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En T altima decada la ‘produccion Iechera se ha
incrementado, dlcho aumento-productivo ha permitido un
auge significativo de numerosas empresas procesadoras
de lacteos que han wsto en la leche un alimento de
consumo popular que ofrece, buenos réditos econémicos,
este crecimiento productive e'industrial ha originado que
el nivel de calidad mejore pues asi lo exige el mercado de
consumo, siendo un pilar fundamental para los

procesadores” iaﬁte&ﬁe esfuercen por meJorar la
calidafaggs;;‘

Basandose en los prin s.técnic ~ fficos en la
produccmn de allme tos del « ala, mesasPara lo cual
hemos _ : C mpl‘ementaw- un S|stema
“HAC para prevenirkty dberar--buenos- PFroductos:
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La presente |nvest|gaC|on se desarrolld6 en la Empresa

“Lorenita”, guesse encuentra ubicada a 7 Km. de la ciudad de

Riobamba, -vincia del Chimborazo, a una altura 2600
msnm 1y en o Laboratorlo de Biotecnologia y Microbiologia
Animal de*le *Facultad de Ciencias Pecuarias, localizada en el

m. 1% de la Panamericana Sur.
El trabajo tuvo una duracion de dleC|se|s semanas ' tiempo '
en el cual se realizo todas las mediciones experimentales_y
actividades planificadas.




UNIDADES EXPqélMENTAhs'S

En el presente trabajo para obtener 6ptim&s'

resultados se procedio a dividir en las siguientes
fases: 3 =

MUESTREO" EN R recoleccion de Ias

muestras de leche que son recibidas en la Quesera

rutas diferentes (San Luis,

uaslan) en donde se tomo dos

'por dia, durante tres dias

peticiones por el lapso de dos

etiéndolos a los analisis

microbiologicos y bromatologicos se tomaron 36

muestras en finca.




MUESTREO EN PLANTA: ’

Recepcion. s Moldeo y prensado
Pasteurizacién. Salmuera
Almacenamiento
.~ Enfundado.
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WEDIGIONES EXPERHMENTA&EW

En el presente trabajo experlmental se tomaron en cuenta las
siguientes medlcmnes. :

1.‘5-__. e
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A. fase de‘ agnbstlc0'

ml de leche. 98
e so fres [?




Analisis Organoléptico:
En queso fresco.

Sabor, Maximo 5 PUNTOS
olor, = Maximo 5 PUNTOS
te)etui'a, MaX|mo 5 PUNTOS
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ira lo cual se determiné el conté€MMao ¢
jrasa por el método anterior citado, ademas
se determino la densidad con el termo
lactodensimetro y se lico la respectiva
formula para sacar lo

.26+ Grasa




jJante formula po
MISST menos la grasa.
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Para la propuesta de Implementacion del Plan HACCP se
) ' ;_*"dos puntos_lmportantes, |




2. En la planta:de produccion, se capacito al p?
propietario de la Empresa_tomando como bas cipal:

Sistema HACCP.

Prerrequ15|tos de HACCP.
Bueﬁas P;actlcas de. Manufactura (BPM).

"""'ra vos_Estandares de Samtlzacmn







Resultados de los Analisis Fisico-Quimico -y
Bromatoldgicos de la Leche g@Rutas. -
Analisis Procedencia Vausdiiiidad C. V.
fisico
Quimico San C. Guaslan
Luis Jesus

Densidad 29.200 28.267 28.767 28,74+ 1,47 5.23%:
Real

% de 2.450 3.133 2.033 2538+ 0,66 19.67%
Grasa

Soélidos 10.503 11.252 9.892 1055+ 0,75 4.86 % |
Secos
totales

Solidos 8.052 7.953 7.858 7,95+£0,32 4.20%
no
grasos

-

ras Iguales no difieren significativaménte segiin Duncan 5%
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. Densidad de la leche (gr./ml) que se recibe en la quesera
“Lorenita” de acuerdo a las Rutas de Recoleccion

e Grafico 1. Densidad de la leche (giml)que se recibe

T iy
k.
2

en la Quesera Lorenita de acuerdo de ruta de recol ~ ccion

Densidad (g/ml)

San Luis Corazon de Jests Guaslan Promedio INEN

Ruta de transporte : 3

i



Contenido de grasa en la leche (%) que se recibe en la
quesera “Lorenita” de acuerdo a la Ruta de Recoleccion

3,51

w

N

Porcentaje

L = I
o Ul = U1 N L

SanLuis Corazonde Guaslan  Promedio INEN
Jesus

Ruta de recoleccion

o



s en la leche (%) que se recibe

Contenido de solidos no graso
en la quesera “Lorenita” de acuerdo a la ruta de recoleccion.

Promedio INEN

Guaslan

Corazonde Jests

SanLuis

T

Ruta de transporte
- o 3 =g



_ Resultadosde -_Ios- Ané‘is'icd—_Quimico_s Y=

- B"QMBteloglcos de la Leche en Planta g

“: Andlisis fissoco Etapas de Fromssamestito  Velaabbidddd C. V.
= Quimico
= Recepcion Hrestezrzzanaim
Densidad FRedl 29. 600 30. 200 29,90+0,71 2.364 %

C
s

, % de Grasa 3. 033 3. 066 3,05+ 0,08 2.99 3%

—

B Sdlidos no 8.267 8. 423 835+018 2.129 %
= grasos

Sélidos ssmoss 11. 300 11. 473 11,39+0,21 1.863 %

B totales

Sifiesen. significativamente segun Duncan 5%

e




Comportamiento de Aerobios Mesofilos Totales presentes
en la leche (UFC/ml) que se recibe en la Quesera “Lorenita”
de acuerdo a la recoleccion en rutas Dilucion 10-3

5,00E+00

C

Rutas de recoleccién




Comportamiento de Coliformes Totales (UFC/ml) en la leche
de la Quesera “Lorenita” de acuerdo a la ruta de recolecion
Dilucion 103

1,20E+04

1,00E+04

8,00E+03

.
//

4,00E+03

2,00E+03

/ e
(=]
/{
L
[S)
=l
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2,10E+03

0,00E+00 ‘
San Luis Corazén de JesUs Guaslan

5,00E+00

Ruta de recoleccion




Contenido de Aerobios Mesofilos totales (UFC/g) %
de la industrializacion en la Quesera “Lorenita” de
acuerdo a los procesos de elaboracion

O RECEPCION

E PASTEURIZACION
O CUAGUALACION
O CORTE

m DESUERADO

@ MOLDEO

B SALMUERA




Contenido de Coliformes Totales en UFC (g/ml)%
de la industrializacion de la Quesera “Lorenita” de
acuerdo a los procesos de elaboracion

O RECEPCION

B PASTEURIZACION
O CUAGUALACION
O CORTE

B DESUERADO

O SALMUERA

B MOLDEO
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397

2,971

0,51
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Catacion del producto terminado que se elabora en
la quesera “Lorenita”(Queso Fresco)

DESPUES DE HACCP

ANTES DE HACCP

TEXTURA OLOR SABOR

[ ANTES DE HACCP
BDESPUES DEHACCP|






Descripcion de la Empresa.

(4

La empresa “Lorenita”, que se encuentra ubicada a 7 Km.
de la ciudad de Riobamba, Provincia del Chimborazo, a una
altura 2600 msnm, recolecta 600 a 650 litros de leche
diarios de los sectores aledainos a la quesera, (San Luis,
Guaslan, Corazon de Jesus)

La materia prima no es sometida a ningun analisis de
calidad. Se procesa unicamente queso fresco que es
comercializado en Guayaquil tres veces por semana.

La planta carece de un plan de sanidad e higiene en la
recoleccion de la materia prima, procesos y producto
terminado.

Las condiciones de la infraestructura no son las apropiadas,
las paredes, el piso, el techo no tienen caracteristicas
sanitarias siendo un medio propicio para el deterioro de la
materia prima y por ende de los alimentos que se elaboran
dentro de la planta. Mediante un estudio detallado de los
“POES” y "BPM"” se implemento el sistema HACCP para
garantizar la inocuidad del alimento.







IMPLEMENTACION DE PREREQUISITOS DEL HACCP
QUESERA “"LORENITA"
CHECK LIST

1. PERSONAL

Existe bafio diario, lavado y desinfeccion de manos

Certificado de salud de los operarios dentro de la
planta

Cabello corto y cubierto
Utilizacion de joyas

Fuma o come en areas de produccion

Vestimenta apropiada y limpia

Proteccion sobre el ruido

Supervision




Capacitacion de forma continua

2. EDIFICACION
2.1 PLANTA DE PROCESO Y ALREDEDORES

2.1.1 DISENO Y CONSTRUCION DE LA PLANTA

Tiene espacios fisicos suficientes para el equipo vy
personal

separa areas limpias de areas sucias
existe contaminacion cruzada
superficies pavimentadas sin aguas estancadas

areas limpias, libres de acumulacion de bacterias

ofrece proteccion contra elemento externos




ventilacion adecuada que elimine calor y humedad
paredes y pisos Yy techos son de facil limpieza
puertas ventanas impiden ingresos de plagas
proteccion de lamparas con mallas

hay limpieza de todas las areas

vestidores separados para hombres y mujeres

duchas y SSHH separados para hombres vy
mujeres

2.1.2 operacion sanitaria
Plan de control de plagas (roedores e insectos)

estas bodegas tienen una higiene aceptable




Buen manejo almacenable de utencillos
existe limpieza continua

2.1.3SANIDAD Y CONTROL

fuentes de aprovechamiento de aguas
tipo de tuberia

sistemas de drenaje

tratamiento de RIL/RIS

estado de SSHH/duchas

estado de lavamanos

existe dispensadores de dispensadores de
manos




Esterilizadores de utencillos
existe dispensadores de toallas de papel

eliminacion de desechos de basuras vy
desperdicios

reciclaje de basura en recipientes con tapas en
areas aisladas

2.2 MAQUINARIA
tipo de material
Mantenimiento

facilita la limpieza

tipo de las superficies de los equipos separados
de los pisos y paredes

equipados con elementos de medidas y control
calibrados




sometidos a mantenimiento preventivo
2.3 CONTROL DE PROCESOS Y PRODUCCION

realizada segun  procedimientos validos vy
documentadas

dispone de personal, laboratorios Yy equipos
indispensables

materia prima con proveedores calificados

almacenaje de la materia prima en bodegas
adecuadas

proteccion del alimento de contaminacion

especial cuidado e materias primas perecibles

camaras frigorificas limpias y ordenadas sin
acumulacion de hielo

aplicacion de normas INEN para elaborar este
producto

control de condiciones ambientales (t y humedad
relativa)
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/" auenas Practicas Pecliariag:




5 QUIEN TIENE LA INICIATIVA?

e Algunas veces el sector
privado motivado por la
necesidad de cumplir con
requisitos del mercado.
Algunas veces Iiniciativas
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Las conclusiones siguientes se prenden de los datos
recopilados:

- De acuerdo a los resultados obtenidos de los
analisis, fisico-quimicos y bromatoldgicos se pudo
determinar que la leche no es de buena calidad,
puesto que los valores del contenido de grasa,
densidad y solidos totales no se ajusta al rango
establecidos minimos referenciales que establecen las
normas INEN respectivamente.

- Se determino la carga microbiana presente en la
empresa, siguiendo el diagrama de flujo del proceso,
estableciéndose que se cumple parcialmente con lo
impuesto por las Normas INEN, esto debido al mal
mantenimiento de las instalaciones y equipos.




-Se implemento como ensayo y se evaluo el
sistema de aseguramiento de la calidad HACCP en La
Industria Lactea “Lorenita”, con lo cual se obtuvo
resultados satisfactorios.

= Se capacito al personal de la empresa
“Lorenita”, en Buenas Practicas Pecuarias, Buenas
Practicas de Manufactura, Procedimientos

Operativos Estandares, Procedimientos Operativos
Estandares de Sanitizacion e Implementacion de
Sistema HACCP.







Continuar con el Programa HACCP en la
Planta y Rutas. Ya que esto garantizara un
producto inocuo, sin amenaza para el
consumidor y posteriores benéficios

econdmicos para las personas que
dependen de la Empresa.




Realizar un seguimiento técnico de
asesoramiento a los productores para
tener una materia prima (leche fresca) de
mejor calidad, mediante el cual se

obtendra mejor producto terminado, que
sea competitivo en el mercado.




Ejecutar las normas higiénicas respectivas
para cada proceso del diagrama de
elaboracion del queso fresco ajustandose
paulatinamente a las normas requeridas

por el INEN.







