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Actividades realizadas y resultados
a. Apoyo en el area de planta de lacteos y otros procesos en area de produccion para ENCAMarket y Cocina.

No.| Actividad _,\_wmﬂwo Descripcién de la actividad Resultados Observaciones
Se realizd el proceso de obtencion de queso
o fresco a partir de leche recién ordenada la cual
Elaboracion - Quesos frescos para
1 en planta fue pasteurizada, descremada, : .
queso fresco acopioy cocina

cuajada, molido de la cugjada, salado vy
empacado.

Elaboracion
gueso de pita

Se realiz6 el proceso de obtencién de queso de
pita utilizando leche recién ordefiada la cual en
planta fue pasteurizada, se utilizo acido acético
para la separacion de queso y suero, coccion
del suero, lavado del cuaje, salado, cortado,
empacado y almacenado.

Queso pita para acopioy
cocina.

Elaboracion
queso de
capas

Se realizd la elaboracién de queso de capas
utilizando leche recién ordefiada la cual en
planta fue pasteurizada, descremada, cuajada,
molido dos veces, salado, empacado vy
almacenado.

Queso de capas para
acopioy cocina.

La cantidad de leche
utilizada en este proceso
varfa segun lo solicitado

en cocinay acopio. Se
debe de tener en cuenta
que la produccion de
leche en el drea de ordefio
tampoco es constante, se
trabajaron minimo 100
litros a 800 litros de leche
en el mes de marzo.




Elaboracién
de Yogurt

Se realizé la elaboracién de yogurt a partir de
mitad de leche entera y mitad leche
descremada, sé utilizé mezcla de azicary
estabilizante, cultivo lactico, mermeladay se
procedi6 a envasar y almacenar.

Yogurt para acopioy
cocina.

Elaboracion
de pruebas
de Queso
crema

Se realizaron 3 pruebas de gueso crema en un
periodo de 6 dias. Se procedio a utilizar leche
semi descremada, se procedid a utilizar dcido
acético yvinagre, después de la obtencion de la
cuajada, se desueréd y se procede a licuar,
agregar sal (diferentes cantidades 15, 20y 25 g)
e ir colocando 200 ml de suero restante, se
empacay almacena.

Tres pruebas de queso
crema para acopio.

Se realizaron diferentes
pruebas, sigue en proceso
de elaboracion para la
mejora de su formulacién.

Elaboracion
de pruebas
de
Mantequilla

Se realizaron 2 pruebas de mantequilla a partir
de crema obtenida del descremado de la leche,
madurado de la crema, batido, lavado vy
empacado.

Una prueba fue realizada con ajoy otra solo con
sal.

Aprobacion de la prueba
de mantequilla

Apoyo enel

recibimiento
de pollos en
las galeras

Se acompanoy apoyo en el pesado de pollos
en su recibimiento a los galpones.

Pesadoy alimentacion de
pollos.




Apoyo con la
clasificacion

Clasificado de los envios
de pollo, carne de cerdo,
carne de res, productos

de ordenes Se apoyo en la clasificacion de los envios del .
9 | de productos mes de marzo procedentes del drea de lacteos entre otros.
y envios de produccion.
acopioy
cocina.
Apoyo en
limpieza de Se apoyod en la clasificacién por pesosy
10 | huevos para limpieza de los huevos para suempaquey Limpieza y clasificado de
acopioy almacenado huevos por peso en
cocina pequefo, mediano,

grandey jumbo




b. Formulario y recetario de procesos de productos elaborados en la
planta de lacteos.

Queso fresco

Material y equipo

Olla de acero inoxidable
Milkeeper

Paleta de acero inoxidable
Molino para queso
Coladores

Envases para quesos de 1lb

Ingredientes

Formulacion para 300 litros

Leche 300 Lt

Cuajo 30ml

Sal 80 0z




Nembre de la institucion Escuela Nacienal Central de Agricuttura
Departamets Planta de lacteos

Nembre de proceso. elaboracion de queso frasco

Diagramado por Ana Paula Ramirez

Diagrama g¢ flujo 0e proceso de Queso Fresco

Pagina 1/1
Fecha 18/03/24

Recepcion de la leche

NS

20min  70°C Pasteurizacion
5 min
02 Descremado
10 min - Transporte a Milkeeper

cuajo ' ml x cada 10 i de leche

5 min homogenizacion
38 min Espera cel cuaje
8min Corte de Ia cuajada
Agitado
12 min i
15 min
Dasueraco
10 min Transporte de mokng
10 min Molienda
Sai
15 min Salade y envasado
15 min etiguetado
Resumen
Nombre Figura Tiempo
Proceso O 15
Transporte :> 20
Almacenamiento \/
Demaralespera D k]

Total 173




Queso de capas

Material y equipo

Olla de acero inoxidable
Milkeeper

Paleta de acero inoxidable
Coladores

Envases para quesos de 1lb

Ingredientes

Formulacién para 300 litros

Leche 300 Lt

Cuajo 30 ml

Sal 800z




Nembre de la instiucién Escueia Nacional Central ce Agricultura
Departamet Fianta de lacteos

Nombre de proceso elaboracion de queso de capas
Diagramado por Ana Paula Ramirez

Pagina 111
Fecha 18/03/24

Diagrama de Nujo de proceso de Queso de capas

Racepcion d2 ia lecha

z
20mm  70°C Fastaunzacion
Em ( = Dascremado
wmn [ ] Transporte & Milkeeper
cuajo 1 mix cada 10 1t de ieche

5 min nomegenizacidn
38 min Espera ogl cugje

3
- )

8 min Corte d@ ia cuaada
Agitado
12 min g

15 min
o6 Dasuarado

19 min Tranzporta a mesa

Sal

8 min Amasado

15 min moideado y envasaco

e etquetado

Resumen
MNombre Figura Tiempo

Proceso (J "3
Transporte :{> 20

Demora/espara

Almacenamiento \/

Total 170




Queso de pita

Materialy equipo

Olla de acero inoxidable
Pesa

Cuchillo

Pesa

Paleta de acero inoxidable
Coladores

Envases para quesos de 1lb

Ingredientes

Formulacion para 50 lt de leche

Leche 50t

Cuajo 1mlxcada 10t
Acido acidificado 100 ml

Sal 80zx3lb




Nombre de ta nstrucion Escuela Nacional Central de Agnicuitura Fagna 1/1
Departameto Planta de lacteos Facha 180324
Nemore ge proceso elaboracion de queso 02 pita -

Diapramado por Ana Paula Ramiraz

Dragrama ga fujo e proceso 02 Queso de Pia

Racepcion g fa leche

501t ¢a leche entera

80 mi acige acelice
100 mi suero acidificado

Homogenzacion
Rapese

Transporta a homiia

eC ( (=] Calentamiento

§ mi de cugje ————»

15 min b Reposo
4min o3 Corte ce 13 cuaada
5 min Meneads

5 mn Separacion del sueo

80'C

it Coccion del suero

2min Trantpone de la cuajada al suaro

Resumen
Nombre Figura Tiempo

10 mmin

Lavado de @3 cuajada

Froceso a4

Transporte :> 4 15 min
Amacenamento N /

Estiramiento de la cuajata

Demora/gspers D 3
15 min

Cone de! gqueso

Total 128

20min Envasado y empacado




Queso requeson

Material y equipo

Olla de acero inoxidable
Pesa

Paletas de acero inoxidable
Coladores

Envasesde 1lb

Ingredientes

Formulacion para 60 lt de leche

Leche 60 lt

Acido acético 20 ml

Sal 20zx1201t




Nombre g2 i@ insttucion Escueia Nacional Central de Agriculturs Faging 171
Departamato Plants de lacteos ) Fecha 13/0324
Nombre da proceso eiaboracion de queso da requeson

Diagramado por Ana Paula Ramirez

D@grama de fiuio de proceso de Queso Requesdn

Recepcion oe 1a leche Suaro del proceso de queso resco o de capas
=
80 t ge lecne N S
20min 70°C Fastaurizacion
15min
Descremado
10 min Transporte & Milkaeper
bmidecusio — —
& min homogenzacién
3@ min Espera dei cuaje
&min Corte e la cuajasa
ad
12min i
15 min Desuerado
P
81‘5nc QJ Coceion detsuaro
20 mi de Acido acetica e———
5min Mezciar
15 min Extracoion del quesa 98l suero
12 h minimo DB Reposo y desuerado
L
1min Eé) Transporie & moling
Rezsuman
Nombre Figura Tiempo 15 min a-10 Molao
—=
Proceso (\_) 195
1eg — —*
Transporte d> 13
o
Almacanamanta v 10 min -1 Ssiadn
Demoraiespera D 758
Total 955 temn @ Empacado

Ny




Yogurt
Materialy equipo

- Olla de acero inoxidable
- Paleta de acero inoxidable
- Envases de "2 litro para yogurt con tapadera

Ingredientes

Formulacion para 20 lt de leche
Leche descremada 101t
Leche entera 101t
Cultivo lactico 0.2g
Estabilizante 500¢g
Repique* 2000g
Azlcar 1200

Si se usa repique el cuajado del yogurt tarda 2 horas a comparacion del uso de cultivo
lactico *



Nombre da Ia institucidn Escuela Nacional Central de Agncultura
Dapariamate Planta de lacteos

Nombre de proceso. elaboracion ge yogurt

Diagramade por Ana Paula Ramiraz

Diagrama de flujo de proceso de Yogun

Pagina 11
Fecha 18/03/24

Recepcion de establzante y azucar

Racapcion de |a lecne

10 It de leche descremada >
10 it de lache entera -
gy ———>
500 g estabizzante Pesado
1200 g de azucar
3 min
4 min ° hMezciada
80'c Calentamiento
O
omn \ 2
2min 71> Transporte a bafe maria
g
38°C D-1 Bajar 'a lemperatura
15 min
Cultive 18CUIC0  ————
5 il O-4 Mezclar
4h D-2 Espera
Memelads —
10.min ( 05 ) Mezclar
15 min -6 Envasado
>
N
Resumen
Nombre Figura Tiempo
o
Froceso ( ) 47
o
Transporta l:'_l> 2
Almacenamiento \/
Demora/espara D 240

Total 289




Pruebas de mantequilla
Materialy equipo

- Batidora

- Recipiente con aguay hielo

- Bowl de acero inoxidable

Ingredientes

Formulado para 1.5 It

Crema (reposo de un dia en
refrigeracion)

1.5 litros

Sal

78




Nombre de la institucion Escuela Nacional Central de Agricultura
Departameto Planta de lacteos

Nombre de proceso elaboracion de queso de mantequilia
Diagramado por Ana Paula Ramirez

Diagrama de fiujo de proceso de Mantequilla

Pagina 1/1
Fecha 18/03/24

Recepecion de 1a crema

15t de crema
7C

3
2 min

Sal ——»

T Transporte a la batidora
L’/

2)

10 min o Batde
8 min Desusrado
2 min 7.1y,  Transgorte a recipients
/ para lavado
& min Lavade de la mantequilia
~
5min 05 Empacado

&C - Almacanado
:,-'u;
Resumen

Demara/espara

Nombre Figura Tiempo
Froceso O 26
Transporte |:> 4
Almacenamienta \/

Total 33




Reformulacion de queso crema

Materialy equipo

- Ola

- Paleta de acero inoxidable

- Coladores

- Envases para quesos de 2 libra

- Licuadora

Formulado para 50 lt de leche

Ingredientes Cantidades

Leche 501t

Acido acético 40 ml

Sal 3.50z

Vinagre 100 ml 30 ml de acido acético

en1ltde agua
purificada




Nembre de 3 instituc:én Escuela Naconal Central g2 Agricultura Pagina 111
Departameto Flanta de lacteos Fecha 1803724
Nembre de proceso elaboracion de queso crema

Diagramado por- Ana Paula Ramirez

Diagrama de flujo Oe proceso de Queso Crema

Recepcion de ia leche

20
75°C . =
1Zron Pasteurzacion
Acido Bcence
Vinagre
& min Homogenizacion
15 min Espera &l cuajado
5 min Estilago
15 min
; Colado
= Licuado
2min
2min Salade
5min 7 Licuado 2
t min E> Transporta a mesa
Sal
10 min o-8 Envasado
S min E% Transpore a refrigaracion
1%
an =
N
Rezumen
Nombre Figura Tiampo min
Proceso Q 82
Transporte |:> 8
Almacenamiento \/
Demora/espera D 15
Total 23




Anexos

L2 e Imagen 2. Descremado de leche para su
uso posterior en la elaboracion de

quesos

Imagen 1. Prueba y elaboracicn de
mantequilla

Imagen 3. Limpieza y desinfeccién de Imagen 4. Limpieza y ordenamiento de

magquinaria y equipo posterior a la material de empaque de productos ldcteos.
elaboracion de quesos.



Imagen 5. Apoyo en la recepcion
de pollo para su instalacion en
los galpones
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Imagen 5. Apoyo en el empaque
al vacio de patitas de cerdo

Imagen 5. Limpieza, pesado y
empaque de huevos.
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Imagen 6. Apoyo en el empaque
al vacio de carne adobada.
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