE -

2-4 min

HEEEEE - HEEE

Aspersion

3-7 min

Aspersion

20
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i DETERGENTE Dilucién
AREA Mes / afio
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
RECEPCION
DE MATERIA 5ml/Lagua
PRIMA GERMOSAN- NOR
S-85 3-7 min
DICIEMBRE 2017
Aspersion LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
1 2 3
0.5ml/Lagua
4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
BACTERY ALDIBEN 2-5 min
Aspersion

21
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ANEXO C: Ficha técnica del detergente GERMOSAN- NOR S-85
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ANEXO D: Ficha técnica del desinfectante DDC-10.
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ANEXO E: Ficha técnica del desinfectante BACTERY ALDIBEN
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1. Objetivo
Establecer los estandares de limpieza y desinfeccidon de la camara de refrigeracion, estableciendo

de manera clara y concisa los pasos a seguir para garantizar la inocuidad de los productos

elaborados dentro del establecimiento.

2. Alcance
Este procedimiento es de observancia obligatoria para toda persona involucrada en la

manipulacion y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia
Aci Deter: Detergente biodegradable no toxico de medio acido muy eficiente en el lavado con

suciedad de residuos minerales, desprende con facilidad residuos de sarro o caliche, elimina
manches de oxidacion. Contiene abrillantador para las superficies metdlicas o aceradas, no

maltrata la superficie en la que se aplica, ademas no contamina el medio ambiente.

Agua para uso y consumo humano (agua potable): Agua que no contiene contaminantes

objetables, quimicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.

Almacén o Bodega: Sitio especifico en donde se guarda, redne o almacena mercancia, material de
envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservacion,

custodia, futuro procesamiento, suministro o venta.

Area de produccién o elaboracién: Sitio en donde se realizan las operaciones para la

transformacion de materias primas e insumos para la obtencién de los productos.

Bactery aldiben: Es un desinfectante, bactericida, fungicida, algicida y virucida. Este producto no
tiene color ni olor, aunque también esta disponible la version perfumada (Aldiben Perfumado).
No es corrosivo y cuenta con Registro Sanitario para Uso Ambiental y para Higiene Alimentaria
(HA). Desinfecta todo tipo de superficies, equipos, tanques, depdsitos, filtros, utensilios, pequefio

material, moldes, cubos y recipientes.

Basura: Cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle nuevamente en el

proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.
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Biodegradable: Facultad de algunos materiales de incorporarse a la tierra.

Contaminacidn: Presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en

cantidades tales que presenten un riesgo a la salud.

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de sustancias peligrosas de un alimento al otro por

medio de vehiculos como las manos, superficies de contacto de equipo contaminado, utensilios, o

. . . .5
directamente de un alimento crudo o listo para consumir.

DDC-10: Es una solucidn liquida, soluble y estable de Diéxido de Cloro 10% de concentracidn. Es
un desinfectante, biodegradable, de grado alimentario, totalmente seguro para el manipulador,
reconocido mundialmente como el mejor agente desinfectante selectivo, de alto poder

bactericida germicida y efecto residual prolongado.

Desinfeccidn: La reduccidon del nimero de microorganismos presentes, por medio de agentes
guimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del

alimento, bebida o suplemento alimenticio.

Detergente: Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcién es abatir la tensién superficial
del agua, ejerciendo una accion humectante, emulsificante y dispersante, facilitando Ia

eliminaciéon de mugre y manchas.

Desinfectante: Son sustancias que se emplean para destruir los microorganismos o inhibir su

desarrollo, y que ejercen su accion sobre una superficie inerte u objeto inanimado.

Germosan-NOR S-85: desengrasante inodoro e incoloro en base amonio cuaternario de uso
diluido que se caracteriza por su elevado poder detergente a la vez que garantiza un
mantenimiento en la desinfeccién de las superficies tratadas. Producto especialmente disefiado

para programas de control de puntos criticos A.P.P.C.C

Limpieza: Accion que tiene por objeto quitar la suciedad.
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Registro: Conjunto de informacién, electrénica o no, que incluye datos, textos, numeros o

graficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado..

Superficie limpia: Aquella que se encuentran de forma visible libre de cualquier sustancia o

material diferente al material intrinseco del que esa hecha.

4. Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, vigilar que el
presente procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos

establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, auxiliar en la

aplicacién y consecucion del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, ofrecer la
informacidn que requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar

a cabo los lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos

en el presente documento.

5. Descripcion del Proceso

5.1 Descripcion de las actividades:
Frecuencia:

v" Al inicio de cada inicio de turno laboral.

v" Al inicio y termino de cada actividad
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v/ Cada vez que la situacidn lo necesite (ejemplo: cuando se encuentre expuesto con alguna

area contaminada).

Material y equipo:

Equipo de proteccién: Mandil, botas, guantes, lentes de seguridad, fajay mascarilla.
Fibra verde.

Jalador

Cubetas

Cepillos de cerda blanda

Escoba

S N N N SR NN

Detergente y desinfectante correspondiente al “Planificador de limpieza para la rotacién

de detergente y desinfectante”.

Area:

Camara de refrigeracion
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5.2 Limpieza y desinfeccion en siete etapas.

ETAPAS OBJETIVOS Y OPERACIONES

1 ETAPAS DE PREPARACION Objetivos:

Preparar las superficies y los materiales.

Retirar todo lo que pueda disminuir la accesibilidad o la
eficacia de las etapas posteriores.

Operaciones:

Retirar los restos groseros con ayuda de alguna espatula de
acero inoxidable, ademas de retirar todo el producto
terminado de la cdmara. Quitar la proteccidn de ventiladores
del evaporador para su correcta limpieza.

2 PRELAVADO Objetivos:

(Pre-limpieza) Eliminar la suciedad visible poco adherida para aumentar la
eficiencia de la limpieza.

Operaciones:

Realizar, enjuague con agua a temperatura ambiente.

3 LIMPIEZA Objetivos:

(Lavado) Desprender vy llevar en suspension la suciedad adherida,
visible o no. Debido a que cierto nimero de microorganismos
gueda siempre sobre las superficies.

Operaciones:

Aplicar detergente mediante aspersion de acuerdo al tiempo
establecido segun el “planificador de limpieza para la
rotacion de detergente y desinfectante”.

Fregar las instalaciones (pisos, paredes, puertas, anaquel de
acero inoxidable, evaporador y ldmpara) por medio de cepillo
o escoba durante 5 min para dejar actuar.

4 ACLARADO Objetivos:

Eliminar la suciedad y el producto de limpieza.

Operaciones:

Rociar con suficiente agua a temperatura ambiente y
eliminar el agua asi como el detergente con ayuda de un

jalador.
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5 DESINFECCION Objetivos:

Reducir la cantidad de microorganismos que quedad sobre la
superficie.

Eliminar los patdgenos.
Operacion:

Se prepara sanitizante conforme a la concentracién
recomendada por el proveedor Aplicar un desinfectante por
medio de aspersion de acuerdo al tiempo segun el
“planificador de limpieza para rotacion de detergente y
desinfectante”.

6 ACLARADO FINAL Objetivos:

Eliminar los residuos de desinfectante.

Operaciones:

Arrastrar los restos de desinfectante con agua potable.

7 ETAPEAS FINALES Objetivos:
Limitar la re-contaminacién y la multiplicacion de
microorganismos.

Operaciones:

Mantener el area en desuso cerrada hasta la preparacion.
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empresas del sector alimentario. Zaragoza, Espana: Acribia, S.A., 2001.
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8. Anexos

Anexo A “ Planificador de limpieza para rotacion de detergente y sanitizante”

Anexo B Ficha técnica del detergente ACI DETER

Anexo C Ficha técnica del detergente GERMOSAN- NOR S-85

Anexo D Ficha técnica del desinfectante DDC-10

Anexo E Ficha técnica del desinfectante BACTERY ALDIBEN
9. Registros
No aplica
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Anexo A: “Planificador de limpieza para rotacidn de detergente y desinfectante.”

AREA
DETERGENTE

DESINFECTANTE

CAMARA DE
REFRIGERACION

Dilucién Mes / afio
Tiempo de uso
Aplicacion
5 ml/L agua
ENERO 2017
_ DO WU MA MI JU VI DO LU MA MI JU VI SA
3-5 min
12-456 8 9 10 11 12 13 14
Aspersion 15 16 17 -19 20 21 22 23 24 25 26 .28
29 30 31
0.5 ml/L agua
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE 5 mi/ L
REFRIGERACION mi/ - agua
GERMOSAN- NOR . FEBRERO 2017
3-7 min
S-85
Aspersion
LU MA MI JU VI SA DO LU MA Ml JU VI SA DO
0.5mI/Lagua 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
. 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
2-5 min
27 28
BACTERY
ALDIBEN
Aspersion

11
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DETERGENTE Dilucién
AREA Tiempo de uso Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE 5 ml/L agua
REFRIGERACION
3-5 min MARZO 2017
Aspersién LU MA Ml JU Vi SA DO LU MA Ml JU Vi SA DO
123.56789101112
0.5 ml/L agua

13 14 15 16 17 18 19 . 21 22 23 24 25 26

2-4 min 27 28 29 30 31

Aspersion
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DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso .
Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE
REFRIGERACION 5ml/ L agua
GERMOSAN- NOR ABRIL 2017
S-85 3-7 min
LU MA MI JU VI SA LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion
1 3 4 5 6 7 8 9
O.5mI/Lagua 10 11 12 13 14 15 17 18 19 20 21 22 23
24 25 26 27 28 29
2-5 min
BACTERY
ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucién
AREA Tiempo de uso Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE 5 ml/L agua
REFRIGERACION MAYO 2017
3-5>min LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3 4 . 6 7
0.5 ml/L agua 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 . 21
i 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso .
Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE
REFRIGERACION 5ml/L agua
GERMOSAN- NOR . JUNIO 2017
585 3-7 min
LU MA MI JU VI LU MA ™MI JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3 4
5 6 7 8 9 12 13 14 15 16 17 18
0.5ml/Lagua
19 20 21 22 23 26 27 28 29 30
2-5 min
BACTERY
ALDIBEN
Aspersion
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AREA

DETERGENTE

Dilucién

CAMARA DE
REFRIGERACION

DESINFECTANTE

Tiempo de uso Mes / afio
Aplicacion
5 ml/L agua
3-5 min
JuLIO 2017
Aspersion LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
1 2
0.5 ml/L agua 3 4 - 6 7 8 10 11 12 13 14 15 16
17 18 19.21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
2-4 min
31
Aspersion

16



LACTEOS VALLE RiO
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION PARA
CAMARA DE REFRIGERACION

cODIGO:
LVR-POES-02-PL-REV.0

Pagina 17 de 33

DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso .
Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE S mi/L
< ml/ L agua
REFRIGERACION | conocnn NOR AGOSTO 2017
5-85 3-7 min WW MA MI JU VI SA WU MA MI JU VI
Aspersién 1 2 3 4 5 7 8 9 10
14 15 16 17 18 19 21 22 23 24 25
0.5ml/Lagua
28 29 30 31
BACTERY 2-5 min
ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucién
AREA Tiempo de uso
P u Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacion
CAMARA DE 5 mi/L
REFRIGERACION mi/L agua
SEPTIEMBRE 2017
3-5min LU MA Ml JU VI SA DO LU MA MI JU VI
1 2 3 . 5 6 7
Aspersion
11 12 13 14 15 16 18 20 21 22 23
2-4 min
Aspersion

18
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DETERGENTE Dilucién
AREA Tiempo de uso .
Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE
REFRIGERACION 5ml/L agua OCTUBRE 2017
GERMOSAN- NOR
S-85 3-7 min LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
1 2 3 4 5 6 7 8
Aspersion 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
0.5 mI/Lagua 23 24 25 26 27 28 29 30 31
BACTERY ..
ALDIBEN > min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucién
AREA Tiempo de uso
P Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE 5 mi/L
< ml/L agua
REFRIGERACION NOVIEMBRE 2017
3-5 min LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 12 . 4 5
6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17.19
0.5 ml/L agua
20 21 22 23 24. 26 27 28 29 30
2-4 min
Aspersion
3-7 min
Aspersion

20
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DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
CAMARA DE
REFRIGERACION 5ml/ L agua
GERMOSAN- NOR
S-85 . DICIEMBRE 2017
3-7 min
u MA MI JU VI SA DO WU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3
4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
0.5ml/Lagua
18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
BACTERY .
ALDIBEN 2-5 min
Aspersion

21
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1. Objetivo
Establecer los estandares de limpieza y desinfeccion de los pisos, paredes, equipos, materiales y
utensilios, estableciendo de manera clara y concisa los pasos a seguir para garantizar la inocuidad

de los productos elaborados dentro del establecimiento.

2. Alcance
Este procedimiento es de observancia obligatoria para toda persona involucrada en la

manipulacion y transformacién de la leche dentro de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”.

3. Definiciones y terminologia

Aci Deter: Detergente biodegradable no toxico de medio acido muy eficiente en el lavado con
suciedad de residuos minerales, desprende con facilidad residuos de sarro o caliche, elimina
manches de oxidacion. Contiene abrillantador para las superficies metalicas o aceradas, no

maltrata la superficie en la que se aplica, ademas no contamina el medio ambiente.

Agua para uso y consumo humano (agua potable): Agua que no contiene contaminantes

objetables, quimicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.

Almacén o Bodega: Sitio especifico en donde se guarda, redne o almacena mercancia, material de
envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservacion,

custodia, futuro procesamiento, suministro o venta.

Area de produccién o elaboracién: Sitio en donde se realizan las operaciones para la

transformacion de materias primas e insumos para la obtencién de los productos.

Bactery aldiben: Es un desinfectante, bactericida, fungicida, algicida y virucida. Este producto no
tiene color ni olor, aunque también estd disponible la version perfumada (Aldiben Perfumado).
No es corrosivo y cuenta con Registro Sanitario para Uso Ambiental y para Higiene Alimentaria
(HA). Desinfecta todo tipo de superficies, equipos, tanques, depdsitos, filtros, utensilios, pequefno

material, moldes, cubos y recipientes.




LACTEOS VALLE RiO cODIGO:

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS LVR-POES-03-PL-REV.0
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION PARA EL _
LAVADO DE PISOS, PAREDES Y VENTANAS. Pagina 3 de 33

Basura: Cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle nuevamente en el

proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.
Biodegradable: Facultad de algunos materiales de incorporarse a la tierra.

Contaminacién: Presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en

cantidades tales que presenten un riesgo a la salud.

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de sustancias peligrosas de un alimento al otro por

medio de vehiculos como las manos, superficies de contacto de equipo contaminado, utensilios, o

. . . .5
directamente de un alimento crudo o listo para consumir.

DDC-10: Es una solucidn liquida, soluble y estable de Diéxido de Cloro 10% de concentracidn. Es
un desinfectante, biodegradable, de grado alimentario, totalmente seguro para el manipulador,
reconocido mundialmente como el mejor agente desinfectante selectivo, de alto poder

bactericida germicida y efecto residual prolongado.

Desinfeccidn: La reduccidon del nimero de microorganismos presentes, por medio de agentes
guimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del

alimento, bebida o suplemento alimenticio.

Detergente: Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcién es abatir la tensién superficial
del agua, ejerciendo una accion humectante, emulsificante y dispersante, facilitando Ia

eliminaciéon de mugre y manchas.

Desinfectante: Son sustancias que se emplean para destruir los microorganismos o inhibir su

desarrollo, y que ejercen su accion sobre una superficie inerte u objeto inanimado.

Germosan-NOR S-85: desengrasante inodoro e incoloro en base amonio cuaternario de uso
diluido que se caracteriza por su elevado poder detergente a la vez que garantiza un
mantenimiento en la desinfeccién de las superficies tratadas. Producto especialmente disefiado

para programas de control de puntos criticos A.P.P.C.C
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Limpieza: Accidn que tiene por objeto quitar la suciedad.

Registro: Conjunto de informacién, electrénica o no, que incluye datos, textos, numeros o

graficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado.

Superficie limpia: Aquella que se encuentran de forma visible libre de cualquier sustancia o

material diferente al material intrinseco del que esa hecha.

4. Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, vigilar que el
presente procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos

establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, auxiliar en la

aplicacion y consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”, ofrecer la
informacidn que requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar

a cabo los lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos

en el presente documento.

5. Descripcion del Proceso

5.1 Descripcion de las actividades:
Frecuencia:

v" Al inicio de cada inicio de turno laboral.
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v" Al inicio y termino de cada actividad
v/ Cada vez que la situacién lo necesite (ejemplo: cuando se encuentre expuesto con alguna

area contaminada).

Material y equipo:

Equipo de proteccién: Mandil, botas, guantes, lentes de seguridad, fajay mascarilla.
Fibra verde.

Espatula.

Jalador

Cubetas

Cepillos de cerda blanda

Escoba

LN N N N N AN

Detergente y desinfectante correspondiente al “Planificador de limpieza para la rotacion

de detergente y desinfectante”.
Area:

Lavado de pisos, paredes y ventanas
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5.2 Limpieza y desinfeccion en siete etapas.

ETAPAS OBJETIVOS Y OPERACIONES

1 ETAPAS DE PREPARACION Objetivos:

Preparar las superficies y los materiales.

Retirar todo lo que pueda disminuir la accesibilidad o la
eficacia de las etapas posteriores.

Operaciones:

Retirar los restos groseros con ayuda de alguna espatula de
acero inoxidable, y con fibra verde para evitar contaminacién
con el agua y jabdn.

2 PRELAVADO Objetivos:

(Pre-limpieza) Eliminar la suciedad visible poco adherida para aumentar la
eficiencia de la limpieza.

Operaciones:

Realizar, enjuague con agua a temperatura ambiente.

3 LIMPIEZA Objetivos:

(Lavado) Desprender vy llevar en suspension la suciedad adherida,
visible o no. Debido a que cierto nimero de microorganismos
gueda siempre sobre las superficies.

Operaciones:

Aplicar detergente mediante aspersion de acuerdo al tiempo
establecido segun el “planificador de limpieza para la
rotacion de detergente y desinfectante”.

Fregar las instalaciones (pisos, paredes puertas y ventanas)
por medio de cepillo o escoba durante 5 min para dejar
actuar.

4 ACLARADO Objetivos:

Eliminar la suciedad y el producto de limpieza.

Operaciones:

Rociar con suficiente agua a temperatura ambiente y
eliminar el agua asi como el detergente con ayuda de un

jalador.
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5 DESINFECCION Objetivos:

Reducir la cantidad de microorganismos que quedad sobre la
superficie.

Eliminar los patdgenos.

Operacion:

Se prepara sanitizante conforme a la concentraciéon
recomendada por el proveedor Aplicar un desinfectante por
medio de aspersion de acuerdo al tiempo segun el
“planificador de limpieza para la rotacion de detergente y
desinfectante”.

6 ACLARADO FINAL Objetivos:

Eliminar los residuos de desinfectante.

Operaciones:

Arrastrar los restos de desinfectante con agua potable.

7 ETAPEAS FINALES Objetivos:

Limitar la re-contaminacién y la multiplicacion de
microorganismos.

Operaciones:

Mantener el area en desuso cerrada hasta la preparacion.
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aplicacion en empresas del sector alimentario. Zaragoza, Espafia: Acribia, S.A., 2001.
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8. Anexos

Anexo A “ Planificador de limpieza para rotacion de detergente y sanitizante”

Anexo B Ficha técnica del detergente ACI DETER

Anexo C Ficha técnica del detergente GERMOSAN- NOR S-85

Anexo D Ficha técnica del desinfectante DDC-10

Anexo E Ficha técnica del desinfectante BACTERY ALDIBEN
9. Registros
No aplica
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Anexo A: “Planificador de limpieza para rotacion de detergente y desinfectante.”

, DETERGENTE Dilucién
REA N
A Ti d Mes / afio
DESINFECTANTE lempo de uso
Aplicacion
PISOS,
5 ml/L agua
PAREDES Y /L agu ENERO 2017
VENTANAS
MA Ml JU Vi SA DO LU MA Mi JU VI SA
3-5 min

- - K - O E
Aspersion o EH EH B O B E
29-31

0.5 ml/L agua

2-4 min

Aspersion
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DETERGENTE Dilucién
AREA Ti
iempo de uso Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
PISOS, 5 mi/L
PAREDES Y mi/ Lagua
VENTANAS GERMOSAN- NOR , FEBRERO 2017
3-7 min
S-85
Aspersion U MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
0.5ml/Lagua 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
27 28
BACTERY ALDIBEN 2-5 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion
AREA Ti
iempo de uso Mes / afio
DESINFECTANTE
Aplicacién
PISOS, 5 ml/L agua
PAREDES Y
. MARZO 2017
VENTANAS 3-5min
WU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
B'E B EE:
osmiowe | [ 2 8] e o [ [ B
NN
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucidon
AREA Tiempo de uso N
DESINFECTANTE Mes / afio
Aplicacion
PISOS,
PAREDES Y 5ml/Lagua
VENTANAS GERMOSAN- NOR ABRIL 2017
S 3-7 min LU MA Ml JU VI SA DO LU MA Ml JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3 4 5 6 7 8 9
10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
0.5ml /L agua 24 25 26 27 28 29 30
BACTERY ALDIBEN 2-5 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso N
DESINFECTANTE Mes / afio
Aplicacion
PISOS,
PAREDES Y 5 ml/L agua MAYO 2017
VENTANAS .
3-5min W MA M JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO

Aspersion . 2 .

9 11 13 14 16
e | B H B

H-E-E -
2-4 min

Aspersion

‘W
18.20 21
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DETERGENTE

Dilucién

AREA : o
DESINFECTANTE Tiempo de uso Mes / afio
Aplicacion
PISOS,
PAREDES Y 5ml/L agua
VENTANAS GERMOSAN- NOR JUNIO 2017
S-85 3-7 min
JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersién 1 2 3 4
8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
0.5ml/Lagua
22 23 24 25 26 27 28 29 30
BACTERY ALDIBEN 2-5 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucién
AREA Mes / af
DESINFECTANTE Tiempo de uso es/ano
Aplicacion
PISOS,
PAREDES Y 5 ml/L agua
VENTANAS
JuLIO 2017
3-5 min
LU MA ™MI JU VI SA DO LU MA ™MI JU VI
Aspersion
4 11 1 1 1
0.5 mi/L agua M OH N E EH S
N -E-E--E-E-E--
2-4 min -
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion
AREA Tiempo de uso N
DESINFECTANTE Mes / afio
Aplicacién
PISOS, 5 mi/ L
ml/ L agua
PAREDESY | e MOSAN- NOR s- AGOSTO 2017
VENTANAS 35 3-7 mi
-/ min U MA Ml JU VI SA WU MA MI JU VI
Aspersién 1 2 3 4 5 7 8 9 10 11
14 15 16 17 18 19 21 22 23 24 25
0.5ml /L agua
28 29 30 31
2-5 min
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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LACTEOS VALLE RiO CODIGO:

AREA

PISOS,

PAREDES Y
VENTANAS

DETERGENTE

DESINFECTANTE

Dilucion
Tiempo de uso Mes / afio
Aplicacion
5 ml/L agua
SEPTIEMBRE 2017
3-5 min LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
B: B - B R "
Aspersion
e e e
sl B Ok
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucidon
AREA Tiempo de uso N
DESINFECTANTE Mes / afio
Aplicacién
PISOS,
PAREDES Y >mi/ L agua OCTUBRE 2017
VENTANAS | GERMOSAN- NOR S-
85 3-7 min LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
1 2 3 4 5 6 7 8
Aspersion 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
0.5 ml / L agua 23 24 25 26 27 28 29 30 31
2-5 min
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucién
AREA Tiempo de uso N
DESINFECTANTE Mes / afio
Aplicacién
PISOS, 5 mi/L
ml/L agua
PAREDES Y NOVIEMBRE 2017
VENTANAS
3-5 min WU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion . 2 . 4 >
N E R EE
acai B BB B K
2-4 min
Aspersion
3-7 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucidon
AREA Mes / afio
DESINFECTANTE Tiempo de uso
Aplicacién
PISOS, S ml/L
PAREDES Y GERMOSAN- NOR S Myt ogu
VENTANAS ) )
85 3-7 min
DICIEMBRE 2017
Aspersion W MA MI JU VI LU MA Ml JU VI SA DO
0.5ml /L agua 1 3
4 5 6 7 11 12 13 14 15 16 17
2-5 min 18 19 20 21 25 26 27 28 29 30 31
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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1. Objetivo
Establecer los estdandares de limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios, estableciendo de
manera clara y concisa los pasos a seguir para garantizar la inocuidad de los productos elaborados

dentro del establecimiento.

2. Alcance
Este procedimiento es de observancia obligatoria para toda persona involucrada en la

manipulacién y transformacion de la leche dentro de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”..

3. Definiciones y terminologia

Aci Deter: Detergente biodegradable no toxico de medio acido muy eficiente en el lavado con
suciedad de residuos minerales, desprende con facilidad residuos de sarro o caliche, elimina
manches de oxidacion. Contiene abrillantador para las superficies metdlicas o aceradas, no

maltrata la superficie en la que se aplica, ademas no contamina el medio ambiente.

Agua para uso y consumo humano (agua potable): Agua que no contiene contaminantes

objetables, quimicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.

Almacén o Bodega: Sitio especifico en donde se guarda, retine o almacena mercancia, material de
envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservacion,

custodia, futuro procesamiento, suministro o venta.

Area de produccién o elaboracién: Sitio en donde se realizan las operaciones para la

transformacion de materias primas e insumos para la obtencién de los productos.

Bactery aldiben: Es un desinfectante, bactericida, fungicida, algicida y virucida. Este producto no
tiene color ni olor, aunque también estd disponible la version perfumada (Aldiben Perfumado).
No es corrosivo y cuenta con Registro Sanitario para Uso Ambiental y para Higiene Alimentaria
(HA). Desinfecta todo tipo de superficies, equipos, tanques, depdsitos, filtros, utensilios, pequeno

. .. 2
material, moldes, cubos y recipientes.
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Basura: Cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle nuevamente en el

proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.
Biodegradable: Facultad de algunos materiales de incorporarse a la tierra.

Contaminacién: Presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en

cantidades tales que presenten un riesgo a la salud.

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de sustancias peligrosas de un alimento al otro por
medio de vehiculos como las manos, superficies de contacto de equipo contaminado, utensilios, o

. . . . 5
directamente de un alimento crudo o listo para consumir.

DDC-10: Es una solucidn liquida, soluble y estable de Diéxido de Cloro 10% de concentracidn. Es
un desinfectante, biodegradable, de grado alimentario, totalmente seguro para el manipulador,
reconocido mundialmente como el mejor agente desinfectante selectivo, de alto poder

bactericida germicida y efecto residual prolongado.’

Desinfeccién: La reduccidn del nimero de microorganismos presentes, por medio de agentes
guimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del

alimento, bebida o suplemento alimenticio.

Detergente: Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcién es abatir la tensién superficial
del agua, ejerciendo una accion humectante, emulsificante y dispersante, facilitando la

eliminacion de mugre y manchas.

Desinfectante: Son sustancias que se emplean para destruir los microorganismos o inhibir su

desarrollo, y que ejercen su accidn sobre una superficie inerte u objeto inanimado.

Germosan-NOR S-85: desengrasante inodoro e incoloro en base amonio cuaternario de uso
diluido que se caracteriza por su elevado poder detergente a la vez que garantiza un

mantenimiento en la desinfeccién de las superficies tratadas. Producto especialmente disefiado

- 3
para programas de control de puntos criticos A.P.P.C.C
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Limpieza: Accidn que tiene por objeto quitar la suciedad.

Registro: Conjunto de informacién, electrénica o no, que incluye datos, textos, numeros o

graficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado..

Superficie limpia: Aquella que se encuentran de forma visible libre de cualquier sustancia o

material diferente al material intrinseco del que esa hecha.

4. Responsabilidades
4.1 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”., vigilar que el
presente procedimiento se lleve a cabo y que se cumpla con todos los lineamientos

establecidos.

4.2 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “Lacteos Valle Rio”., auxiliar en la

aplicacion y consecucién del presente procedimiento.

4.3 Es responsabilidad del encargado de la micro-empresa “lLacteos Valle Rio”, ofrecer la
informacidn que requiera el personal que elabora los productos de forma oportuna para llevar

a cabo los lineamientos establecidos.

4.4 Es responsabilidad del personal que elabora los productos seguir los lineamientos establecidos

en el presente documento.

5. Descripcion del Proceso

5.1 Descripcion de las actividades:
Frecuencia:

v" Al inicio de cada inicio de turno laboral.

v' Al inicio y termino de cada actividad
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v' Cada vez que la situacién lo necesite (ejemplo: cuando se encuentre expuesto con alguna

area contaminada).

Material y equipo:

Equipo de proteccién: Mandil, botas, guantes, lentes de seguridad, fajay mascarilla.
Fibra verde.

Escobillon

Cepillo de mano

Espatula.

Atomizador.

Cubetas.

Probetas.

LSRN N N N N N NN

Detergente y desinfectante correspondiente al “Planificador de limpieza para la rotacion

de detergente y desinfectante”.

Area:

Equipos y utensilios
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5.2 Limpieza y desinfeccion en siete etapas.

ETAPAS OBJETIVOS Y OPERACIONES

1 ETAPAS DE PREPARACION | Objetivos:
Preparar las superficies y los materiales.

Retirar todo lo que pueda disminuir la accesibilidad o la
eficacia de las etapas posteriores.

Operaciones:
Desmontar todos los elementos.

Retirar los restos groseros con ayuda de algun cepillo, o con
fibra verde para evitar contaminacion con el agua y jabon.

2 PRELAVADO Objetivos:

(Pre-limpieza) Eliminar la suciedad visible poco adherida para aumentar la
eficiencia de la limpieza.

Operaciones:

Realizar enjuague con agua a temperatura ambiente.

3 LIMPIEZA Objetivos:

(Lavado) Desprender vy llevar en suspension la suciedad adherida,
visible o no. Debido a que cierto nimero de microorganismos
gueda siempre sobre las superficies.

Operaciones:

Aplicar detergente mediante aspersion de acuerdo al tiempo
establecido segun el “planificador de limpieza para la
rotacion de detergente y desinfectante”.

Fregar todos los utensilios (cubetas, cuchillos, moldes,
probetas, coladores, agitador de leche, ollas, rastrillos, liras,
tina de cuajo doble fondo, descremadora, mesas de acero
inoxidable, cazos con base, descremadora.) con ayuda de
fibra verde y con escobillén todas las tuberias, cavidades o
cualquier orificio donde no se pueda tallar con fibra verde,
utilizar para ranuras u orificios cepillo de mano.
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4 ACLARADO

Objetivos:
Eliminar la suciedad y el producto de limpieza.
Operaciones:

Arrastrar el producto de limpieza con agua a temperatura
ambiente asi como el detergente.

5 DESINFECCION

Objetivos:

Reducir la cantidad de microorganismos que quedad sobre la
superficie.

Eliminar los patdgenos.
Operacion:

Aplicar un desinfectante por medio de aspersidon de acuerdo
al tiempo segun el “planificador de limpieza para la rotacion
de detergente y desinfectante”.

6 ACLARADO FINAL

Objetivos:
Eliminar los residuos de desinfectante.
Operaciones:

Arrastrar los restos de desinfectante con agua potable.

7 ETAPEAS FINALES

Objetivos:

Limitar la re-contaminacién y la multiplicacion de
microorganismos.

Operaciones:

Dejar escurrir y secar. Limpiar y recoger los utiles de limpieza.
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Anexo A: “Planificador de limpieza para la rotacidn de detergente y desinfectante.”

DETERGENTE Dilucién
AREA

Tiempo de uso

DESINFECTANTE

Aplicacion

Mes / afio

EQUIPOS Y

5 ml/L agua
UTENSILOS /2

3-5 min

Aspersion

0.5 ml/L agua

2-4 min

Aspersion

ENERO 2017

DO W MA MI JU VI SA DO
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DETERGENTE Dilucién Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
EQUIPOS Y 5 ml/ L agua
UTENSILOS
GERMOSAN- NOR 3-7 min FEBRERO 2017
S-85
Aspersion LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0.5 ml/ L agua 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
27 28
2-5 min
BACTERY ALDIBEN
Aspersion

11
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
EQUIPOS Y 5 ml/L agua
UTENSILOS
MARZO 2017
3-5 min
LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
HEEH ° BHEEREE ¢
EEEEEE - HEEEEE -
Sl wmmaaw
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
EQUIPOS Y 5ml/ L agua
UTENSILOS ABRIL 2017
GERMOSAN- NOR 37 i
S-85 min LU MA ™MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 1 3 4 5 6 7 8 9
10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
0.5mI/Lagua 24 25 26 27 28 29 30
BACTERY ALDIBEN 2-5min
Aspersion

13
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DETERGENTE Dilucidn Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacion
UTENSILOS MAYO 2017
3-5 min
LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 7
0.5 ml/L agua 21
2-4 min
Aspersion

14
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
EQUIPOS Y 5 ml/ L agua
UTENSILOS
GERMOSAN- NOR : JUNIO 2017
5-85 3-7 min
LU MA MI JU VI SA DO LU MA ™MI JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3 &
5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
0.5ml/Lagua
19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
2-5 min
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacion
EQUIPOS Y
UTENSILOS 5 ml/L agua JULIO 2017
L MA Ml JU VI SA DO LW MA MI JU VI SA DO
3-5min . 2
z HEEEEE ° EEEEEE -
Aspersion
HEEEEE - EEEEES ~
0.5 ml/L agua -
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
SLOOS Y GERMOSAN-NOR | - M/ Lagua
UTENSILOS i AGOSTO 2017
S-85 "
3-7 min
LU MA M JU VI SA DO LU MA M JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
0.5 ml/ L agua 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
28 29 30 31
2-5 min
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucidn Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacion
EQUIPOS Y 5 mi/L agua
UTENSILOS SEPTIEMBRE 2017
3-5 min
LU MA MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 10
24
0.5 ml/L agua
2-4 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
EQUIPOS Y 5 ml/ L agua
UTENSILOS GERMOSAN- NOR OCTUBRE 2017
SHER 3-7 min
LU MA ™MI JU VI SA DO LU MA WMI JU VI SA DO
Aspersion 1 2 3 4 5 6 7 8
9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
0.5ml/Lagua
23 24 25 26 27 28 29 30 31
2-5 min
BACTERY ALDIBEN
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacion
EQUIPOS Y 5 mi/L agua
UTENSILOS NOVIEMBRE 2017
3-5 min
LU MA ™MI JU VI SA DO LU MA MI JU VI SA DO
Aspersion 5
0.5 ml/L agua 19
2-4 min
Aspersion
3-7 min
Aspersion
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DETERGENTE Dilucion Mes / afio
AREA
Tiempo de uso
DESINFECTANTE
Aplicacién
EQUIPOS Y 5 ml/ L agua
UTENSILOS GERMOSAN- NOR
S-85
3-7 min
DICIEMBRE 2017
Aspersion
LU MA MI JU VI SA DO WU MA MI JU VI SA DO
0.5ml/Lagua W
. 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
2-5 min
BACTERY ALDIBEN 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
Aspersion
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ANEXO C: Ficha técnica del detergente GERMOSAN- NOR S-85
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ANEXO D: Ficha técnica del desinfectante DDC-10.
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ANEXO E: Ficha técnica del desinfectante BACTERY ALDIBEN
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