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La leche cruda es transportada en cisternas de acero

Temperatura méaxima: 28° C.

Recibo de leche

en planta o Olor -
Parametros establecidos 1 Organolépticos Sab Caracteristicos de leche cruda.
abor

Prueba de Alcohol | No debe presentar reaccion o

Realizacion - ;
formacion de coagulos

Aspecto L
P de analisis

Reductasa (Reduccion del azul de metileno).

Propésito 1 Evaluar su calidad | Proceso | Acidez.
Transvasando leche fresca.

Higienizacién
Medicién La leche es sometida a un filtro de tela fina.

Enfriamiento

Almacenamiento 1 La leche cruda enfriada es almacenada en tanques silos.

Tecnologia de

prOdUCCién de PrOCGdimientO EStandariZaCién La |eche Cruda es bombeada Equ”'bra e| contenido de materia grasa a25% Separa Ia grasa €en exceso
quesos en forma de crema.

Pasteurizacién 1 Ciclo de pasteurizacién a 76° C durante 15 segundos en la seccion (serpentin).
Enfriamiento Enfriada en la seccidn de enfriamiento del HTST hasta 33-34° C.

Traslado de leche

» Cuajo liquido.
Inoculacion | La leche es calentada hasta 33-342 C {Agrega 1 Aditivos
Cultivos lacticos mesofilos.

. Temperatura establecida |33-34° C.
Coagulacion

Periodo de tiempo - 30-40 minutos.
Corte manual de la cuajada

Se da previamente 30 minutos de agitacion rapida.
Desuerado

Consiste { Separacion mas o menos intensa del lactosuero 1 Fase acuosa del coagulo

) ) Dosificacion de 0.18 libras de sal por cada 4 litros de leche procesada.
Molienda / Salado. Tipos

Desuerar y reintegrar el 20 % del suero con una concentracion de sal del 7 % peso / volumen.



Moldeo /Prensado.

. Aspecto | Los quesos frescos la fabricacion se interrumpe en esta fase.
Maduracion
Presenta acidez {Razdn Presencia de 4cido lactico.

Tecnologia de Procedimiento
produccion de

quesos Empaque Utiliza bolsas de Poli-Etileno de baja densidad.

Almacenamiento 1 Mantiene una temperatura de 4- 8° C | Garantizar | Vida Util de 60 dias.

Expendio

Microfiltracién Mejorar la seguridad de higiene Aplica 1 Tratamiento térmico.
Carbonatacién{ Eficiente para el biodeterioro de la leche y productos lacteo.

Tecnologias implementadas | Reduccion de la contaminacion por clostridios gaségenos | Consiste | Desde una higiene preordefio y una
aplicacién de ensilado.

Sanidad.
Magquinaria 4 Cumple con ciertos requisitos 1| Higiene.
Calidad.

Levaduras.

4Qué es? | Proceso anaerébico | Implica Funcion 1 Transformar el aztcar en alcohol etilico y diéxido de carbono.

Algunas clases de bacterias.

La glucosa se degrada en un &cido pirtvico convirtiéndose

La fermentacion comienza después de que la glucosa entra en la celda. luego en CO2 y etanol.

Pan.
Productos resultantes .| Cerveza. I Emplea el mismo microorganismo Levadura Saccharomyces cerevisiae.

Productos de la Vino.

fermentacion alcohdlica

Genera burbujas que son atrapadas por el gluten del trigo | Genera que el pan se levante.
Fermentacion de Pan
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El alcohol que genera se evapora durante el proceso de levitacion.

Fermentacion de Vino La fermentacion natural puede producir vino con alcohol de hasta 16 por ciento.
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Lisa.
Pelicula Griséacea.
Vinagre La bacteria crece en el liquido y en la superficie expuesta en el aire | Forman Brillante.
Gelatinos

Productos derivados de la | Causada por las bacterias aerébicas | Acetobacter acéti | Actda sobre el alcohol etilico | Convierte | Acido acético.
fermentacién acética

. , ) Indeseable.
Tipo del nimero de bacterias
Inactivo. .
Mixtos.
. . De caigua.
Con esto se elaboran los encurtidos | Tipos De pepinillos.

Aji encurtido en vinagre puro o aromatizado.

Cerveza.
Vino.
Vinagre.
Pan.
Pozol.
Incluye Tempe.
Verduras fermentadas en salmuera.

Alimentos y bebidas Productos amilaceos. | M&Z
fermentados tradicionales Arroz.

Lacteos. Yuca.
Forman parte importante de la dieta de muchos grupos étnicos.
Mejora el valor nutritivo.
Convierten materiales desagradables al gusto en alimentos atractivos | Caracteristica ) ] ]
Proporciona sabor y variedad a la dieta.
Es sencillo y barato.

Aspectos de produccién | No requiere de equipo complicado.

Utiliza materias primas disponibles y de bajo costo.
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