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INFORME MENSUAL DE LABORES

Octubre
ACTIVIDAD
1 2 3 4 5

1 Elaboracion de
queso fresco

DESCRIPCION

Se redlizd la homogenizacion
de la leche, cuagjado, drenaje
del suero, molienda, salado,
envasado vy refrigeracion. El
producto fue destinado para
consumo interno y cenfro de
ventas.

COORDINACION DE PRODUCCION
| PRODUCCION ANIMAL

RESULTADO

En este periodo se
elabord queso fresco
6 veces. En total se
utilizaron 2278 litros
de leche, para la
obtenciobn de 657
quesos.

2 Elaboracién de
queso de capas

Se realizé la homogenizacion
de la leche, cuajado, drenaje
del suero, salado, envasado y
refrigeracién. El producto fue
destinado  para  consumo
interno y centro de ventas.

En este periodo se
realizd queso de
capas 7 veces. En
total se utilizaron
1680 litros de leche,
obteniendo 483
quesos.
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Elaboracion de
queso de pita

Se utilizdé leche acidificada,
realizando elevacion de
temperatura, cuagjado,
desuerado, lavado, estirado,
envasado y refrigeracion del
producto para consumo
interno y centro de ventaos.

En este periodo se
realizé queso de pita
5 veces. En total se
utilizaron 1496 litros
de leche, para la
obtencion de 295
quesos.

Elaboracion de
yogurt

Se agrego azucar y
estabilizante a la leche para su
posterior pasteurizacion.  Se
disminuyé la temperatura a
través de bano maria para
incorporar lactobacilos. 4 horas
después, se procedid a envasar
y almacenar.

Se realizé el proceso
de elaboracion de
yogurt 4 veces. Se
utilizaron 180 litros de
leche, obteniendo
180 litros de yogurt.

5 Elaboracion de

Se tomd como referencia las
cantidades de ingredientes
utiizadas en el ano 2022. Se
procedi®6 a cortar, cocer vy

Utilizacién de
ingredientes

producidos en la
ENCA, para la

fiambre homogenizar los materiales con |obtenciéon de 200
la adicidon de vinagre para su [libras de fiambre.
maduracién. Posteriormente
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Se utilizaron 5 litfros de leche
para definir una nueva receta
para la elaboracion de queso
tipo cheddar.

Obtencion de 1500
ml de queso tipo
cheddar.

Se redlizard una
nueva prueba con
vinagre obtenido
de la planta de
hortalizas

Se utilizaron 5 litros de leche
para la creaciéon de una nueva
presentacion del queso de pita.
Se realizaron bocados que se
colocaron en un frasco de
vidrio, conteniendo el queso,
salmuera, aceite, fomate y gjo.

Obtencidon de 2
frascos de 500 ml de
boconccinis.

Se redlizard una
nueva prueba
utilizando aceite
de oliva y
reformulando la
salmuera.

A través de una conferencia e
intercambio de experiencias, 4
colaboradores reforzaron
conocimientos relacionados al
tema de Buenas Practicas de
Manufactura, creando
consciencia sobre la
responsabilidad que conlleva el
trabagjo que realizan en cada
uno de los procesos que se
llevan a cabo en las plantas
procesadoras.

Se describieron las
Buenas Practicas de
Manufactura antes,
durante y después
de la elaboracion de
alimentos.
Conocieron peligros
fisicos, quimicos vy
biolégicos en plantas
agroindustriales y la
importancia de los
procesos de limpieza
y desinfeccion.

6 Prueba queso tipo
cheddar
7 Prueba
bocconcinnis
Capacitacion del
8 personal en
Buenas Practicas
de Manufactura
E
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| Se midieron parédmetros como
| contenido de grasa, proteinas,
lactosa, minerales y acidez.|Se realizaron 8|Fue necesaria la

P - Para ello se utilizd un LactoScan | andlisis con | calibraciéon de los
Anadlisis quimico ” "
9 y potencidometro, en donde los|Lactoscan vy 14| equipos y la
de la leche ) g A=l
datos obtenidos se |lecturas con el |limpieza profunda
compararon con los rangos |potencidémetro. del LactoScan.
normales para la toma de
decisiones.
ANEXOS

Elaboracién queso de capas Elaboracién de yogurt Elaboracién de fiambre Queso tipo cheddar
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Capacitacién BPM Bocconcinis Andilisis quimico de la leche
Personal Agroindustria
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