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Objetivo General

Me llamoLacticia.
Te acompafare en e
uso de la Guia
de Aprendizaje.

iHOLA! ¢Recuerdas tu guia anterior, donde aprendiste a procesar frutas y
hortalizas y demas?; pues bien ahora te ayudaré a que seas capaz de procesar
alimentos a base de Leche, ¢que te parece? Ahora conoceras los procesos
para la elaboracion de leche en polvo, evaporada, condensada, ultra
pasteurizada, saborizada, endulzada y una variedad de quesos, cremas, leches
fermentadas (yogurt), mantequillas, dulces de leche (cajeta) y helados, entre
otros productos; aplicaras los reglamentos de laboratorio, seguridad e higiene de
alimentos.

Ademas se te hara mas facil el preparar todo lo necesario para el proceso como
verificar servicios auxiliares, maquinaria y equipo para la transformacion de la
materia prima, y recuerda que con ello obtendras productos de calidad que podras
comparar con los existentes en el mercado y también tendras la oportunidad de
crear tu propio negocio. Por lo importante de los procesos, la toma de decision y
responsabilidades, obtendras un nivel de competencia 2.

Ten presente que todo el aprendizaje que adquieras en este submédulo podra
serte Util si requieres trabajar como técnico o decides poner tu propio negocio.
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Mapa Curricular

ANALISIS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Médulo II: Procesar alimentos a base de leche

Submédulo I: Aplicar los métodos de procesamiento a

lacteos

Competencia I: Aplicar los procesos
de transformacion para obtener leche
pasteurizada

Competencia II: Aplicar los procesos
de transformacion a la leche
pasteurizada

Competencia lll: Apl icar los procesos
de transformacion para obtener
derivados de la leche

:

I

3

Habilidades y destrezas para:

. Preparar el equipo de acuerdo al proceso
que va a realizar

. Verificar los servicios auxiliares como agua,
energia eléctrica y gas antes de iniciar las
operaciones

. Mantener el &rea de trabajo con orden y
limpieza, logrando condiciones ergonémicas
para el desempefio de su trabajo

. Realizar la higienizacion de la leche que se
va a someter a un proceso para obtener un
producto higiénico y de buena calidad

. Aplicar el proceso de pasteurizacion a la
leche

Habilidades y destrezas para:

1. Aplicar el proceso para la obtencién de

leche ultra pasteurizada

2. Aplicar el proceso para la obtencion de

leche condensada

3. Aplicar el proceso para la obtencién de

leche en polvo

4. Aplicar el proceso para la obtencién de

leche evaporada

5. Aplicar el proceso para la obtencién de

leche saborizada y endulzada

ll

Conocimientos sobre:

Manejo de maquinaria y equipo
NOM-026-STPS-1998
NOM-120-SSA-1994
NOM-50-SCFI

NMX-F-010-1982
NMX-F-228-1972
NMX-F-444-1983

Composicion quimica de la leche
Filtracion, clarificacién y deodorizacion
de la leche

Pasteurizacion

Bioguimica de la leche

Conocimientos sobre:

Tipos de pasteurizacion
Evaporacién y condensacién de
la leche

Deshidratacién o secado de la
leche

Magquinaria y equipo

Control de parametros
establecidos de cada proceso

Habilidades y destrezas para:

1. Aplicar el proceso para la obtencién de
leches fermentadas

2. Aplicar el proceso para la obtencion de
quesos

3. Aplicar el proceso para la obtencion de
crema

4. Aplicar el proceso para la obtencion de
mantequilla

5. Aplicar el proceso para la obtencion de
dulces de leche

6. Aplicar el proceso para la obtencion de
helados

7. Seleccionar el tipo de envase adecuado
al producto obtenido

8. Seleccionar el cierre aplicable al
producto obtenido, observando las
normas de higiene

9. Aplicar el cierre al envase de productos
lacteos

10. Mantener en las condiciones de

conservacion al producto lacteo
terminado

Conocimientos sobre:

Técnicas de elaboracion de productos lacteos
Contenido e importancia nutricional de la

leche y sus derivados

Aditivos utilizados en productos lacteos
Control de pardmetros establecidos de los
procesos

Toxicologia

Caracteristicas de los envases utilizados en
los productos elaborados

NMX-F-209-1985 Queso tipo Chihuahua
NMX-F-471-1985 Queso tipo Chester

Actitudes:

Orden
Limpieza
Responsabilidad
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Un mensaje para ti

Esta guia de aprendizaje te sera util para que
desarrolles las habilidades de este submédulo.

¢Sabias que el consumo de leche de animales es
desde hace aproximadamente 6000 a 8000 afios antes
de Cristo? La explotacion de animales para obtener
este alimento comenzé con el nacimiento de la
. agricultura. EI hombre tuvo la necesidad de domesticar
STy algynas especies animales como: vacas, bdufalos,

ovejas, cabras y hasta camellos, de acuerdo con el lugar
donde vivia en nuestro planeta, con la finalidad de obtener leche para su
consumo.

Te comento que hay una gran variedad de productos lacteos en el mercado que
td, tu familia y muchas personas mas pueden consumir y al hacerlo obtendran una
buena nutricion. La intencion de que apliques diferentes procesos para obtener
estos productos es para que puedas disfrutarlos cuando ta quieras. ¢ Que donde
seras capaz de aplicar lo que aprendas a hacer conmigo? Pues en industrias
procesadoras, empacadoras, asistencia técnica en el procesamiento y ¢porque
no? como instructor en cursos de capacitacion.

Recuerda que puedes complementar tus conocimientos, destrezas y habilidades
con: Procesar alimentos a base de carne, derivados de aves, pescados, mariscos
y cereales; estableciendo para cada uno de ellos su calidad fisicoquimica y
sanitaria.

Ya sabes que haras ejercicios previos para relacionarte con el proceso a realizar,
practicaras en el Taller de Alimentos y visitas a empresas para que sea completo
el proceso de aprendizaje. Te serviré con gusto para que logres desarrollar las
competencias, por lo que no quieras dejarme abandonada sino no lograras el feliz
término del submédulo.

Estamos a punto de
iniciar, te apoyaré y
ilo lograras!
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Simbologia

PRACTICA

%
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Competencias, habilidades y destrezas

Modulo | Procesar alimentos a base de leche

Submédulo | Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos

l. Aplicar los procesos de transformacion para obtener

Competencias Ieche pasteurizada 3

= Desarrollar . Aplicar !os procesos de transformacion a la leche
pasteurizada

II. Aplicar los procesos de transformacion para obtener
derivados de la leche

COMPETENCIA : Aplicar los procesos de transformacion para
obtener leche pasteurizada
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Introduccion

..

¢,Como te sientes, tienes curiosidad por conocer

los productos lacteos? Que bueno, porque es uno

de los alimentos que nos proporcionan nutrientes
que ayudan a tu organismo a realizar las funciones
metabdlicas. Al utilizar esta guia no solo desarrollaras

habilidades y destrezas, también obtendras conocimientos y

actitudes que te ayudaran a ser un mejor técnico lo que te

sera de beneficio para cuando vayas a trabajar en la industria procesadora y
empacadora, asistencia técnica en el procesamiento de alimentos a base de
leche. Recuerda que lo que adquieras en este submoOdulo respecto a
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes lo podras utilizar para los
Médulos siguientes en tu Formacién Profesional como: Aplicar los métodos de
procesamiento a carnes, Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos
carnicos Yy Efectuar analisis microbiologicos a carne y productos carnicos; asi
mismo en los moédulos 4 y 5 respectivamente. Aplicar los métodos de
procesamiento a aves, huevo, pescados, mariscos y sus derivados y Efectuar el
analisis de calidad a aves, huevos, pescados, mariscos y sus derivados y por
ultimo Aplicar los métodos de procesamiento y Efectuar el analisis de calidad a
cereales.

Todas las actividades que te presentaré a continuacibn como ejemplos,
ejercicios y practicas te permitiran desarrollar tus habilidades y destrezas, estos
los realizaras en el salon de clases, en el Internet y el taller de alimentos.
Ademas compartir con otros compaferos, familiares y amigos lo que estas
aprendiendo es bueno y reconoceran tu esfuerzo y dedicacién. No olvides que
para que seas competente en este submoédulo debes reunir todas las evidencias
necesarias (Guia de Observacion y Lista de Cotejo) e integrarlas en el portafolio

de evidencias y se veran reflejadas al finalizar en tu evaluacion.
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1. Preparar el equipo de acuerdo al proceso que va a
realizar

2. Verificar los servicios auxiliares como agua, energia
HABILIDADES eléctrica y gas antes de iniciar las operaciones

3. Mantener el area de trabajo con orden y limpieza,
logrando condiciones ergondémicas para el desempefio de su
trabajo

RESULTADO DE | Al terminar el submoédulo el alumno seréd capaz de procesar
APRENDIZAJE alimentos a base de leche

Desarrollo

Muy bien, ahora comencemos con algunas definiciones relacionadas con leche,
productos lacteos y otros conceptos que intervienen en el proceso de
transformacion. Esto hara que te des una idea con lo que vas a trabajar en este
submaodulo. Ten siempre presente que lo que vas a aprender te servira para toda
la vida y que con ello podras demostrar que eres un Técnico jexcelente!

LECHE: Liquido blanco, blanquecino o amarillento, producto de la secrecion de las
glandulas mamarias de las hembras de los mamiferos. Es considerado un alimento por
los nutrientes aue contiene.

FERMENTACION: Transformacion de la materia organica por accion de
microorganismos como parte natural de su metabolismo.

FERMENTACION LACTICA : Transformacion de azucares en &cido lactico por
Lactobacillus spp y Strptococcus spp en la fabricacién de derivados lacteos.

DERIVADOS DE LA LECHE: Leche pasteurizada, leche fermentada (yogurt),
guesos, mantequilla, crema, helados, leche en polvo, leche evaporada, leche
condensada, leche ultra pasteurizada, leche saborizada, leche endulzada y
dulce de leche (cajeta).

DESODORIZACION: Eliminaciéon de malos olores indeseables de una materia.
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CLARIFICACION: Proceso de eliminacién de las sustancias de alto peso
molecular o sélidos que enturbian un liquido.

FILTRACION: proceso por el cual se separa un liquido de los sélidos que
contiene.

DESHIDRATACION O SECADO: Método de conservacion de los alimentos
gue consiste en reducir su contenido de agua hasta un limite que puede
fluctuar entre 3 y 20%.

PASTEURIZACION: Tratamiento térmico que se aplica para la destruccion de
microorganismos Yy la inactivacion de enzimas en algunos alimentos liquidos.

ADITIVOS: Es la sustancia que, afiadida a otras en pequefias cantidades,
modifica las propiedades fisicas o quimicas.

CALIDAD: Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa
gue permite apreciarla como igual, mejor o peor entre las unidades de un
producto y la referencia de su misma especie.

ENVASE: Material rigido o flexible que esta en contacto directo con el alimento
y que sirve para conservarlo o transportarlo.

<K < << <

Leche de oveja _
Leche de cabra Recuerda que hay 5 tipos de
Leche de burra Ideche m:lélls,ée I%shmenciono
Leche de yegua detaque ado. Checa e
Leche de camella ato.

OCD
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~ EJEMPLO No. 1
FUNCION DE RECEPCION Y EQUIPO

A continuacion te describo la seccion de recepcion y funcion del equipo que se
utiliza para la pasteurizacion de la leche.

Seccion de recepcién
< S

En esta seccion se recibe la leche cruda que llega directamente de las granjas y
de los centros de recolecciéon. El taller recibe la leche en jarras o en tanques-
cisterna.

Las operaciones de la recepciéon de la leche incluyen los siguientes pasos:

v Limpieza y desinfeccion preliminar del equipo que entra en contacto
directo con a leche.

v Determinacion de la cantidad de leche admitida.

v Toma de una muestra para establecer la calidad y el destino de cada
partida.

v Depuracion.

v Enfriamiento.

v Distribucién del producto a los depdsitos de almacenamiento previo. Es
opcional distribuir la leche directamente a las secciones de
procesamiento.

v Limpieza y desinfeccion de las jarras, de los tanques-cisterna, del
equipo utilizado, y de los locales mismos.

<>

La recepcion y el pesado de la leche se efectian con el equipo que a
continuacion se especifica:
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v Béscula con indicador de caratula.

Barra recubierta de hule en la que se apoyan las jarras para el vacio
manual. Para la descarga automéatica se utiliza un brazo vaciador.

Coladera para retener las suciedades gruesas.

Tina de recepcion de leche.

Soporte de la tina después del pesado.

Palanca para el vaciado de la tina después del pesado.

Amortiguador de espuma.

Tangue de recoleccién

Tanque con flotador.

Tanque con flotador para mantener constante la alimentacion de la leche a
la bomba de transporte.

Bomba sanitaria.

Tuberia de transporte de la leche hacia el filtro.

Equipo de apoyo
<>

<K <K<K <K<K <K<K KL <

< <

DEPURADOR

Los depuradores se emplean para eliminar las particulas gruesas. La depuracion
se efectua por filtracion o por centrifugacion.

ENFRIADOR DE PLACAS

El enfriador de placas permite bajar la temperatura de la leche para reducir el
desarrollo de los microorganismos durante el almacenamiento previo.
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DEPOSITO DE ALMACENAMIENTO PREVIO

Son los tanques en los cuales se almacenan la leche en espera del
procesamiento. Los depdsitos son de forma y capacidad variable. Estan previstos
para un equipo para la limpieza y desinfeccion automatica, después del vaciado de
la leche.

EQUIPO DE LAVADO

Permite lavar y desinfectar todos los aparatos que entran en contacto directo con
la leche. Estas operaciones se efectian en forma manual o automatica.

EJEMPLO No. 2
ETAPAS DE RECEPCION DE LA LECHE

Ahora te muestro las etapas de cémo es la recepcion de la leche en la industria
antes de ser pasteurizada.

(1) Descarga del camion . Se ponen las jarras en la banda transportadora y se
destapan. A la vez, se controla el olor y el aspecto general de la leche. La leche
cortada, con impurezas y olores extrafios es rechazada, se efectia la prueba de
alcohol para evaluar la acidez. La leche de un productor no debe mezclarse con la
de otros, porque esto dificultaria la determinacion del importe de cada uno de ellos

(2) Vaciado de la jarras. La leche pasa por un colador para retener impurezas
Gruesas.

(3) Pesado de la leche. La leche se pesa en la tina de la bascula.
Automaticamente, se toma una muestra de la leche para determinar el contenido
de grasay proteina. Luego, la leche fluye en un tanque de recoleccion.

Con frecuencia, la leche que llega en un tanque-cisterna ha sido almacenado bajo
refrigeracion durante 1 a 2 dias en los centro de recoleccion. La recepcion de esta
leche se efectia como sigue:

(4) Mediante un tubo flexible se conecta el tanque-cist  erna con un volumetro.
La leche tiene una temperatura de menos 10°C. En el centro de recoleccion, o en
la recepcion en la fbrica, se toma una muestra antes de descargar la leche.

Luego de la recepciéon, se somete la leche a un proceso de purificacién, como
sigue:
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(5) Filtros. La leche de jarra o de tanque-cisterna se bombea desde el tanque
flotador a través de filtros para eliminar impurezas.

(6) Enfriador de placas. La leche se enfria hasta una temperatura de
aproximadamente 3°C.

(7) Tanque. La leche fria se almacena en un tanque hasta su posterior
elaboracion.

En el caso de que la leche no se elabore en un solo dia, esta debe someterse a la
terminacién para que se conserve mejor.

iNo olvides! Verificar los
servicios auxiliares y sobre
todo mantener en orden
limpieza el &rea de trabajo.

EJERCICIO No. 1
IDENTIFICACION DE FUNCIONES

En la primera tabla que te muestro estan las respuestas que debes colocar en la
segunda tabla, lee detenidamente el ejemplo anterior para que contestes
acertadamente sobre la linea la respuesta correcta a cada enunciado.

Recepcion Equipo basico
Enfriador de placas Equipo de lavado
Deposito de almacenamiento previo Depurador

En ella se recibe la leche, se purifica, se enfriay se
almacena en espera del procesamiento.
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La toma de una muestra para establecer la calidad y
el destino de cada partida es una operacion de:

La bascula con indicador de caratula que se
encuentra en la seccibn de recepcidon es
considerada como:

Equipo que se emplea para eliminar las particulas
gruesas por filtracion o por centrifugacion.

Permite bajar la temperatura de la leche para reducir
el desarrollo de los microorganismos durante el
almacenamiento previo.

Son los tanques en los cuales se almacenan la
leche en espera del procesamiento.

Permite lavar y desinfectar todos los aparatos que
entran en contacto directo con la leche.

EJERCICIO No. 2
COLOCA EL NOMBRE DE LAS ETAPAS DE RECEPCION
DE LA LECHE

Observa detenidamente el diagrama de recepcion de la leche en la industria, y
coloca el nombre de cada etapa correspondiente.
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1. Realizar la higienizacion de la leche que se va a someter a
un proceso para obtener un producto higiénico y de buena
calidad

2. Aplicar el proceso de pasteurizacion a la leche

HABILIDADES

RESULTADO DE | Al terminar el submoédulo el alumno sera capaz de procesar
APRENDIZAJE | alimentos a base de leche

Desarrollo

Debes hacer cuanto este a tu alcance para que los alimentos que manejas sean
totalmente higiénicos y aptos para ser consumidos sin causar intoxicacion
alimentaria; ya que realizaras la higienizacién y pasteurizacion de la leche para
gue este en condiciones idoneas para su procesamiento.

EJEMPLO No. 3
DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES DE
PASTEURIZACION

La higienizacion y la pasteurizacion son la primera fase para el proceso de leche e
incluye una o mas de las siguientes operaciones:

OPERACIONES DE HIGIENIZACION

Estandarizacion del contenido de grasa de leche.
Calentamiento de la leche para eliminar gérmenes.
Enfriamiento de la leche.

Homogenizacion.

Desodorizacion y desgasificacion.

HIGIENIZACION
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Por higienizacion, se entiende el conjunto de los procesos que mejoran la calidad
de la leche, de manera que puedan elaborarse adecuadamente los productos
lacteos. Puedes consultar el anexo 1, para darte una idea mas amplia de lo que
es la higienizacion de la leche.

ESTANDARIZACION

Para la elaboracion de los diferentes productos lacteos, se necesita leche con
diferentes contenidos de grasa. Las regularizaciones de cada pais disponen el
contenido de grasa minima que debe tener la leche de consumo. Normalmente,
este contenido sera alrededor del 3% de grasa. Por esta razén, se desnata la
leche hasta el contenido graso prescrito.

La estandarizacion es muy semejante en sus principios a una desnatadora. La
estandarizacion es mas eficaz cuando la leche tiene una temperatura de 50 .

HOMOGENIZACION

Esta operacion tiene por objeto estabilizar la emulsion de la grasa en la fase
acuosa de la leche. La homogenizacion consiste en reducir el tamafio de los
glébulos de grasa, dispersandolos en la leche.

DESODORIZACION

La desodorizacion consiste en rociar la leche en una camara de vacio. Los gases
y olores se desprenden y son alejados por el sistema de vacio.
PASTEURIZACION
Esta operacién es obligatoria en el mercado de lacteos. Esencialmente se basa en
la combinacién de tiempo y temperatura minima que asegurara la destruccion de

las bacterias patégenas que pueden estar presentes en el producto crudo. El
estandar de pasteurizacion es de 71°C por 16 seg.
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EJERCICIO No. 3
COMPLETE LAS PREGUNTAS

Rellena los espacios en blanco con las siguientes palabras para completar las
definiciones mencionadas en el ejemplo 3:

Higienizacion Emulsion Obligatoria

Leche Tamano Temperatura
Contenidos de grasa Globulos de grasa Tiempo

Elaborarse Gases Destruccion
Elaboracion Olores Patogenas

Grasa minima Rociar Producto

3% Vacio Pasteurizacion
Homogenizacién 16 seg.

a) POr--------mmemmmmmm e , Se entiende el conjunto de los procesos que
mejoran la calidad de la------------------------- , de manera que puedan---------------------

adecuadamente los productos lacteos.

b) Para la--------------------- de los diferentes productos lacteos, se necesita leche
con diferentes---------=-=-=-mmmmmem e . Las regularizaciones de cada pais
disponen el contenido de--------------=-=-=-=------ que debe tener la leche de consumo.
Normalmente, este contenido sera alrededor del------------- de grasa.

C) La-------m-mmmeeeeeeeees tiene por objeto estabilizar la--------------------- de la grasa
en la fase acuosa de la leche. La homogenizacion consiste en reducir el--------------
de los------------mmmmmmmm oo , dispersandolos en la leche.

d) Esta operacion permite eliminar los--------------------- y l0s -----meeemeeeeeee- . La
desodorizacion consiste en------------------- la leche en una camara de ------------------

Los gases y olores se desprenden y son alejados por el sistema de ------------------- .

e) La pasteurizacion es-------------=--------- en el mercado de lacteos. Esencialmente
se basa en la combinacion de ---------------------- Y mmmmmeme e minima que
asegurard la ---------------m-mo-mommooeo de las bacterias--------------------- que pueden
estar presentes en el----------------------- crudo. El estandar de ----------------=-m-m-mmooo-

es de 71°C por-------------------- _
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Debes recordar que trabajar con leche requiere de responsabilidad y sobre todo
de higiene tanto personal como de procesamiento por el contenido graso que
contiene, las superficies que estén en contacto con los alimentos deben
encontrarse limpias y desinfectadas; los servicios como agua, electricidad y gas
deberan estar disponibles y como ya conoces algunos equipos necesarios para

llevar a cabo la produccién no te sera dificil identificar los demas.

PRACTICA No. 1
PASTEURIZACION DE LECHE DE VACA

jAmigo! ahora realizaras la pasteurizacion de leche de vaca. En la siguiente
practica vas a encontrar una tabla como la que se te muestra a continuacion, en la
cual debes de anexar las evidencias que te pida el docente. Esta practica integra
el conocimiento y las habilidades que desarrollaste anteriormente.

No. Préctica: 1 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |l . Aplicar los procesos de transformacion para obtener leche

pasteurizada.

4. Realizar la higienizacion de la leche que se va a someter a un
Habilidad proceso para obtener un producto higiénico y de buena calidad

5. Aplicar el proceso de pasteurizacion a la leche

Efectia el proceso para obtener leche de vaca pasteurizada
atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual te indicara lo
gue requieres para hacer el proceso. Realiza con orden,
limpieza y responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los
pardmetros requeridos para que obtengas una leche
pasteurizada de calidad.

Instrucciones
para el
alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios para el
desarrollo de las préacticas en el laboratorio de la carrera,
Instrucciones | utilizando los instrumentos adecuados para registrar el logro de
para el las competencias por parte de los alumnos, asi como las
docente habilidades que requieren reforzamiento 0 correccion.
Proporcionar al alumno el tipo de leche que se va a procesar asi
como las cantidades de los insumos.
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Los pasos que debes de realizar para obtener leche de vaca pasteurizada son los
siguientes:

Mantén limpia el &rea de produccion.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.
Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.
Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.
Recibe la leche cruda
Toma muestras para los andlisis respectivos
Acondiciona el filtro, para eliminar impureza apreciable
Coloca la leche al fuego
Verifica que la leche no se pegue en el fondo del recipiente
Checa la temperatura constantemente

Mantener la temperatura a 65°C durante 30minutos

Retirar la leche después del tiempo establecido

Bajar la temperatura inmediatamente en la tarja de enfriamiento, utilizando
agua o hielo, hasta obtener una temperatura de 20°C
Selecciona el tipo de envase

Realiza el envasado
Selecciona el tipo de cierre

Realiza el cierre del envase

Esteriliza el producto terminado.

Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

Registra el lote correspondiente

Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado
Presenta el producto terminado

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el area de trabajo
No comprobar las condiciones del equipo

Olvidar cerciorarse de que las llaves de gas y agua estén bien
cerradas

No medir la temperatura constantemente
Verificar que la leche no se pegue al fondo del recipiente

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

El producto terminado no se etiqueto correctamente
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En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a

tu criterio.
Contingencias Alternativas de solucion
Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si el equipo no se lavo bien

Si no hay agua potable

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Olvidar tomar la muestra a
analizar

Apagones de energia eléctrica

El filtro no se acondiciona

El hielo no esta disponible

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no etiquetas tu producto
terminado

Si no esteriliza el producto
terminado

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).
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PRACTICA No. 2
PASTEURIZACION DE LECHE DE CABRA

jAmigo! ahora realizaras la pasteurizacion de leche de cabra. En la siguiente
practica vas a encontrar una tabla como la que se te muestra a continuacion, en la
cual debes de anexar las evidencias que te pida el docente. Esta practica integra
el conocimiento y las habilidades que desarrollaste anteriormente.

No. Practica: 2 [Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |l . Aplicar los procesos de transformacion para obtener leche
pasteurizada.

4. Realizar la higienizacion de la leche que se va a someter a un
Habilidad proceso para obtener un producto higiénico y de buena calidad

5. Aplicar el proceso de pasteurizacion a la leche

Efectia el proceso para obtener leche de cabra pasteurizada
atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual te indicara lo t
gue requieres para hacer el proceso. Realiza con orden,
limpieza y responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los
pardmetros requeridos para que obtengas una leche
pasteurizada de calidad.

Instrucciones
para el
alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios para el
desarrollo de las préacticas en el laboratorio de la carrera,
Instrucciones | utilizando los instrumentos adecuados para registrar el logro de
para el las competencias por parte de los alumnos, asi como las
docente habilidades que requieren reforzamiento o0 correccion.
Proporcionar al alumno el tipo de leche que se va a procesar asi
como las cantidades de los insumos.

Los pasos que debes de realizar para obtener leche de cabra pasteurizada son
los siguientes:

Mantén limpia el area de produccion.
Utiliza implementos de seguridad e higiene.
Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.
Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.
Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.
Recibe la leche
Toma muestras para los analisis respectivos
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Acondiciona el filtro, para eliminar impureza apreciable
Coloca la leche al fuego

Verifica que la leche no se pegue en el fondo del recipiente
Checa la temperatura constantemente

Mantener la temperatura a 65°C durante 30minutos

Retirar la leche después del tiempo establecido

Bajar la temperatura inmediatamente en la tarja de enfriamiento, utilizando
agua o hielo, hasta obtener una temperatura de 20°C
Selecciona el tipo de envase

Realiza el envasado

Selecciona el tipo de cierre

Realiza el cierre del envase

Esteriliza el producto terminado.

Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

Registra el lote correspondiente

Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado
Presenta el producto terminado

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el area de trabajo
No comprobar las condiciones del equipo

Olvidar cerciorarse de que las llaves de gas y agua estén bien
cerradas

No medir la temperatura constantemente
Verificar que la leche no se pegue al fondo del recipiente
Seleccionar el tipo de envase incorrecto

El producto terminado no se etiqueto correctamente

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tu criterio.
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Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el area no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si el equipo no se lavo bien

Si no hay agua potable

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Olvidar tomar la muestra a
analizar

Apagones de energia eléctrica

El filtro no se acondiciona

El hielo no esta disponible

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no etiquetas tu producto
terminado

Si no esteriliza el producto
terminado

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacién). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).

¢, Como estas? jVas
muy bien continua asi!
Soy lacticia.
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Conclusiones de la competencia

Al terminar esta competencia seras capaz de procesar leche y lograras realizar
con orden, limpieza y responsabilidad los procedimientos para obtener tu
producto, debiste haber cumplido con:

Portar todos los implementos de seguridad para que no salgas dafiado en
caso de un accidente.

verificar los servicios auxiliares necesarios para realizar tu proceso.
Solucionar el problema en caso de carecer de algun servicio auxiliar.
Seleccionar el equipo requerido para realizar el proceso de transformacion.
Preparar el equipo con el que vas a procesar.

Limpiar el area de trabajo antes, durante y después del proceso.

Seleccionar la leche que vas a utilizar para el proceso, verificando sus
caracteristicas fisicas.

Mantener la leche en condiciones Optimas para iniciar el proceso.

Realizar la transformacion de la leche aplicando el método de
procesamiento apropiado al producto que quieres obtener.

Seleccionar el tipo de envase y el cierre dependiendo del producto obtenido
y de la presentacion que quieres darle.

Realizar el etiqguetado del producto para que lo puedas identificar y sepas
su fecha de caducidad.

Para evaluar la competencia. “Aplicar los procesos de transformacion para
obtener leche pasteurizada”, el docente utilizara los Instrumentos de
Evaluacion y al cubrir todas estas actividades vas a ser capaz de: procesar
alimentos a base de leche.
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COMPETENCIA IIl. Aplicar los procesos de transformacion a la leche
pasteurizada

Introduccion

..

jHola! Creo que estas a gusto con la guia, porque estas
aprendiendo. Ahora vamos con la segunda competencia de este
submaodulo que estas cursando. Talvez te haya parecido un tanto complicado pero
ahora que ya adquiriste las habilidades y destrezas para aplicar los procesos de
transformacion para obtener leche pasteurizada veras que lo que pensabas dificil
en realidad no lo es, y gracias a tu desempeiio y actitud.
La leche de consumo es la que se procesa de tal manera que no forme un peligro
para el consumidor y son: ultrapasteurizada, condensada, en polvo, evaporada,
saborizada y endulzada.
Cuando realices los procesos para obtener las diferentes leches sentiras lo
importante que es el conocer y saber hacerlos. Piensa a futuro, recuerda los sitios

de insercion.

No olvides la higiene )
limpieza en tu
desempefio.
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HABILIDADES

1. Aplicar el proceso para la obtencién de leche ultra
pasteurizada

2.Aplicar el proceso para la obtencion de leche condensada

3. Aplicar el proceso para la obtencion de leche en polvo

4. Aplicar el proceso para la obtencion de leche evaporada

5. Aplicar el proceso para la obtencion de leche saborizada y
endulzada

6. Seleccionar el tipo de envase adecuado al producto obtenido

7.Seleccionar el cierre aplicable al producto obtenido,
observando las normas de higiene

8. Aplicar el cierre al envase de productos lacteos

9. Mantener en las condiciones de conservacion al producto
lacteos terminado

RESULTADO DE
APRENDIZAJE

Al terminar el submddulo el alumno serd capaz de procesar
alimentos a base de leche.

Desarrollo

jHola amigo! Ya que sabes bien las etapas y funciones de recepcion de leche,
realizaras los procesos para obtener los diferentes tipos de leche y por supuesto
conoceras los productos envasados y etiguetados como los que estan en el
mercado; si te interesas un poquito en los ejercicios que te daré lograras mas de lo
gue esperas pero depende de ti claro con mi ayuda todo estara bien. No olvides a
tu profesor que es quien estara también para apoyarte.
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EJERCICIO No. 4
IDENTIFICA LOS TIPOS DE LECHE

Observa las siguientes imagenes que te muestro en la tabla, son tipos de leche,
escribe en la parte inferior sobre la raya el nombre que le corresponde a cada
producto.
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EJEMPLO No. 4

CLASIFICACION DE ENVASES

Te muestro la clasificacién y las imagenes de envases utilizados para los
diferentes tipos de leche que realizaras.

Los envases recuperables son de vidrio. Los principales son los siguientes:
(1) Botella redonda de 1 litro para leche pasteurizada, tapada con disco de carton

y capsula de aluminio.
(2) Botella de Y4 de litro, para crema, con las mismas caracteristicas que la

anterior.

(3) Botella redonda de 1 litro para leche esterilizada, que se cierra con tapon de
corona.

(4) Botella de ¥ de litro, para crema con las mismas caracteristicas que la
anterior.

Los envases desechables son los que se utilizan una sola vez, se llaman también
no retornables o no recuperables, son de peso reducido, facilitan el trabajo,
permiten un mayor aprovechamiento de la capacidad de transporte. Ademas
eliminan el costo de adquisicion de la maquina lavadora de botellas.

Los envases no recuperados son bolsas de carton revestidas de polietileno en el
interior, y envases de plastico. Las bolsas de carton son las siguientes:

(5) Envases en forma de paralelepipedo.
(6) Paquete con base cuadrada.

(7) Envase en forma de coca.

(8) Envase tetraédrico.

Los no recuperables de plastico son los siguientes:

(9) Botella para la leche esterilizada

(10)Botella con base cuadrada para la leche esterilizada, con las mismas
caracteristicas de las anteriores.

(11)Bolsa de polietileno termosellada.

(12) Bolsa de polietileno termosellada y con agarradera de cartén.
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Los envases deben proteger el contenido, ser manejables, garantizar un
transporte seguro y ser bien aceptados por el mercado.

EJERCICIO No. 6
JUEGAY ACIERTA

La intencion de este ejercicio es que aprendas la clasificacion y/o tipo de envase
de las diferentes leches. El juego consiste en que cuando tu saques una imagen
digas el tipo de envases recuperable, desechable o plastico, si no aciertas el turno
pasara al siguiente jugador, si el sabe la respuesta entonces el se queda con la
imagen, de lo contrario hara lo mismo que tu y se la pasara al siguiente jugador.
El jugador que acierte prosigue hasta perder. Procura revolver las imagenes cada
vez para no facilitar el ganar al siguiente jugador.
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¢Como vas? Ahora
inicias con las practicas
iSUEFTE!

Pagina 33 de 81




PRACTICA No. 3
REALIZAR EL PROCESO DE LECHE ULTRAPASTEURIZADA

jAmigo! Nos divertiremos ahora, procesando jya! En la siguiente serie de practicas
vas a encontrar una tabla como la que se te muestra a continuacion, la cual la
debes de anexar en las evidencias que te pida el docente. Esta practica integra las
habilidades que desarrollaste anteriormente.

No. Préactica: 3

IFecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

I I. Aplicar los procesos de transformacion a la leche
pasteurizada

Habilidad

10.  Aplicar el proceso para la obtencion de leche ultra
pasteurizada

Instrucciones
para el
alumno

Efectta el proceso para obtener leche ultrapasteurizada
atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual te indicara el
tipo de leche a procesar. Realiza con responsabilidad cada uno
de los pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas una leche ultrapasteurizada de calidad.

Instrucciones
para el
docente

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios para el
desarrollo de las préacticas en el laboratorio de la carrera,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el logro de
las competencias por parte de los alumnos, asi como las
habilidades que requieren reforzamiento o0 correccion.
Proporcionar al alumno el tipo de leche que se va a procesar.

Los pasos que debes de realizar para obtener una leche ultrapasteurizada son los

siguientes:

Mantén limpia el area de produccion.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.
Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.
Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a

elaborar.

Higieniza el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a

elaborar.

Controla bien los parametros de operacion establecidos de los equipos.
Almacena la leche cruda.

Estandariza y descrema parcialmente la leche.

Almacena la nata.

Precalienta la leche.
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Ultra pasteurizacion por inyeccion de vapor, seguido por la expansion de una
camara de vacio.

Homogeneizacion.
Enfriamiento de la leche ultra pasteurizada, ésta se enfria en el cambiador de

placas con la leche cruda, como refrigerante, recuperando una cantidad de
calor.

Selecciona el tipo de envase y su cierre.

Esteriliza el producto terminado.

Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado

Puedes consultar el anexo 2.

Tu amigal acticia te
recuerda seguir las
instrucciones del docehte

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el &rea de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo
El tiempo requerido no es el correcto

Verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos.

No medir la temperatura constantemente

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

El producto terminado no se etiqueto correctamente
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En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si el equipo no se lavo bien

Si no hay agua potable

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Olvidar tomar la muestra a
analizar

Apagones de energia eléctrica

No separar la nata de la leche

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no etiquetas tu producto
terminado

Si no esteriliza el producto
terminado

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).
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PRACTICA No. 4
REALIZAR EL PROCESO DE LECHE CONDENSADA

En la siguiente serie de practicas vas a encontrar una tabla como la que se te
muestra a continuacion, la cual la debes de anexar en las evidencias que te pida el
docente. Esta practica integra las habilidades que desarrollaste anteriormente.

No. Practica: 4 IFecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |l I. Aplicar los procesos de transformacion a la leche
pasteurizada

Habilidad 12. Aplicar el proceso para la obtencién de leche condensada

Efectia el proceso para obtener leche condensada atendiendo
Instrucciones | las indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de
para el leche a procesar. Realiza con responsabilidad cada uno de los
alumno pasos cuidando los parametros requeridos para que obtengas
una leche condensada de calidad.

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios para el
desarrollo de las préacticas en el laboratorio de la carrera,
Instrucciones | utilizando los instrumentos adecuados para registrar el logro de
para el las competencias por parte de los alumnos, asi como las
docente habilidades que requieren reforzamiento 0 correccion.
Proporcionar al alumno el tipo de leche que se va a procesar asi
como la cantidad de los insumos.

Los pasos que debes de realizar para obtener una leche condensada son los
siguientes:

Mantén limpia el area de produccion.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.

Recepciona la leche cruda.

Toma muestra para los analisis

Estandariza la leche

Mezcla con azucar y bombea

Pasteuriza

Pasala a una charola de condensacion al vacio para reducir la consistencia y
los solidos totales que se requiere
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Hierve la leche a baja temperatura 54°C al vacio, para conservar su sabor y
color originales.

Pasala inmediatamente al tanque de enfriamiento, hasta disminuir con
rapidez a 21°C.

Agrega una cantidad determinada de azucar de leche finamente pulverizada
(lactosa)

Selecciona el tipo de envase y su cierre.

Esteriliza el producto terminado.

Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el area de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los pardmetros de operacién establecidos de los
equipos.

No medir la temperatura constantemente
Olvidar los insumos

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.
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Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si el equipo no se lavo bien

Si no hay agua potable

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Olvidar tomar la muestra a
analizar

Apagones de energia eléctrica

No bajar la temperatura rapido

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no etiquetas tu producto
terminado

Si no esteriliza el producto
terminado

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacién (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).
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PRACTICA No. 5
REALIZAR EL PROCESO DE LECHE EN POLVO

En la siguiente serie de practicas vas a encontrar una tabla como la que se te
muestra a continuacion, la cual la debes de anexar en las evidencias que te pida el
docente. Esta préactica integra las habilidades que desarrollaste anteriormente.

No. Préctica: 5 [Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |l I. Aplicar los procesos de transformacion a la leche
pasteurizada

Habilidad 13. Aplicar el proceso para la obtencion de leche en polvo

Efectla el proceso para obtener leche en polvo atendiendo las
Instrucciones | indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de leche a
para el procesar. Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
alumno cuidando los parametros requeridos para que obtengas una
leche en polvo de calidad.

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios para el
desarrollo de las préacticas en el laboratorio de la carrera,
Instrucciones | utilizando los instrumentos adecuados para registrar el logro de
para el las competencias por parte de los alumnos, asi como las
docente habilidades que requieren reforzamiento o0 correccion.
Proporcionar al alumno el tipo de leche que se va a procesar asi
como la cantidad de los insumos.

Los pasos que debes de realizar para obtener una leche en polvo son los
siguientes:

Mantén limpia el area de produccion.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.

Recepciona la leche liquida de buena calidad.

Toma muestra para los analisis

Almacenamiento de la leche estandarizada y descremada, pasteurizada y
homogeneizada.

Concentracion hasta un 40% del extracto seco total, en un concentrador de
doble efecto.
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Deshidratacion de la leche concentrada en cilindros calentados hasta
aproximadamente 150°C.

Enfriamiento. Las escamas de leche deshidratada se mezclan por la accién
de un tornillo sinfin y a la vez son tratadas por un flujo de aire.

Molido de las escamas en un molino de martillos.

Deshidratacion por atomizacion de la leche concentrada en aire a 150° C.
Enfriamiento de polvo en un transportador vibrador.

Cribado del polvo en una criba rotativa.

Envasado de polvo en botes.

Selecciona el tipo de envase y su cierre.

Esteriliza el producto terminado.

Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado

Puedes consultar el anexo 5.

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el area de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los pardmetros de operacién establecidos de los
equipos.

La temperatura no fue alcanzada de acuerdo al proceso
Olvidar los insumos

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.
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Contingencias

Alternativas de solucién

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el area no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si no hay agua potable

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Olvidar tomar la muestra a
analizar

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no etiquetas tu producto
terminado

Si no esteriliza el producto
terminado

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).

REALIZAR EL PROCESO DE LECHE EVAPORADA

PRACTICA No. 6

En la siguiente serie de practicas vas a encontrar una tabla como la que se te
muestra a continuacion, la cual la debes de anexar en las evidencias que te pida el
docente. Esta practica integra el conocimiento y las habilidades que desarrollaste

anteriormente.
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No. Practica: 6 IFecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |l I. Aplicar los procesos de transformacibn a la leche
pasteurizada
Habilidad 15 Aplicar el proceso para la obtencién de leche evaporada

Efectla el proceso para obtener leche evaporada atendiendo las
Instrucciones | indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de leche a
para el procesar. Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
alumno cuidando los parametros requeridos para que obtengas una
leche evaporada de calidad.

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios para el
desarrollo de las préacticas en el laboratorio de la carrera,
Instrucciones | utilizando los instrumentos adecuados para registrar el logro de
para el las competencias por parte de los alumnos, asi como las
docente habilidades que requieren reforzamiento 0 correccion.
Proporcionar al alumno el tipo de leche que se va a procesar asi
como la cantidad de los insumos.

Los pasos que debes de realizar para obtener una leche evaporada son los
siguientes:

. Mantén limpia el area de produccion.

. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

. Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a

elaborar.

. Recepciona la leche liquida de buena calidad.

. Toma muestra para los analisis.

. Higieniza la leche por centrifugacion.

. Pasteuriza.

10. Estandariza el contenido graso.

11. Evaporiza.

12. Adicién de azucar

13. Enfriamiento rapido bajo intensa agitacion hasta 30°C.

14. deja en depdsito donde se inoculan finos cristales de glucosa que sirven
como inductores de la cristalizacion.

15. Agita vigorosamente durante 1 hora, para que se produzca este tipo de
cristales.

16. Enfria de 15-18°C.

17. Deja reposar de 12 a 14 horas para que se complete la cristalizacion

18. Selecciona el tipo de envase y su cierre.

19. Esteriliza el producto terminado.

20. Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

21. Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado.
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Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el &rea de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos.

La temperatura no fue alcanzada de acuerdo al proceso
Olvidar los insumos

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si no hay agua potable

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Olvidar tomar la muestra a
analizar

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no etiquetas tu producto
terminado

Si no esteriliza el producto
terminado
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Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacién (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).
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Conclusiones de la competencia

Para que seas capaz de aplicar los procesos de transformacion a la leche
pasteurizada y logres realizar con orden, limpieza y responsabilidad los
procedimientos para obtener tu producto, es necesario que:

Portes con todos los implementos de seguridad para que no salgas dafiado
en caso de un accidente.

Logres verificar los servicios auxiliares necesarios para realizar tu proceso.
Soluciones el problema en caso de carecer de algun servicio auxiliar.
Selecciones el equipo requerido para realizar el proceso de transformacion.
Prepares el equipo con el que vas a procesar.

Limpies tu area de trabajo antes, durante y después del proceso.

Selecciones la leche que vas a utilizar para el proceso, observando sus
caracteristicas fisicas y comprobando algunas de las quimicas.

Mantengas la leche en condiciones Optimas para iniciar el proceso.

Realices la transformacion de la leche aplicando el método de
procesamiento apropiado al producto que quieres obtener.

Selecciones el tipo de envase y el cierre dependiendo del producto obtenido
y de la presentacion que quieres darle.

Realices el etiquetado del producto para que lo puedas identificar y sepas
su fecha de caducidad.

Para poder evaluar la competencia “Aplicar los procesos de transformacion a la
leche pasteurizada”, el docente utilizara los instrumentos de evaluacion y al cubrir
todas estas actividades vas a ser capaz de: procesar alimentos a base de leche.

Has logrado las habilidadg¢s
y destrezas en la segunda
competencia.
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COMPETENCIA l1l. Aplicar los procesos de transformacion para obtener
derivados de la leche

2

W
R,
I

Introduccion

@ iHola amigo! como ves sigo contigo, ¢que te ha parecido todo lo que
has aprendido en este submodulo? Te has dado cuenta que en
realidad resulta facil la evaluacién por competencias, pues adquieres

conocimiento, actitud, habilidades y destrezas. Ahora aplicaras los procesos de
transformacién para obtener derivados de la leche y seguiras utilizando algunos
de los equipos que al principio solo que para este proceso. Asi mismo
verificaras los servicios auxiliares agua, energia eléctrica y gas; no olvides que

deberas mantener el area de trabajo limpio y en orden.
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. Aplicar el proceso para la obtencion de leches fermentadas
. Aplicar el proceso para la obtencion de quesos

. Aplicar el proceso para la obtencién de crema

. Aplicar el proceso para la obtencion de mantequilla

. Aplicar el proceso para la obtencion de dulces de leche

HABILIDADES . Aplicar el proceso para la obtencion de helados

~N OO O A~ WON BB

. Seleccionar el tipo de envase adecuado al producto
obtenido

8. Seleccionar el cierre aplicable al producto obtenido,
observando las normas de higiene

9. Aplicar el cierre al envase de productos lacteos
10. Mantener en las condiciones de conservacion

RESULTADO DE | Al terminar el submodulo el alumno serd capaz de procesar
APRENDIZAJE | alimentos a base de frutas y hortalizas

Desarrollo

jAmigo! Continuaremos operando el equipo de procesamiento, la higiene,
responsabilidad para que todo salga muy bien; ademas procesaras para obtener
derivados de la leche como queso, mantequilla helados, etcétera. Ahora vez lo
hermoso que es conocer los procesos para disfrutar al maximo los productos que
consumes porque sabes todo lo que implica desde la materia prima hasta que
llega a manos del consumidor.

S

mejor.
jAdelante!
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EJERCICIO No. 7
CONSULTA'Y COMPLEMENTA

jAmigo! como ya conoces parte de envases para leches, realizaras una consulta
en el Internet sobre los tipos de envase que se utilizan para productos lacteos y

coloca los datos que te pide el cuadro siguiente:

NOMBRE DEL ENVASE IMAGEN FUNCION
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EJEMPLO No. 5
CLASIFICACION DE QUESOS

A continuacion te menciono la clasificacion de quesos, ya que son una gran
variedad de ellos.

Los quesos se pueden clasificar de la siguiente manera:

POR LA MATERIA GRASA (doble graso, extragraso, graso, semigrasa,
semidesnatado y desnatado).

POR LA TEXTURA (muy blandos, blandos, semiblandos, semiduros, y duros).
POR EL PROCESO DE ELABORACION (frescos, sin prensar pero madurados,
sin cocer, prensados, cocidos, prensados, de pasta hilada, de suero, quesos y

preparados)

POR LA CORTEZA (corteza natural seca, corteza enmohecida, corteza bafiada,
corteza artificial).

POR EL COLOR (colorantes naturales se utilizan como anaranjadotes para el
cheddar anglosajon, blanco para los quesos frescos, progresivo obscurecimiento y
azulado para los quesos afectados por los hongos azules) durante la maduracion.

Puedes consultar el anexo 6 para mas informacion.

EJERCICO No. 8
CONSULTAY COMPLEMENTA

¢ Sabes que haras? Consultaras en libros, folletos, revistas, etcétera sobre los
tipos de quesos y busca las imagenes que te presento para que le coloques el
nombre y complementes el cuadro siguiente:
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NOMBRE DEL PRODUCTO IMAGEN

PARMESANO

FRESCO

DE HEBRA
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Muy, muy bien, ¢ que
crees? Te ayudare a
procesar la leche pard
que obtengas los
derivados de lecher

PRACTICA No. 7
REALIZAR EL PROCESO DE YOGURT

En esta parte de la guia también vas a poner en practica las habilidades y
destrezas para que proceses los productos derivados de la leche, varios pasos del
procedimiento que usas durante la elaboracion de dichos productos son conocidos
por ti, ya que los realizaste en los procesos anteriores.

No. Practica: 7 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia II.  Aplicar los procesos de transformacion para obtener

derivados de la leche

1. Aplicar el proceso para la obtencion de leches

Habilidad fermentadas

Efectia el proceso para obtener leche fermentada (yogurt)
atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual te
indicara el tipo de hortaliza leche a procesar asi como las
cantidades de los insumos que se necesitan para obtener
tu producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas una leche fermentada (yogurt) de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el taller de alimentos,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el
logro de las competencias por parte de los alumnos, asi
como las habilidades que requieren reforzamiento o
correccion. Proporcionar al alumno el tipo de hortaliza que
se va a procesar asi como las cantidades de los insumos.

Instrucciones
para el docente
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Los pasos que debes de realizar para obtener una leche fermentada son los
siguientes:

Mantén limpia el &rea de produccion.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a

elaborar.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Recepciona la leche cruda (se elabora a partir de leche entera o

descremada).

7. Estandariza la leche.

8. Pasteuriza la leche a 90°C por 60 seg. O a 85°C por 30 minutos.

9. Homogeniza a una presidon de 70 atmosferas, esta sirve para reducir el
tamafo de los glébulos grasos.

10. Concentra la leche hasta una densidad minima de 1.037 g/ ml y si es
descremada hasta 1.038 g/ml como minimo. (la concentracion se puede
efectuar por evaporacion y por adicion del 3% de leche en polvo
descremada.

11. Siembra el microorganismo (el cultivo lactico para el yogurt contiene el
Streptococcus thermophilus vy el bulgaricus en proporciones iguales. Las
temperaturas optimas para el Streptococcus oscila entre 38 y 44°C y las del
Lactobacillus entre 41 y 46°C. La temperatura de incubacién para el cultivo
es de 42°C, luego se siembra la leche con el 3% del cultivo usual agitando
bien la masa.

12. Envasa la leche en botellas 0 en vasos de plastico.

13. Etiqueta el producto

14. Incuba la leche envasada directamente a una temperatura de 45°C hasta
que el producto haya alcanzado un pH de 4.5.

15. Enfria rapidamente por debajo de 10°C para detener una excesiva
acidificacion.

16. Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado

PN PE
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También puedes
afiadir jarabe, jugo de
fruta y mermelada
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Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el &rea de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos.

La temperatura no fue alcanzada de acuerdo al proceso
Olvidar los insumos
Seleccionar el tipo de envase incorrecto

No realizar la siembra correcta

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no tienes el cultivo lactico

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).
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PRACTICA No. 8
REALIZAR EL PROCESO DE QUESO

En esta parte de la guia también vas a poner en practica las habilidades y
destrezas para que proceses los productos derivados de la leche, varios pasos del
procedimiento que usas durante la elaboracion de dichos productos son conocidos
por ti, ya que los realizaste en los procesos anteriores.

No. Practica: 8 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia II.  Aplicar los procesos de transformacion para obtener

derivados de la leche

Habilidad 1. Aplicar el proceso para la obtencion de queso

Efectia el proceso para obtener queso atendiendo las
indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de
hortaliza leche a procesar asi como las cantidades de los
insumos que se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los parametros requeridos para que obtengas un
gueso de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el taller de alimentos,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el
logro de las competencias por parte de los alumnos, asi
como las habilidades que requieren reforzamiento o
correccion. Proporcionar al alumno el tipo de hortaliza que
se va a procesar asi como las cantidades de los insumos.

Instrucciones
para el docente

Los pasos que debes de realizar para obtener un queso son los siguientes:

. Mantén limpia el area de produccion.

. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

. Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.

. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

. Recepciona la leche cruda.

. Filtra la leche para eliminar sustancias extrafias
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8. Afiade o elimina la nata, segun el tipo de leche y de queso que se quiera
elaborar.

9. Homogeniza la leche

10. Pasteuriza la leche

11. Siembra (inocula las bacterias necesarias)

12. Procede al cuajado.

13. cortada de la cuajada (este paso depende del tipo de queso a procesar)

14. moldea y prensa la cuajada.

15. Sala la masa obtenida.

16. Madura el queso (del tiempo que se deje madurar un queso depende la
consistencia y el grado de sequedad que tenga el producto).

17. Selecciona el tipo de envase.

18. Realiza el envasado.

19. Selecciona el tipo de cierre.

20. Realiza el cierre del envase.

21. Esteriliza el producto terminado.

22. Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

23. Limpia el &rea de trabajo, asi como material y equipo utilizado.

24. Presenta el producto terminado

Puedes consultar el anexo 3, para mejor informacion.

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el &rea de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos.

La temperatura no fue alcanzada de acuerdo al proceso
Olvidar los insumos

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

No realizar la siembra correcta
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En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no tienes el cultivo lactico

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).

PRACTICA No. 9
REALIZAR EL PROCESO DE CREMA
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En esta parte de la guia también vas a poner en practica las habilidades y
destrezas para que proceses los productos derivados de la leche, varios pasos del
procedimiento que usas durante la elaboracion de dichos productos son conocidos
por ti, ya que los realizaste en los procesos anteriores.

No. Practica: 9 IFecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia II.  Aplicar los procesos de transformacion para obtener

derivados de la leche

Habilidad 1. Aplicar el proceso para la obtencion de crema

Efectia el proceso para obtener crema atendiendo las
indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de
hortaliza leche a procesar asi como las cantidades de los
iINSUMoOsS gue se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los pardmetros requeridos para que obtengas
crema de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el taller de alimentos,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el
logro de las competencias por parte de los alumnos, asi
como las habilidades que requieren reforzamiento o
correccion. Proporcionar al alumno el tipo de hortaliza que
se va a procesar asi como las cantidades de los insumos.

Instrucciones
para el docente

Los pasos que debes de realizar para obtener crema son los siguientes:

. Mantén limpia el area de produccion.

. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

. Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.

5. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

6. Recepciona la leche cruda.

7. Filtra la leche para eliminar sustancias extranas.

8

9
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. Descrema la leche.
. Desacidifica (es opcional).
10. Estandariza el contenido graso
11. Pasteuriza la leche
12. Desodoriza y desgacifica (dependera de la calidad de la nata).
13. Selecciona el tipo de envase.
14. Realiza el envasado.
15. Selecciona el tipo de cierre.
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16. Realiza el cierre del envase.

17. Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

18. Refrigera.

19. Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado.
20. Presenta el producto terminado

Puedes consultar el anexo 4.

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el area de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los pardmetros de operacién establecidos de los
equipos.

No descremar adecuadamente

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el area no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

El gas no es suficiente

Si el descremado no puedes
realizarlo

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre
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Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).

PRACTICA No. 10
REALIZAR EL PROCESO DE MANTEQUILLA

En esta parte de la guia también vas a poner en practica las habilidades y
destrezas para que proceses los productos derivados de la leche, varios pasos del
procedimiento que usas durante la elaboracion de dichos productos son conocidos
por ti, ya que los realizaste en los procesos anteriores.

No. Préactica: 10 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia II.  Aplicar los procesos de transformacion para obtener

derivados de la leche

Habilidad 1. Aplicar el proceso para la obtencion de mantequilla

Efectla el proceso para obtener mantequilla atendiendo las
indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de
hortaliza leche a procesar asi como las cantidades de los
iINSUMoOsS que se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los parametros requeridos para que obtengas una
mantequilla de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el taller de alimentos,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el
logro de las competencias por parte de los alumnos, asi
como las habilidades que requieren reforzamiento o
correccion. Proporcionar al alumno el tipo de hortaliza que
se va a procesar asi como las cantidades de los insumos.

Instrucciones
para el docente

Los pasos que debes de realizar para obtener mantequilla son los siguientes:

1. Mantén limpia el area de produccion.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.
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5. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

6. Almacenamiento refrigerado de la nata estandarizada.

7. Pasteuriza lenta a 65°C durante 45 minutos.

8. Refrigera hasta la temperatura de cristalizacion de la grasa.

9. Madura la nata en frio.

10. Anade cultivo (dependera de la cantidad de nata a procesar)

11. Mezcla la masa.

12. Deja reposar por 2 horas (a temperatura de cristalizacion)

13. Calienta la masa paulatinamente hasta unos 14°C y se deja madurar hasta
que la nata alcanza un pH de 4.8.

14. Enfria la anata hasta la temperatura del batido.

15. Bate, lava y amasa, llena la batidora (la carga no debe rebasar el 40% del
volumen de la batidora), a velocidad maxima, después de algunas vueltas se
para la maquina con el objeto de dar salida al gas (45minutos, hasta que la
espuma se corta y los granos de grasa disminuyeron).

16. deja reposar la masa unos minutos para que los granos suban a la
superficie de la mezcla.

17. Elimina el suero con rapidez

18. Si efectuas un lavado agrega un tanto de agua por uno de nata. En el caso
de dos o tres lavados, se aflade en el primer lavado 1/3, y en el segundo y
tercero 2/3 de este volumen (efectia a 15 revoluciones por minuto; el agua
se elimina igual que el suero).

19. Amasa, a 12 revoluciones por minuto (toma una muestra para determinar la
humedad de la mantequilla para ajustarla eventualmente).

20. Moldea por expulsion.

21. Selecciona el tipo de envase.

22. Realiza el envasado.

23. Selecciona el tipo de cierre.

24. Realiza el cierre del envase.

25. Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

26. Refrigera.

27. Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado.

28. Presenta el producto terminado.

Puedes consultar el anexo 4.

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el area de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo
Verificar los pardmetros del proceso

Olvidar los insumos
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Seleccionar el tipo de envase incorrecto

No verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos.

Por cansancio omitir algin paso del proceso

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el area no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Desconoces el equipo a usar

Si omites un paso del proceso

Si la nata no esta en buenas
condiciones

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si la temperatura de
refrigeracion no se puede
alcanzar

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).

PRACTICA No. 11
REALIZAR EL PROCESO DE DULCE DE LECHE
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En esta parte de la guia también vas a poner en practica las habilidades y
destrezas para que proceses los productos derivados de la leche, varios pasos del
procedimiento que usas durante la elaboracion de dichos productos son conocidos
por ti, ya que los realizaste en los procesos anteriores.

No. Préactica: 11 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia II.  Aplicar los procesos de transformacién para obtener

derivados de la leche

Habilidad 1. Aplicar el proceso para la obtencion de dulce de leche

Efectia el proceso para obtener dulce de leche (cajeta)
atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual te
indicara el tipo de hortaliza leche a procesar asi como las
cantidades de los insumos que se necesitan para obtener
tu producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas dulce de leche de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el taller de alimentos,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el
logro de las competencias por parte de los alumnos, asi
como las habilidades que requieren reforzamiento o
correccion. Proporcionar al alumno el tipo de hortaliza que
se va a procesar asi como las cantidades de los insumos.

Instrucciones
para el docente

Los pasos que debes de realizar para obtener dulce de leche (cajeta) son los
siguientes:

1. Mantén limpia el area de produccion.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a
elaborar.

5. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

6. Recepciona la leche cruda.

7. Filtra la leche para eliminar sustancias extrafnas.

8. Coloca la leche al fuego.

9. Agrega el azucar, el saborizante elegido y el bicarbonato.

10. Agita constantemente para concentrar.

11. Agrega la glucosa cuando la mezcla se halla reducido y tornado su color a
un tono café ligero.

12. Mezcla hasta alcanzar la consistencia deseada.
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13. Retira del fuego.

14. Selecciona el tipo de envase.

15. Realiza el envasado.

16. Selecciona el tipo de cierre.

17. Realiza el cierre del envase.

18. Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

19. Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado.
20. Presenta el producto terminado.

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el &rea de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos

Olvidar agregar el azucar suficiente
La temperatura no fue alcanzada de acuerdo al proceso
Olvidar los insumos

Seleccionar el tipo de envase incorrecto

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

El gas no es suficiente

No agitar constantemente

Si la leche no esta en buenas
condiciones
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Olvidarse del tiempo de
concentracion

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Si no cuentas con los insumos

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacién). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).

PRACTICA No. 12
REALIZAR EL PROCESO DE HELADOS

En esta parte de la guia también vas a poner en practica las habilidades y
destrezas para que proceses los productos derivados de la leche, varios pasos del
procedimiento que usas durante la elaboracion de dichos productos son conocidos
por ti, ya que los realizaste en los procesos anteriores.

No. Practica: 12 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia II.  Aplicar los procesos de transformacién para obtener

derivados de la leche

Habilidad 1. Aplicar el proceso para la obtencion de helados

Efectia el proceso para obtener helados atendiendo las
indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de
hortaliza leche a procesar asi como las cantidades de los
insumos que se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los parametros requeridos para que obtengas
helados de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, utensilios y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el taller de alimentos,
utilizando los instrumentos adecuados para registrar el
logro de las competencias por parte de los alumnos, asi
como las habilidades que requieren reforzamiento o
correccion. Proporcionar al alumno el tipo de hortaliza que
se va a procesar asi como las cantidades de los insumos.

Instrucciones
para el docente

Los pasos que debes de realizar para obtener helados son los siguientes:

Pagina 65 de 81



A OWDNPF

~N O O1

. Mantén limpia el area de produccion.

. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

. Prepara el equipo que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas a

elaborar.

. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.
. Recepciona la leche entera.
. Mezcla todos los ingredientes (nata, leche en polvo descremada, azlcar,

estabilizante y azucar invertido).

. Tritura bien.
. Cuela.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Coloca al fuego a una temperatura de 85°C.

Enfria rapidamente a bafio Maria con hielos.

Mete en la sorbetera hasta conseguir la cremosidad deseada.
Selecciona el tipo de envase.

Realiza el envasado.

Selecciona el tipo de cierre.

Realiza el cierre del envase.

Etiqueta tu producto poniendo los datos requeridos.

Limpia el area de trabajo, asi como material y equipo utilizado.
Presenta el producto terminado

Olvidar la indumentaria requerida para el proceso
Dejar sucia el &rea de trabajo

No comprobar las condiciones del equipo

Verificar los parametros de operacion establecidos de los
equipos.

La temperatura no fue alcanzada de acuerdo al proceso
Olvidar los insumos
Seleccionar el tipo de envase incorrecto

El mezclado no es correcto
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En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras las posibles soluciones de acuerdo a
tus criterios.

Contingencias Alternativas de solucion

Si el taller de alimentos no esta
disponible

Si el &rea no esta limpia

La indumentaria no es la
correcta

Si el equipo a usar no esta
disponible

El gas no es suficiente

Si la leche no esta en buenas
condiciones

Apagones de energia eléctrica

Si no seleccionas el tipo de
envase y su cierre

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara el instrumento
de Evaluacion (Guia de Observacion). Recuerda que tienes que elaborar reportes
de las practicas realizadas (Listas de Cotejo).
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Conclusiones de la competencia

Para que seas capaz de Aplicar los procesos de transformacion para obtener
derivados de la leche y logres realizar con orden, limpieza y responsabilidad los
procedimientos para obtener tus productos, es necesario que:

Portes con todos los implementos de seguridad, para que no salgas dafiado
en caso de un accidente.

Logres verificar los servicios auxiliares necesarios para realizar tu proceso.
Soluciones el problema en caso de carecer de algun servicio auxiliar.
Selecciones el equipo requerido para realizar el proceso de transformacion.
Prepares el equipo con el que vas a procesar.

Limpies tu area de trabajo antes, durante y después del proceso.

Selecciones la leche y demas insumos que vas a utilizar para el proceso,
observando sus caracteristicas Fisicas que pudiera presentar.

Mantengas la leche en condiciones Optimas para iniciar el proceso.

Realices la transformacion de la leche aplicando el método de
procesamiento apropiado al producto que quieres obtener.

Selecciones el tipo de envase y el cierre dependiendo del producto obtenido
y de la presentacion que quieres darle.

Realices el etiguetado del producto para que lo puedas identificar y sepas
su fecha de caducidad.

Para poder evaluar la competencia “Aplicar los procesos de transformacion para
obtener derivados de la leche”, el docente utilizara los instrumentos de evaluacion
y al cubrir todas estas actividades vas a ser capaz de: procesar alimentos a base
de leche.
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CONCLUSIONES DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

iTe felicito Amigo!, has llegado al final de la guia de aprendizaje en
donde pudiste obtener  conocimientos, habilidades, destrezas vy
actitudes para ser competente en: “Aplicar los procesos de
transformacion para obtener derivados de la leche”. Tu amiga Lacticia
se siente jorgullosa! de ti porque mediante una serie de ejemplos,
ejercicios y otras actividades, que te proporcione realizaste las practicas

en donde demostraste competencia.

La capacidad que tengas para ser competente en éste submoddulo sera

evaluado de la siguiente manera:

A través de la aplicacion de las guias de observacién mediante las
cuales mediran tu desempefio en el desarrollo de la competencia.

El producto que obtengas como parte final de tu proceso se evaluara
con una lista de cotejo.

Ademas, las actitudes con las que desarrolles tus actividades son

evaluadas, como son: limpieza, orden y responsabilidad.

Tu amigalacticia se
despide pero.... Estaré
disponible para ti.
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Glosario

jAmigo! Estamos a punto de terminar nuestra guia de aprendizaje, por lo que te
proporciono este glosario con los conceptos que no pudieras conocer y que mas
vas a utilizar al desarrollar tus habilidades y destrezas en estas competencias.

ACONDICIONAMIENTO. Paso intermedio en la preparacion de los alimentos que
precede a una determinada fase a su proceso de produccion.

ADITIVO. Es una sustancia o mezcla de sustancias diferentes al alimento, que se
encuentran en el mismo, como resultado de produccién, almacenamiento o
empacado, afiadido intencionalmente para lograr ciertos beneficios.

AGUA. Liquido incoloro, inodoro e insipido. Cuando se encuentra en grandes
masas, adquiere una tonalidad azulada; se descompone a altas temperaturas
(1500 °C) en hidrégeno y en oxigeno.

ALIMENTOS PROCESADOS. Son todos aquellos alimentos donde su estructura
natural ha sido modificada mediante un proceso

ANTIOXIDANTE. Aditivo usado para controlar en parte el deterioro que puedan
sufrir las grasas.

BALANZA ANALITICA. Balanza especialmente sensible y exacta utilizada para
investigaciones fisicas, quimicas y tecnoldgicas. Estas balanzas pueden llegar a
tener una precision de hasta 1/100 mg.

BANO MARIA. Recipiente para calentar indirectamente compuestos liquidos o
sélidos utilizando agua como medio de suspension.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Conjunto de normas y actividades
relacionadas entre si, destinadas a garantizar que los productos tengan y
mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

COLORANTE. Aditivo usado para mejorar la impresion visual de los alimentos
influyen en la calidad, uniformidad, proteccién de sabores, vitaminas, atraccion e
identidad del producto.

CONSERVACION. Accion de mantener un producto alimenticio en buen estado.

CONSERVADOR. Sustancias quimicas que al ser afiadidas intencionalmente al
alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro causado a los alimentos por
microorganismos.

DERIVADOS LACTEOS. Productos alimenticios cuya materia prima base es la
leche, la cual sufre un proceso de transformacion bioquimica, quimico vy fisico;
ademas, de la adicién de aditivos y otros insumos; por ejemplo, yogur, queso,
crema, mantequilla, dulces, helados y otros.

ELABORACION. Transformacién de un producto por el trabajo, para obtener un
determinado bien de consumo.

FERMENTACION. Proceso de descomposicién de un compuesto organico por un
proceso enzimatico.
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LECHE. Liquido blanco, blanquecino o amarillento, producto de la secrecion de las
glandulas mamarias de las hembras de los mamiferos.

LECHE CONDENSADA. Leche procesada a la cual se le concentra los solidos por
medio de la extraccién de agua.

LECHE CONCENTRADA. La que se obtiene por la remocién parcial de agua de la
leche, ya sea por ultrafiltracion, ésmosis inversa o por la adicion de productos
propios de la leche hasta alcanzar la concentracion deseada.

LECHE CRUDA. Leche extraida directamente de las glandulas mamarias de la
vaca, y que aun no se le aplica proceso alguno de transformacion.

LECHE DESLACTOSADA. La que ha sido sometida a un proceso de
transformacion parcial de la lactosa, por medios enzimaticos, en glucosa y
galactosa.

LECHE EN POLVO. Leche en la que se extrae agua hasta dejar un 4% de
humedad aproximadamente.

LECHE EVAPORADA. La que ha sido obtenida por la eliminacion parcial del agua
de la leche no grasos y grasa butirica.

LECHES FERMENTADAS. Productos lacteos acidificados por medio de un
proceso de fermentacién realizado por bacterias lacticas.

LECHE PASTEURIZADA. La que ha sido sometida al proceso de pasteurizacion,
estandarizacion o no.

LECHE PROCESADA. Leche a la cual se le aplicé un proceso de transformacion
fisica, tales como pasteurizacion, higienizacién, descremado, condensacion,
evaporacion, etc.

LECHE SABORIZADA. Cualquiera que ha sido adicionada de otros ingredientes
como saborizantes, edulcorantes, entre otros. Y que contiene al menos 85% de
leche apta para consumo humano.

LECHE ULTRAPASTEURIZADA. La que ha sido sometida al proceso de
ultrapasteurizacion, estandarizada o no.

MANTEQUILLA. Emulsion de agua (16%) en aceite (82%) que se obtiene por
agitacion de la leche.

MATERIA PRIMA. Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la
elaboracion de alimentos y bebidas.

PASTEURIZACION. Tratamiento térmico que se aplica para la destruccion de
microorganismos Y la inactivacion de enzimas en algunos alimentos liquidos.

PH. Concentracién de iones hidroneo. Se establece una escala que va de 0 a 14.
Se considera que de 0 hasta antes de 7 es acido, el 7 es neutro y después de 7
hasta 14 es basico o alcalino.

PROCESO. Conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion,
fabricacion, preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado,
manipulacion, transporte, distribucion, almacenamiento y expendio o suministro al
publico de productos.

QUESO. Producto que se obtiene de la coagulacién de las caseinas de la leche
debido a la accién de microorganismos (que producen acido lactico a partir de la
lactosa)
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SABORIZANTE. Aditivo usado para incrementar o resaltar los sabores basicos:
dulce, salado, acido y amargo.

SEGURIDAD. Eliminacién de peligros, o bien, su control a niveles de tolerancia
aceptable segun lo determina la ley, reglamentos de instituciones, la ética,
requisitos personales, recursos cientificos y tecnoldgicos, conocimiento empirico,
economia y las interpretaciones de la practica cultural y popular.

ULTRAPASTEURIZACION. Proceso que incluye el tratamiento térmico al que se
someten los productos, consistente en una relacién de temperatura y tiempo que
garantice la esterilidad comercial y envasado aséptico.

YOGURT: Leche fermentada por los microorganismos Streptococus thermophillus
y Lactobacillus bulgaricus.
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ANEXOS
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