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Resumen

La industria de la fabricacion de productos lacteos tiene gran responsabilidad para
con la sociedad, por este motivo sus acciones deben estar en constante
monitorizacion con el fin de asegurar que los productos logren satisfacer las
necesidades de la poblacion. Las hojas de control constituyen una herramienta
para dar seguimiento a los procesos, ayudan a identificar los posibles errores o
problemas que se pueden presentar y nos permiten analizar mejoras y soluciones
a los mismos, por lo que se han implementado en los diferentes procesos de
produccion dentro del Modulo de Lacteos del Centro de Ensefianza Agropecuaria
(CEA) de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan (FES Cuautitlan) UNAM.
Su uso nos permite recoger informacion de los procesos de fabricacion de
productos lacteos y su incorporacion es el punto de partida para la realizacion de
otras herramientas como son los graficos de control, los cuales sirven para
examinar si un proceso se encuentra en condicién estable (esta en control), o para
asegurar que se mantengan en esa condicion. Dentro del proceso de elaboracion
de los quesos se pueden medir diferentes parametros, tales como la temperatura,
la densidad, la acidez titulable, el pH, entre otros, y, con ayuda de estos formatos
escritos se pueden recopilar y organizar para llevar un mejor control de la

informacion que se va obteniendo. La temperatura de cuajado es uno de los
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parametros que monitoreamos de manera mas rigurosa en el Médulo, ya que actua
como un factor indispensable para la correcta coagulacion enzimatica de los
quesos y de esto dependen las caracteristicas fisicas y sensoriales finales del

producto.

Palabras clave: Hoja de verificacion, queso, coagulacion, temperatura.

Introduccioén

La calidad alimentaria, es definida por Zavala (2011), como la utilidad de un
alimento, es decir, la calidad de los alimentos son aquellas propiedades que
satisfacen las demandas del consumidor y estas pueden ser: apariencia, frescura,

presentacion, valor nutritivo, sanidad e inocuidad.

Por tanto, es necesario controlar la calidad de los productos para poder cumplir
con las expectativas de los consumidores. Con el fin de obtener la aprobacion del
consumidor se puede hacer uso de diversos mecanismos, acciones Yy/o

herramientas.

Las hojas de control o verificacion son parte de estas herramientas y sirven para
registrar, analizar y procesar facilmente los datos obtenidos en esta, por este
motivo ayudan en el seguimiento de un proceso, asi como a identificar los posibles
errores y problemas que se puedan llegar a presentar, pero también sus mejoras
y soluciones. El formato de estas hojas de control varia dependiendo del uso que
se les da, ya sea para describir resultados, registrar fallas o verificar

procedimientos.

Silva (2005), clasifica las hojas de control en tres grupos principales:
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e De investigacidon: se utilizan para analizar e investigar situaciones de
preocupacion especiales, permitiendo conocer el tipo de defectos, su distribucion,
localizacion y cantidad.

e De verificacion: con el fin de controlar los trabajos diarios, se verifican
ciertas actividades periddicamente, se definen los puntos a revisar y se lleva a
cabo la verificacion de acuerdo con esta hoja.

e De registro: se toman los datos en forma tabular para la elaboracion de los
reportes, para tener informacion que nos permita visualizar la situacién global de

un proceso y para apreciar sus variaciones a largo plazo.

El Médulo de Lacteos cuenta con una amplia variedad de productos, sin embargo,
los quesos frescos son los mas demandados por la comunidad y, por este motivo,
se han ido modificando y mejorando los procesos de manufactura a lo largo de los
anos. Uno de los ajustes realizados es el disefio e implementacion de las hojas de
control o verificacion, las cuales se utilizan para revisar y comprobar que cada uno

de los procedimientos se efectiue de manera ordenada y sistematica.

Ahora bien, uno de los parametros que se toman en cuenta en la elaboracién de
los quesos es la temperatura, este factor trae consigo dos efectos importantes: el

primero es la reaccion enzimatica y el segundo es sobre la fase de coagulacion.

Contreras (2005) menciona que la evaluacion y el seguimiento de la temperatura,
nos permite estandarizar el proceso de elaboracion de los quesos, y de esta
manera nos sirve como herramienta para la toma de decisiones y la mejora de los

productos.

Es por ello por lo que se ha propuesto el uso de estas hojas en los diferentes
procesos de elaboracion de productos lacteos en el Médulo de Lacteos del Centro
de Ensenanza Agropecuaria de la FES Cuautitlan, con la finalidad de controlar y

mejorar estos procesos.
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Objetivo

Implementar el uso de las hojas de control de los productos lacteos como
herramienta para la estandarizacion de los procesos y la toma de decisiones en la

produccion del Médulo de Lacteos de la FES Cuautitlan.

Desarrollo del tema

El disefio y aplicacion de las hojas de control, forma parte del proyecto para la
estandarizacion de los procesos en el Modulo de Lacteos. Su desarrollo obedece
a la metodologia descrita a continuacién: formacion del equipo de trabajo;
definicion de los objetivos, relacionados con la identificacion del tipo de datos que
son necesarios, los puntos del proceso y puntos de recogida de los mismos; disefio
de la hoja, considerando que la anotacion debe ser una tarea sencilla y que su
llenado debe ser auto explicativo; capacitacién del personal que recogera los
datos; pruebas piloto de la hoja de control y por ultimo, su implementacion dentro

de los procesos, verificando que los datos se recojan segun lo planificado.

El contenido de las hojas de control utilizadas en el Médulo de Lacteos se ha
desarrollado conforme a los diferentes procesos de elaboracién y de forma general
contienen la siguiente informacion: fecha de elaboracion, lote, nombre del
producto, resultados de las pruebas de calidad de la leche (acidez, densidad, pH,
temperatura), los aditivos y la cantidad utilizada de los mismos, las actividades
realizadas (colocando hora y temperatura, en caso de aplicar), observaciones
encontradas durante el proceso y por ultimo, las firmas de las personas

encargadas del procesamiento y la verificacion (Figura 1).
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La informacion obtenida en estas hojas ha permitido contar con un registro escrito,
el cual nos ayuda a verificar que las actividades se realicen conforme a los
procedimientos normalizados de operacién, pero, ademas, esta informacion
también ayuda a identificar de una mejor manera los posibles problemas durante
el procesamiento. Como ya se ha dicho con anterioridad, uno de los parametros
principales a controlar en la produccidén de quesos es la temperatura, ya sea del
cuajado o al momento de trabajar el grano, por lo que es un dato importante para

plasmar en las hojas de verificacion.

Debido a que la temperatura es un factor crucial que se debe monitorear en todo
el proceso, el uso de las hojas de control ayuda a registrar y monitorear este
parametro durante la elaboraciéon de quesos dentro del Mdédulo de Lacteos,
permitiendo asi el cumplimiento de nuestros objetivos para lograr la

estandarizacién de nuestros productos.
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FORMULARIO

Caodigo: XX-XXX-XX
Version: 00

Hoja de control de proceso para queso semimaduro

Lote Fecha:
Observaciones Controles Observaciones
L= °c= | t=
Recepcidén de leche
D= %G= Q= %ST=
Filtracion t1= t2=
Pasteurizacion t1= °C= t2= °C=
Adicién de cloruro de
calcio 9= = e=
Adicion de colorante mi= t= °C=
Marca, cédigo y lote
Adicién de cultivo t= °c
Maduracion de leche t1= | °C= l t2= °CS
Cuajado mi= | t= | b ]
Cortado t= Llg=
Reposo t1= °C= t2= °C=
Agitacion lenta t1= °C= t2= °C=
Trabajo y cocinado del ol S b .
grano
Desuerado parcial 1= °C= t2= °C=
Trabajo del grano cocido t1= s = t2= oC—
Desuerado total t1= P — t2= °C=
Retiro de la cuajada 1= °C= 2= °C=
Desmenuzado t1= °G= t2= °C=
Salado g= t= °c
Moldeado t1= t2=
Prensado t1= t2=
Desmolde t1= t2=
Maduracion t1= °C camara=
Piezas

L = Litros; °C = Temperatura (Celsius); °D = Acidez en grados Domic; °Bx = Grados Brix; t = Hora; % = Porcentaje; t1 = Hora
inicio; 2 = Hora término; ml = mililitros; g = gramos; kg = kilogramos.

Responsable del proceso:

Verifico:

Figura 1. Hoja de control de proceso para queso semimaduro.

Conclusion
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El uso de las hojas de control permite recoger informacion de los procesos de
producciéon de quesos, proporcionan datos faciles de comprender, pueden ser
aplicadas a cualquier area de la organizacion, reflejan rapidamente las tendencias
y patrones derivados de los datos, proporcionan registros histéricos que ayudan a
percibir los cambios en el tiempo, facilitan el inicio del pensamiento estadistico y
ayudan a traducir las opiniones en hechos y datos. Su incorporacion en el Modulo
de Lacteos es el punto de partida para la realizacion de otras herramientas como

son los graficos de control.
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