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Resumen 

La industria de la fabricación de productos lácteos tiene gran responsabilidad para 

con la sociedad, por este motivo sus acciones deben estar en constante 

monitorización con el fin de asegurar que los productos logren satisfacer las 

necesidades de la población. 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 

producción dentro del Módulo de Lácteos del Centro de Enseñanza Agropecuaria 

(CEA) de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán (FES Cuautitlán) UNAM. 

Su uso nos permite recoger información de los procesos de fabricación de 

productos lácteos y su incorporación es el punto de partida para la realización de 

otras herramientas como son los gráficos de control, los cuales sirven para 

examinar si un proceso se encuentra en condición estable (está en control), o para 

asegurar que se mantengan en esa condición. Dentro del proceso de elaboración 

de los quesos se pueden medir diferentes parámetros, 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 

información que se va obteniendo. La temperatura de cuajado es uno de los 
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parámetros que monitoreamos de manera más rigurosa en el Módulo, ya que actúa 

como un factor indispensable para la correcta coagulación enzimática de los 

quesos y de esto dependen las características físicas y sensoriales finales del 

producto.  
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Introducción 

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, 

presentación, 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 aprobación del 

consumidor se puede hacer uso de diversos mecanismos, acciones y/o 

herramientas.   

Las hojas de control o verificación son parte de estas herramientas y sirven para 

registrar, analizar y procesar fácilmente los datos obtenidos en esta, por este 

motivo ayudan en el seguimiento de un proceso, así 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 varía 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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 De investigación: se utilizan para analizar e investigar situaciones de 

preocupación especiales, permitiendo conocer el tipo de defectos, su distribución, 

localización y cantidad. 

 De verificación: con el fin de controlar los trabajos diarios, se verifican 

ciertas actividades periódicamente, se definen los puntos a revisar y se lleva a 

cabo la verificación de acuerdo con esta hoja. 

 De registro: se toman los datos en forma tabular para la elaboración de los 

reportes, para tener información que nos permita visualizar la situación global de 

un proceso y para apreciar sus variaciones a largo plazo.  

El Módulo de Lácteos cuenta con una amplia variedad de productos, sin embargo, 

los quesos frescos son los más demandados por la comunidad y, por este motivo, 

se han ido modificando y mejorando los procesos de manufactura a lo largo de los 

años. Uno de los ajustes realizados es el diseño e implementación de las hojas de 

control o verificación, las cuales se utilizan para revisar y comprobar que cada uno 

de los procedimientos se efectúe de manera ordenada y sistemática. 

Ahora bien, uno de los parámetros que se toman en cuenta en la elaboración de 

los quesos es la temperatura, este factor trae consigo dos efectos importantes: el 

primero es la reacción enzimática y el segundo es sobre la fase de coagulación. 

Contreras (2005) menciona que la evaluación y el seguimiento de la temperatura, 

nos permite estandarizar el proceso de elaboración 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 elaboración de productos lácteos en el Módulo de Lácteos del Centro 

de Enseñanza Agropecuaria de la FES Cuautitlán, 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 lácteos como 

herramienta para la estandarización de los procesos y la toma de decisiones en la 

producción del Módulo de Lácteos de la FES Cuautitlán.  

 

Desarrollo del tema 

El diseño y aplicación de las hojas de control, forma parte del proyecto para la 

estandarización de los procesos en el Módulo de Lácteos. Su desarrollo obedece 

a la metodología descrita a continuación: formación del equipo de trabajo; 

definición de los  objetivos, relacionados con la identificación del tipo de datos que 

son necesarios, los puntos del proceso y puntos de recogida de los mismos; diseño 

de la hoja, considerando que la anotación debe ser una tarea sencilla y que su 

llenado debe ser auto explicativo; capacitación del personal que recogerá los 

datos; pruebas piloto de la hoja de control y por último, su implementación dentro 

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

El contenido de las hojas de control utilizadas en el Módulo de Lácteos se ha 

desarrollado conforme a los diferentes procesos de elaboración y de forma general 

contienen la siguiente información: fecha de elaboración, 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 último, las firmas de las personas 

encargadas del procesamiento y la verificación (Figura 1). 
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La información 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 operación, pero, además, esta información 

también ayuda a identificar de una mejor manera los posibles problemas durante 

el procesamiento. Como ya se ha dicho con anterioridad, uno de los parámetros 

principales a controlar en la producción 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 verificación. 

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 

parámetro durante la elaboración de quesos dentro del Módulo de Lácteos, 

permitiendo así el cumplimiento de nuestros objetivos para lograr la 

estandarización de nuestros productos. 
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Figura 1. Hoja de control de proceso para queso semimaduro. 

 

Conclusión 
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El uso de las hojas de control permite recoger información de los procesos de 

producción de quesos, proporcionan datos fáciles de comprender, pueden ser 

aplicadas a cualquier área de la organización, reflejan rápidamente las tendencias 

y patrones derivados de los datos, proporcionan registros históricos que ayudan a 

percibir los cambios en el tiempo, facilitan el inicio del pensamiento estadístico y 

ayudan a traducir las opiniones en hechos y datos. Su incorporación en el Módulo 

de Lácteos es el punto de partida para la realización de otras herramientas como 

son los gráficos de control. 
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