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La importancia de la leche en la alimen-
tacion de la humanidad ha conducido a
desarrollar tecnologias para su procesa-
miento aprovechando su potencial nutri-
cional y alternativas de transformacion.

La leche es un producto muy sensible
a la degradacion producida por agentes
microbiologicos que afectan su calidad y
aprovechamiento nutricional. Asimismo,
las enfermedades que afectan al ganado
pueden influir directamente en su calidad
e inocuidad, lo cual representa un peligro
potencial para la salud publica si no se
aplican practicas de higiene durante las
diferentes etapas: ordeno, transporte,
procesamiento y manufactura.

La higiene personal y las normas de ma-
nipulacion sanitaria, asi como la limpieza
y desinfeccion del area de trabajo, son
factores clave para la obtencion de pro-
ductos lacteos de calidad. Estas acciones
previenen que se contamine el producto
al reducir o eliminar los riesgos, garanti-
zando de esa manera, que los productos
sean seguros y que no representen una
amenaza para la salud de las personas
que los consumen.

Presentacion

Debido a la importancia econédmica que
representa esta actividad en los ingre-
sos familiares, es necesario contar con
manuales técnicos de facil manejo sobre
“Buenas practicas de ordeho”, “Buenas
practicas de manufactura en la elabo-
racion de productos lacteos” y “Proce-
sos para la elaboracion de productos
lacteos”. Estos tres documentos son la
base para la aplicacion de un sistema que
garantice la calidad e inocuidad de los
productos lacteos, desde la produccion
primaria hasta su consumo final.

Esta serie es una contribucion técnica
del proyecto: GCP/GUA/012/SPA, Il fase,
“Fortaleciendo las dinamicas locales
en la cuenca del rio Naranjo y cuenca
del lago de Atitlan, con énfasis en la
produccién intensiva agricola y la pro-
duccién artesanal. De la reconstruccion
al desarrollo” (ATINAR), generado en el
marco de la experiencia emprendida por
las productoras de lacteos de la aldea El
Cedro, ubicada en el municipio de San
Pedro Sacatepéquez, del departamento
de San Marcos.

Ernesto Sinopoli
Representante a.i. de FAO en Guatemala
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La elaboracion de productos lacteos exige
operaciones previas al procesamiento, tales
como los andlisis sensorial, fisico, quimico y
bacteriologico que tienen por objeto asegu-
rar la calidad e inocuidad de los diferentes
productos aptos para el consumo humano.

Para trabajar en la elaboracion de productos
lacteos, en general se deben cumplir etapas
basicas como: medir y colar la leche, calentar
la leche, agregar cuajo, desuerar, salar, moler,
moldear y empacar el producto.

La garantia de que un alimento no causara
dano al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el
uso al que se destine.

Introduccion

Existen muchos tipos de productos lacteos,
entre ellos los quesos. Cada uno se prepara
de forma individual a partir de una receta
que describe paso a paso el proceso de ela-
boracion y, de este modo, permite lograr una
textura y sabor definidos.

El queso es un alimento muy importante
pues es nutritivo, natural y facil de elaborar;
hacer quesos es una manera de preservar
los principios nutritivos de la leche cuando
ésta no se puede comercializar en forma li-
quida (sea por abundancia de produccién o
por no contar con medios para su conserva-
cion en refrigeracion).

Este manual tiene como objetivo ofrecer a
las y los productores de lacteos a pequena
escala informacion util y de facil manejo para
el proceso de elaboracion de productos
lacteos como la crema, mantequilla, queso
fresco, queso fresco de sabores, requeson y
queso crema, entre otros.
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Diagrama de flujo para el aseguramiento
de la calidad de la leche en la planta procesadora de lacteos

Analisis sensorial

Recepcion de la organoléptico

leche en tambos e olor
lecheros e sabor
e color
Descremado de la Precalentado de la Fildtraldci o I::OIado
- leche a 38 grados - e la leche en
leche centigrados manta o colador
muy fino

!

PROCESO DE PASTEURIZACION

Enfriar la leche a 38

Calentar la leche a 72 grados centigrados,
grados centigrados por mediante shock térmico,

I5 segundos. colocando la olla en

agua fria o con hielo.

PROCESOS
Queso Queso de Queso : Crema Atol a base
fresco capas saborizado Requeson de suero



Productos lacteos

Guia técnica para la
elaboracion de crema

Descremado

Procedimiento para descremar 10
litros de leche entera pasteurizada

El descremado es el proceso por

el cual se remueve parcialmente |. Descremar la leche utilizando una
la grasa de la leche; se realiza descremadora eléctrica pequena y recibir
para obtener la crema y la leche la crema en una olla de aluminio o de
descremada a partir de leche entera. acero inoxidable.

El proceso de descremado se 2. Mediryenvasarlacremaenpresentaciones
realiza mediante la utilizacion de litro o en vasos de 250 centimetros
de una descremadora eléctrica cubicos. Envasar en vaso desechable o en
pequena, dado que los volumenes bolsa de nailon.

de produccion de leche son de

pequena escala. 3. Conservar en refrigeracién a 4 grados

centigrados (refrigeradora normal).
Para efectos de la guia y tomando

en consideracion que la produccion Rendimiento

de lacteos es a pequena escala,

el procedimiento se basa en el El rendimiento que se obtendra con 10 litros
procesamiento de 10 litros de leche de leche semidescremada sera de 0.80 de li-

entera. tro de crema, en promedio.



Costo de produccion
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Costos de materia prima

10 litros de leche semidescremada (Q 2.50/litro) Q 25.00

Refrigeracion Q 0.25

Gas propano Q 2.00

4 vasos desechables de 250 centimetros cubicos,

a Q 0.16 cada uno. Q 0.64
TOTAL Q 27.89

Costos de mano de obra

30 minutos de trabajo Q 3.00

Costo total: Q 30.89

El costo de produccion de 0.80 litro de crema pura es de Q 30.89
El costo de produccion de un vaso de crema pura es de Q 9.65



Guia técnica para la

elaboracion de mantequilla

Mantequilla

Este producto se obtiene a partir
de la crema de la leche, mediante
un proceso de batido en una olla
de acero inoxidable o aluminio que
separa la grasa de la crema para
obtener la mantequilla.

El color de la mantequilla varia
de blanco amarillento a amarillo
intenso, dependiendo de la raza de
ganadoy el tipo de alimentacion que
éste reciba.El color de la mantequilla
cambia segun la temporada: en el
verano presenta un amarillo claro y
en invierno un amarillo mas intenso.

Procedimiento

| . Colocar un litro de crema en una olla de
boca ancha (aluminio o acero inoxidable).

2. Batir la crema vigorosamente con una
cuchara o paleta durante 30 minutos
aproximadamente.

3. Desuerar la mantequilla  batiendo
constantemente.

4. Agregar agua potable y seguir batiendo
para lavar los restos de suero de la
mantequilla.

5. Agregar una onza o una cucharada rasa
de sal gruesa de cocina y mezclar.

6. Envolver en nailon o plastico adherente
en presentaciones de una libra.

7. Conservar en refrigeracion a cuatro
grados  centigrados  (refrigeradora
normal).

Rendimiento

Aunque varia dependiendo de la calidad de
la crema que se utiliza, el rendimiento pro-
medio que se obtendra con un litro de cre-
ma sera de 0.80 libra de mantequilla.



Costo de produccion
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Costos de materia prima

| litro de crema Q 30.89
Refrigeracion Q 0.25
| onza de sal Q 0.06
|/4 de yarda de nailon adherente Q 0.16
TOTAL Q 31.36
Costos de mano de obra
30 minutos de trabajo Q 3.00
Costo total: Q 34.36

El costo de produccion de 0.80 libra de mantequilla es de Q 34.36



Guia técnica para la

elaboracion de queso fresco

Queso fresco

O / Maynor Estrada

El queso se obtiene a partir
de la coagulacion de la leche y
deshidratacion de la cuajada; se
puede conservar por varios dias.

El queso es rico en proteinas, grasas,
sales minerales y vitaminas; en ninos
y adultos favorece el crecimiento y
fortalecimiento de huesos y dientes.

Procedimiento para procesar 10 litros
de leche semidescremada ya
pasteurizada

| . Dejar enfriar la leche a 38 grados centi-
grados.

. Agregar a la leche un gramo de cloruro de
calcio para recuperar el calcio perdido en
el proceso de calentamiento.

3. Disolver '/4 de pastilla de cuajo en Y2 taza
con agua, agregando un poquito de sal. O
bien, un mililitro de cuajo liquido en 10
litros de leche.

4. Agregar el cuajo previamente disuelto a
la leche y revolver. Agitar por un minuto
con una paleta.
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5. Dejar que la leche repose por 45 minutos.

6. Cortar la cuajada con un cuchillo o paleta
(]
limpia en cuadritos de un centimetro
cuadrado.

7. Mover la cuajada con una paleta de acero
inoxidable suavemente durante cinco
minutos.

8. Calentar la cuajada a 40 grados centigra-
dos por cinco minutos.

9. Dejar en reposo la cuajada durante cinco
minutos.
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| 0. Desuerar la cuajada en tela brin, en ban- |4, Colocar el queso fresco envasado en

deja de plastico o acero inoxidable. Guar- bandejas de acero inoxidable o plasticas.
dar el suero, pues puede utilizarse para
otros procesos (requeson). | 5. Conservar en refrigeracion a cuatro gra-

dos centigrados (refrigeradora normal).
| |.Agregar 3 onzas (3 cucharadas rasas) de
sal gruesa de cocina. Rendimiento

| 2. Moler o amasar la cuajada en un molino  El rendimiento que se obtendra con 10 litros
manual y recibir el queso molido en una de leche semidescremada sera de 3 libras de
bandeja plastica o de acero inoxidable. queso fresco, en promedio.

| 3. Poner la cuajada molida en el molde o
empaque a utilizar.

FA I ! iltor.1 Orozco
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Costo de produccion

Costos de materia prima

10 litros de leche Q 25.00
Cloruro de calcio (2 gramos) Q o.l0
I/4 de pastilla o cuajo liquido Q 0.25
3 onzas de sal de cocina, a razéon Q 1.00 libra Q 0.18
Gas propano Q 2.00
Refrigeracion Q 0.25
3 bandejas de |6 onzas, con valor de Q 0.16 cada una Q 0.48
3 bolsas plasticas de 2 libras, con valor de Q 0.05 cada una Q 0.I5
TOTAL Q 28.4lI
Costos de mano de obra
Jornal de una hora de trabajo Q 7.00
Costos indirectos
Agua, jabdn y desinfectantes Q 1.00

Costo total:

Q 36.4lI

El costo de produccion de 3 libras de queso fresco es de Q 36.41
El costo de produccion de una libra de queso fresco es de Q 12.13



Guia técnica para la

elaboracion de queso de capas

IFAQO / Milton Orozco

El queso de capas, es un queso de
textura relativamente firme, no
granular. Se prepara con leche
semidescremada debidamente
cuajada.

Procedimiento

El procedimiento es el mismo que se realiza
para el queso fresco, hasta el momento de
la aplicacion de la sal. Luego de ese momen-
to, se debe considerar los siguientes pasos
adicionales:

| . Desuerar la cuajada en tela brin o en una
bandeja plastica limpia. Se debe desuerar
solo en un 50%, sin exprimir.Luego guarde

12

el suero, pues puede utilizarse en otros
procesos.

Poner la cuajada
en el molde en
capas sucesivas Yy
agregar sal en cada
capa.

Dejar la cuajada
en el molde a ©FAO ! Maynor EJ
temperatura
ambiente durante |2 horas para su
acidificacion, dandole dos o tres vueltas.

4. Envasar el queso en bandeja plastica
y envolver con plastico para evitar el
derrame del suero.

5. Poner el queso de capas empacado en
bandejas de plastico.

6. Conservar en refrigeracion a cuatro
grados centigrados (refrigeradora
normal).

Rendimiento
El rendimiento que se obtendra con 10 litros

de leche semidescremada sera de 3.25 libras
de queso de capas, en promedio.



Costo de produccion

Costos de materia prima

10 litros de leche Q 25.00
Cloruro de calcio (2 gramos) Q o0.10
I/4 de pastilla o cuajo liquido Q 0.25
8 onzas de sal de cocina, a razén Q1.00 libra Q 0.48
Gas propano Q 2.00
Refrigeracion Q 0.25
3 bandejas de |6 onzas, con valor de Q 0.16 cada una Q 0.48
3 bolsas plasticas de 2 libras, con valor de Q 0.05 cada una Q 0.I5
TOTAL Q 28.71
Costos de mano de obra
Jornal de una hora de trabajo Q 7.00
Costos indirectos
Agua, jabdn y desinfectantes Q 1.00

Costo total:

El costo de produccion de 3 libras de queso de capas, es de Q 36.71

Q 36.71

El costo de produccion de una libra de queso de capas,es de Q 11.30



Guia técnica para la

elaboracion de quesos de sabores
utilizando especias frescas

Especias frescas

Existen varias especias frescas
como el chile pimiento, chile
jalapeno, chiltepe, ajo, cebolla,
cebollin, etc. Todas ellas pueden
ser utilizadas en la produccion de
quesos que tienen aceptacion en
el mercado.

Procedimiento

El procedimiento es el mismo que se usa
para el queso fresco, hasta el momento de
la aplicacion de la sal. Después de dicho
momento, se debe considerar los siguientes
pasos adicionales:

© FAO / Maynor Estrada




Picar finamente el ingrediente deseado:
chile pimiento, chile jalapeno, chile
chiltepe, ajo, cebolla o cebollin. Agregar
el equivalente de media o una cucharada
por libra de queso fresco.

2. Freir o cocinar el condimento y dejarlo

enfriar.

3. Moler o amasar la cuajada mezclando el

condimento o ingrediente en un molino
manual y recibir el queso molido en una
bandeja plastica o de acero inoxidable.



4. Poner la cuajada molida en el molde o
empaque a utilizar.

5. Colocar el queso fresco envasado en
bandejas de acero o plasticas.

6. Conservar en refrigeracion a cuatro

grados centigrados (refrigeradora normal).

Rendimiento

El rendimiento que se obtendra con 10 litros
de leche entera sera de 3 libras de queso, en
promedio.



Costo de produccion

Costos de materia prima

10 litros de leche Q 25.00
Cloruro de calcio (2 gramos) Q o0.10
I/4 de pastilla o cuajo liquido Q 0.25
3 onzas de sal de cocina, a razén de Q1.00 la libra Q 0.18
| onza de especia, a razon de Q1.00 onza Q 1.00
Gas propano Q 2.00
Refrigeracion Q 0.25
3 bandejas de |6 onzas, con valor de Q 0.16 cada una Q 048
3 bolsas plasticas de 2 libras, con valor de Q 0.05 cada una Q 0.I5
TOTAL Q 29.4lI
Costos de mano de obra
Jornal de una hora de trabajo Q 7.00
Costos indirectos
Agua, jabdn y desinfectantes Q 1.00

Costo total: Q 374l

El costo de produccion de 3 libras de queso saborizado
con especias frescas es de Q 37.41

El costo de produccion de una libra de queso saborizado
con especias frescas es de Q 12.47



Guia técnica para la

elaboracion de quesos de sabores
utilizando especias secas o deshidratadas

Queso de sabores

Existen varias especias secas o des-
hidratadas como el laurel, tomillo,
orégano, comino, chile seco en pol-
Vo, etc., las cuales pueden ser utili-
zadas en la produccion de quesos
y tienen aceptacion en el mercado.

Procedimiento

El procedimiento es el mismo que se usa
para la elaboracion de queso fresco, hasta
el momento de la aplicacion de la sal. Luego,
se debe considerar los siguientes pasos
adicionales:

|. Limpiar y/o picar el ingrediente deseado
como el laurel, tomillo, orégano, comino,

chile seco en polvo,etc. Agregar al gusto
o la cantidad que se considere necesaria.

2. Moler o amasar la cuajada en un molino
manual y recibir el queso molido en una
bandeja plastica o de acero inoxidable.

3. Agregar las especias saborizantes sobre
el queso fresco y poner la cuajada molida
en el molde o empaque a utilizar.

4. Colocar el queso fresco envasado en
bandejas de acero o plasticas.

5. Conservar en refrigeracion a cuatro
grados  centigrados  (refrigeradora
normal).

Rendimiento

El rendimiento que se obtendra con 10 litros
de leche entera sera de 3 libras de queso, en
promedio.



Costo de produccion

Costos de materia prima

10 litros de leche entera Q 25.00
Cloruro de calcio (2 gramos) Q 0.10
I/4 de pastilla o cuajo liquido Q 0.25
3 onzas de sal de cocina, a razon de Q1.00 la libra Q 0.18
I/2 onza de especia deshidratada a razon de Q1.00 onza Q 0.50
Gas propano Q 200
Refrigeracion Q 0.25
3 bandejas de |6 onzas, con valor de Q 0.16 cada una Q 0.48
3 bolsas plasticas de 2 libras, con valor de Q 0.05 cada una Q 0.I5
TOTAL Q 28.91
Costos de mano de obra
Jornal de una hora de trabajo Q 7.00
Costos indirectos
Agua, jabdn y desinfectantes Q 1.00

Costo total: Q 36.91

El costo de produccion de 3 libras de queso saborizado con
especias deshidratadas es de Q 36.91
El costo de produccion de una libra de queso saborizado con
especias deshidratadas es de Q 12.30



Guia técnica para la elaboracion de
requeson o queso ricota

Requeson o
queso ricota

© FAO / Maynor Estrada

El requeson o queso ricota es un
subproducto de la elaboracion de
quesos que se obtiene mediante el
calentamiento gradual del suero y
la adicién de sal, dejandolo enfriar
antes de separarlo del suero,
recogiéndolo con un colador fino o
con una tela de manta y dejandolo
escurrir por cuatro horas, al cabo
de las cuales esta listo para su
consumo con sal, azicar o miel.

©FAO/ MiltonOrozco

2. Medir 10 litros de suero de queseria y
Procedimiento colocarlo en una olla de aluminio o de
acero inoxidable.
| . Recolectar el suero luego de la elabora-
cion de queso fresco. 3. Agregar 4 gramos de estabilizador para
mejorar la consistencia y el rendimiento.

20
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Llevar el suero a 90 grados centigrados
y bajar la temperatura, agregando leche,
suero frio o agua potable.

Anadir el vinagre o acido acético (7.50
mililitros por 10 litros de suero).Se puede
utilizar también el suero acido para bajar
costos.

Después de que el requesén esta en la
superficie, calentar por un minuto y dejar
reposar. En este punto, el suero debe
tener un color verde transparente.

Retirar la olla del fuego y dejar enfriar.
Ponerla en agua normal para enfriar.

21
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Recoger el requeson con un colador fino
o manta y dejar desuerar hasta obtener la
consistencia adecuada.

Agregar sal al gusto o bien azlcar o miel
al gusto.

Colocar en bandejas o vasos desechables
con tapadera.

Conservar en refrigeracion a 4 grados
centigrados (refrigeradora normal).

Rendimiento

El rendimiento que se obtendra con 10 litros
de suero de queseria sera de una libra de
requeson, en promedio.



Costo de produccion

Costos de materia prima

10 litros de suero de queseria, a razén de Q 0.15 cada litro Q 1.50
Estabilizador (4 gramos) Q 0.10
6 onzas de sal de cocina, a razon de Q 1.00 la libra Q 0.36
Gas propano Q 2.00
Vinagre o acido acético Q 0.25
Refrigeracion Q 0.25
4 vasos de |6 onzas, con valor de Q 0.16 cada una Q 0.64
TOTAL Q 5.10
Costos de mano de obra
Jornal de una hora de trabajo Q 7.00
Costos indirectos
Agua, jabdén y desinfectantes Q 1.00

Costo total:

Q 13.10

El costo de produccion de una libra de requeson es de Q13.10
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Guia técnica para la

elaboracion de atol a base de suero

Este es un producto que puede
ser consumido por las familias
y  constituye un  alimento
complementario para los nihos en
las escuelas.

24

Procedimiento

|. Recolectar el suero luego de Ila
elaboracion del queso fresco.

2. Medir 5 litros de suero de queso fresco.

3. Agregar ' libra de azicar y revolver.

4. Agregar '/ libra de harina de maiz,
previamente disuelta en suero para que
no forme grumos.

5. Agregar dos rajitas de canela.

6. Calentar y mover constantemente hasta
hervir durante |5 minutos.

7. Enfriar y servir.
Rendimiento
El rendimiento que se obtendra con 5 litros

de suero de queso fresco sera de 5 litros de
atol a base de suero de queso fresco.




Costo de produccion

Costos de materia prima

5 litros de suero de queseria a razon de Q 0.15 cada litro Q 0.75
I/2 libra de azicar, a Q 3.50 cada libra Q 175
I/2 libra de harina de maiz,a Q 2.50 cada libra Q 1.25
2 rajitas de canela Q 0.25
Gas propano Q 2.00
5 envases plasticos de un litro de capacidad,a Q 1.00 cada uno Q 5.00
TOTAL Q. 11.00
Costos de mano de obra
Jornal de una hora de trabajo Q 3.50
Costos indirectos
Agua, jabdén y desinfectantes Q 1.00

Costo total:

Q 15.50

El costo de produccion de 5 litros de atol a base de suero de queseria

esde Q 15.50

El costo de produccion de un litro de atol a base de suero de queseria

esde Q 3.10
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Serie “Buenas practicas en el manejo de la leche”

Manual 3

Procesos

para la elaboracioén de
productos lacteos

La elaboracion de productos lacteos exige
operaciones previas al procesamiento, tales
como los analisis sensorial, fisico, quimico y
bacteriologico que tiene por objeto asegurar
la calidad e inocuidad de los diferentes
productos aptos para el consumo humano.

Este manual tiene como objetivo ofrecer a
las y los productores de lacteos a pequena
escala informacion util y de facil manejo
para el proceso de elaboracion de productos
lacteos como la crema, mantequilla,
queso fresco, queso fresco de sabores,
requesdn Yy queso crema, entre oOtros.
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