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INTRODUCCION

La Escuela Nacional Central de Agricultura -ENCA- tiene por objeto la
formacidn de peritos en las ciencias agricolas, forestales y agroindustriales en calidad
de técnicos; asi como el de planificar, dirigir, coordinar, supervisar y realizar estudios
que coadyuven a la investigacion y desarrollo agropecuario, forestal y agroindustrial
del pais. Segun la Constitucién Politica de la Republica de Guatemala, el cual es
decretada el 31 de mayo de 1985, en su Articulo 79 se establece la creacién de la
Escuela Nacional Central de Agricultura, para el desarrollo de planes de estudio en
los dambitos agrcpecuario, forestal y agroindustrial enfocandose en el nivel de
ensefianza media, esta entidad tiene un caracter descentralizada y auténoma, con
personalidad juridica y patrimonio propio, declarando el interés nacional el estudio,
aprendizaje, explotacion, comercializacion e industrializacién agropecuaria.

El presente informe de actividades corresponde al segundo mes del ejercicio
profesional supervisado, el cual es abril, realizado en las plantas procesadoras de
Lacteos y Carnicos de la Escuela Nacional de Agricultura -ENCA-.

En la parte de Agroindustria se cuenta con plantas procesadoras destinadas a la
elaboracion de productos lacteos y carnicos que suministran la tienda ENCAMARKET
y a el area de cocina para consumo de estudiantes y trabajadores. En este espacio
también participan.estudiantes que ejecutan sus médulos y es parte de actividades
académicas.

Dentro de las actividades realizadas corresponden ayuda en la produccion de todos
los productos lo que conlleva a realizar todas las actividades para la obtencién de
estos en las plantas de Agroindustria.



OBJETIVOS

General

Describir las actividades realizadas durante el mes de abril en las plantas
procesadoras del area de Agroindustria de la Escuela Nacional Central de Agricultura.

Especificos

Apoyar en la ejecucion de los procesos productivos de los derivados lacteos
tales como queso fresco, quesoc de capas, yogurt y crema pura, participando en cada
una de las etapas de elaboracion dentro de la planta procesadora de lacteos.

Colaborar en los procesos productivos para la elaboracién de productos
carnicos, como longanizas, chorizos y costillas ahumadas, aplicando las técnicas
establecidas en la planta procesadora de Carnicos.

Contribuir al mantenimiento del orden, higiene y limpieza en el area de bodega
general de los laboratorios de agroindustria.

Presentar el tema de investigacion y los servicios a desarrollar durante los seis
meses del Ejercicio Profesional Supervisado ante los ingenieros de la Escuela
Nacional Central de Agricultura, con el fin de dar a conocer el enfoque del trabajo y
recibir observaciones técnicas para su adecuada ejecucion.



ACTIVIDADES REALIZADAS Y RESULTADOS

Apoyo en la produccion de los productos (quesos frescos, yogurt, crema pura) en
laboratorio de lacteos.

a. Procesos de productos en la planta procesadora de lacteos

Al recibir la materia prima (leche proveniente de ordefo), ésta se traslada
inmediatamente al equipo de pasteurizacidn para su tratamiento térmico,
garantizando la reduccidn de la carga microbiana. Posteriormente, se realiza el lavado
y desinfeccién de los tarros de recoleccion. De forma paralela, se ejecuta la limpieza
y sanitizacién de los equipos a utilizar. Una vez aseguradas las condiciones
higiénicas, se inicia la elaboracién de los productos programadaos.

Durante la transformacién, se controlan parametros criticos como temperatura,
tiempo y dosificacién de insumos, segun el producto a elaborar. Se realizan
operaciones especificas como inoculacion de cultives, coagulacion, corte de cuajada
o fermentacién. Posteriormente, finalmente, los productos terminados se envian a
Enca Market.

Figura 1
Elaboracioén de yogurt




Figura 2

Elaboracion de queso Oreado

Figura 3

Elaboracion de Queso Fresco




b. Procesos de productos en la planta procesadora de carnicos

Al recibir la materia prima (carne proveniente de rastro), ésta se traslada
inmediatamente al cuarto congelado, garantizando la reduccion de la carga
microbiana. Cada dia dependiendo de la produccién se saca la cantidad de carne a
utilizar. De forma paralela, se ejecuta la limpieza y sanitizacion de los equipos a
utilizar. Una vez aseguradas las condiciones higiénicas, se inicia la elaboracion de los
productos programados.

Antes de empezar con la produccién se realiza el peso de la materia prima e insumos,
segun el producto a elaborar. Se realizan operaciones especificas de la elaboracién.
Posteriormente los productos terminados se envian a ENCAMARKET.

Figura 4




Figura 5

Toma de registro de pediluvio, temperaturas.

Figura 6

Recepcion de materia prima




Figura 7

Elaboracion de Chorizo

Figura 8

Elaboracién de Longanizas




Figura 9
Longanizas para ENCAMARKET

Figura 10




Figura 11

Toma de Registros de temperatura de refrigeradora, congelador, cuarto frio.

c. Presentacion del tema de investigacion y servicios a desarrollar en la
planta de lacteos

Durante el mes de abril se realizé la presentacién del tema de investigacion y de los
servicios a desarrollar a lo largo de los seis meses del Ejercicio Profesional
Supervisado (EPS), la cual fue expuesta ante un grupo de ingenieros de la Escuela
Nacional Central de Agricultura (ENCA). Esta actividad tuvo como propésito dar a
conacer el enfoque general del trabajo a realizar, asi como las actividades
planificadas dentro del area de laboratorio de lacteos. En dicha presentacion se
explicd de manera clara el tema de investigacion seleccionado, resaltando su
importancia dentro del area de agroindustria y su aporte al fortalecimiento de los
pracesos productivos que se llevan a cabo en la planta de lacteos.

Asimismo, se detallaron los objetivos propuestos, la metodologia general a emplear y
la relacioén del tema con las necesidades del area de trabajo. De igual forma, se
expusieron los servicios que se brindaran durante los seis meses del EPS, los cuales
incluyen el apoyo en los procesos productivos de los derivados lacteos, la aplicacién



de buenas practicas de manufactura, el control de limpieza y sanitizacién de equipos,
asi como la colaboracién en actividades técnicas asignadas por los responsables del
area. Esta presentacion permitid recibir observaciones y recomendaciones por parte
de los ingenieros, las cuales contribuyen a mejorar el desarrollo del trabajo y asegurar
el cumplimiento de los objetivos establecidos.

Figura 11

Presentacion del tema de investigacion




RESULTADOS

Tabla 1. Resumen de actividades realizadas durante el mes de abril en los
laboratorios de agroindustria de la ENCA

Area Actividad principal Resultado obtenido
Lacteos Miércoles 1-4-2026 Queso oreado 166
995/t leche Crema 35
Vierhes 3-4-2026 Queso creado 185
10711t de leche Crema 42
Lunes 6-4-2026 600It para 117 quesos
frescos
Acopio:

queso fresco 32
40 queso pita

13.5 It de crema
29 oreado

Cocina: 30 frescos
30 oreados

30!t de crema

Martes 7-4-2026

7200t
320It para 106 quesos de
capas

400lts para 80 quesos de
pita

Acaopio

65 queso de capas
40 quesos de pita
30 queso oreado

Cocina:




Capas 15

Frescos 30
Oreado 30
Pita 15
Miércoles 8-4-2026
3801t
350 quesos frescos
Jueves 9-4-2026 30 yoqurt
3461t

Acopio 65 de pita
Viernes 10-4-2026

70 queso capas
Lunes 13-4-2026
1020}t

2501t de leche

Acopio: 40 queso de pita
88queso creado

Cocina:

187 queso oreado

30 crema

Martes 14-4-1026 Acopio:
2671t 30 queso capas
20 queso de pita
Cocina:

36lb queso de capas mas 15
del viernes.

Queso pita 10lbs




Queso crema 50 It

Mieércoles 15-4-2026 320 it de leche para 83Ib de
3501t queso fresco
30!t para 28.5 It de yogurt
Acopio:
27.5 crema

28 queso fresca
17 requeson
Cocina:

20 queso crema
45 quesos frescos
12 crema

24 queso oreado

Jueves 16-4-2026

335It para 67ib en total 67 quesos de pita

Acapio:

28.5 It de yogurt
56lb queso de pita
Cocina:

Queso fresco 26
Queso de cabra 14lb
Requeson 20ib
Queso pita 11Ib

4851t para 153 quesos

Lunes 20-4-2026 .

700!t de leche 751t para

Martes 21




650t leche

Miercoles 22
350

Jueves 23
418

Acopio

65 capas
Queso pita 60
Requeson 17
Oreado 45

Cocina:
Fresco 30
Oreado 30

Acopio
Capas 45
Pita 14
Requeson 12
Cocina:
Capas 42
Fresco 30
Oreado 22
Pita 16

acopio
Yogurt 31
Fresco 38
Requeson 17
Cocina
Yogurt 35

Fresco 42




Requesdn 20
Crema 9t

Limpieza y desinfeccion de
equipos, pisos y rejillas

Condiciones higiénicas
adecuadas mantenidas

Carnicos

13-4-2026

Posto para longaniza 150ib

15-4-2026

Posta para longaniza 80ib

17-4-2026

Cocina 100 bandejas

20-4-2026

Posta para longaniza 85lb

21-4.2026
Posta para longaniza 1301b

Lomo para Hornear 35 Ib

23-4-2026
Posta para chorizo 140lb

2 cerdas de descarte/ posta 410 Ib

hueso 158 ib
24-4-2026

Cocina 100 bandejas
Acopio 100 bandejas

Acopio 20 bandegjas

Cocina 84 bandejas

Acopio 40 bandejas

Cocina 100 bandejas

Acopio 26 bandejas

Cocina 100 bandejas
Acopio 58 bandejas

Acopio 20ib lomo para
hornear

Cocina 100bandejas
Acopio 70 bandejas




2 cerdos gordos posta 191 Costilla 30
Hueso 25

1 lechon en canal

27-4-2026

Posta para longaniza 130b Cocina 100 bandejas
Acopio 70 bandejas
Lechdn horneado 25In para
prepararlo
Acopio 15.5 Ib

29-4-2026 Cocina 100

Posta para longaniza 80Ib Aeopiogpendiente

Posta para chorizos
80ib pendiente

Bodega Orden y control de materia prima | Aplicacion del sistema PEPS
y mejora del orden

Tema de Presentacion y desarrollo inicial Tema de investigacion y
investigacion | del tema de investigacion en el servicios aprobados por el
y servicios area de laboratorio de lacteos. personal técnico, definicion

de objetivos, metodologia
general y cronograma para
su efecucion durante el
Ejercicio Profesional
Supervisado.

Descripcion: Durante el mes de abril, se logré participar activamente en las
actividades desarrolladas en los laboratorios de agroindustria de la ENCA,
especificamente en las areas de |acteos, cérnicos y bodega general.



En el laboratorio de lacteos, se apoy6 en la elaboracién de productos como queso
fresco, queso oreado, yogurt entre otros, cumpliendo con las etapas del proceso
productivo, desde |a recepcidon y pasteurizacién de la leche hasta el almacenamiento
del producto terminado. Asimismo, se contribuyé al mantenimiento de condiciones
higiénicas mediante la limpieza y desinfeccion constante de equipos, superficies y
areas de trabajo.

El ingreso total para el mes de abril de materia prima lactea fue: 9353 litros de leche,
desglosando el destino de los productos de la siguiente manera:

o Queso aoreado: 515 unidades

e Queso fresco: 441 unidades

e Queso en capas: 555 unidades
e Requeson; 102 unidades

e Crema: 203 litros

e Queso de pita: 487 unidades
e Queso crema: 34 unidades

En el drea de carnicos, se colabord en la produccion de derivados como chorizos y
longanizas, desposte de carne, trabajando en conjunto con estudiantes de primer y
segundo afio, fortaleciendo el trabajo en equipo y la aplicacién de procedimientos
técnicos.

El ingreso total para el mes de abril de materia prima carnica fue:

1355 libras de posta para embutidos, 135 libras de costilla y lomo para harnear,
destinando los siguientes productos hacia el acopio:

« Longanizas: 1075 libras
» Chorizos: 450 libras

« Costilla para hornear: 80.5 libras

Por otra parte, en la bodega general de agroindustria, se logréo mejorar el orden y
control de la materia prima mediante la limpieza del area, |a clasificacién de insumos
y la verificacion de fechas de vencimiento.

CONCLUSIONES



Durante el mes de abril se logré describir y documentar de manera clara las
actividades desarrolladas en las plantas procesadoras del area de agroindustria de la
Escuela Nacional Central de Agricultura, cumpliendo con el objetivo general planteado
para el periodo del Ejercicio Profesional Supervisado.

Se apoyd de forma activa en los procesos productivos de los derivados lacteos, tales
como queso fresco, queso oreado, yogurt y crema pura, participando en cada una de
las etapas de elaboracién, lo que permitié fortalecer los conocimientos practicos y la
aplicacién de los procedimientos técnicos establecidos en la planta procesadora de
lacteos.

Se colabord en la elaboracion de productos carnicos, como chorizos y longanizas,
aplicando las técnicas y normas de higiene correspondientes, lo cual contribuy6 al
cumplimiento de la programacion de produccién y al fortalecimiento del trabajo en
equipo dentro del area de camicos.

Se contribuyd al mantenimiento del orden, higiene y limpieza en la bodega general de
los laboratorios de agroindustria, mediante la clasificacion de insumos, verificacién de
fechas y aplicacion del sistema PEPS, favoreciendo el control adecuado de la materia
prima y el mejor aprovechamiento de los recursos disponibles.

La presentacion del tema de investigacién y de los servicios a desarrollar permitié dar
a conocer el enfoque del trabajo a realizar durante los seis meses del EPS, recibiendo
observaciones técnicas por parte de los ingenieros de la ENCA, lo que contribuye a
una ejecucion mas organizada y acorde a las necesidades del drea de laboratorio de
lacteos.
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