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Nombre del tema: Ordefio, leche y su produccion

Parcial: 3

Nombre de la Materia: Produccién sustentable de leche
Nombre del profesor: Hugo Alexander Pérez Lopez
Nombre de la Licenciatura: Medicina veterinaria y zootecnia
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ORDENO,

LECHE Y SU
PRODUCCION

Curvas de lactacién y
factores que influyen en

la cantidad y
composicion de la leche.

Ayuda

A identificar
problemas de
alimentacién y

manejo

Como

La alta produccién
demanda altos picos
y persistencia

La baja persistencia

Puede ser por
factores genéticos o
factores de estrés

Causas del deterioro
fisico, quimico y

bacteriolégico de la
leche.

Fisico

Puede ser mediante
las practicas de
higiene y sanidad

Observadas

En el manejo del
producto durante su
produccion,
transporte

Procesamiento, venta
y manejo por parte
del consumidor

Quimico

Contaminantes
quimicos mas
frecuentemente
detectados

Insecticidas,
fungicidas,
herbicidas,

sanitizantes,

Bactericidas y el
grupo de antibidticos

Almacenado y

conservacion de la
leche

Debe

El

Bacteriologico

Manejo

Equipos

Almacenarse en

areas y recipientes

especificos

Enfriamiento

Entre

Separada

De la leche fria

De enfriamiento en
México

Los grupos de
contaminantes

De otros productos o

Es Almacenada

Unico proceso
admitido para

En tanques de
enfriamiento a 4°C

Tanques de
enfriamiento y
almacenamiento

Construido

biolégicos sustancias
retardar
encontrados
En Mantener El
La leche tenemos a Un programa de -
Crecimiento

bacterias, hongos,
rickettsias, virus y
amibas

limpieza y

mantenimiento del

equipo

microbiano antes de
su industrializaciéon

También

Se presenta en las
practicas de higiene y
sanidad

Deduce que la
temperatura critica

De acero
inoxidable y ser con
enfriamiento de
expansion directa

Enfriar

La leche cruda de
vaca a 4 °C o menor
sin congelar

Proliferacion
bacteriana es de

10°C.

Placas de
enfriamiento

Efectividad del
enfriamiento depende
de los siguientes
factores
[

Construido

De acero inoxidable,
en forma de
paralelogramo

Temperatura de
conservacion

Contenido inicial de
microorganismos en
la leche

Tiempo de
almacenamiento

Velocidad de
enfriamiento

Pruebas empleadas

para el control de
calidad de la leche

Deben

Realizarse en todas
las fases de la
cadena lactea

Leche puede
someterse a pruebas
de

Cantidad

Medida en volumen o
peso

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto, sabor y olor

Caracteristicas de
composicion

Contenido de materia
grasa, de
materia sélida y de
proteinas

Caracteristicas fisicas
y quimicas

Caracteristicas
higiénicas

Condiciones
higiénicas, limpieza 'y
calidad

Adulteracion

Residuos de
medicamentos

Agua, conservantes,
solidos anadidos,
entre otros





  

