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1. OBJETO DEL PROYECTO

El objetivo del presente proyecto consiste en la definicion de las obras e instalaciones
necesarias para la construccion y puesta en marcha de una queseria artesanal
destinada a la elaboracién de queso fresco y queso tierno de oveja con y sin lactosa
en la localidad de Valderas (Le6n).

2. AGENTES

Se presenta este proyecto con el fin de cumplir las expectativas del promotor S.L
Hermanos Vega. El técnico que ha realizado el presente proyecto es la alumna del
Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias Ascension Vallinas
Rasines

3. NATURALEZA DEL PROYECTO

El presente proyecto se lleva acabo a peticion del promotor S.L Hermanos Vega y va a
consistir en una queseria que va a procesar anualmente 144000 | de leche de oveja
procedentes de la explotacion ganadera de ovino del promotor, con una produccion de
31625 kg de queso de oveja al afio.

La nave proyectada consta de una sola planta rectangular con una superficie
construida de 300 m? asimismo, presenta unas dimensiones exteriores de 20 m de
longitud por 15m de anchura

4. EMPLAZAMIENTO

El emplazamiento de la citada nave se ubicara en el poligono Industrial la Estacion,
situado en CL Santos Paniagua 33, en Valderas (Ledn).

Valderas es un municipio de la provincia de Leon, perteneciente a la comarca natural
de Tierra de Campos, situado en la zona noroccidental de la comunidad auténoma de
Castilla y Ledn y ubicado junto al rio Cea; el mismo consta de una superficie de 99,63
km2 con una poblacién de 1876 habitantes y una densidad de 17,37 hab/Km2.

La parcela en la que se sitla la queseria esta considerada como suelo urbano de tipo
industrial y el emplazamiento previsto para su construccion es:

PROVINCIA LEON
TERMINO MUNICIPAL VALDERAS
POLIGONO
PARCELAS 34y5
COORDENADAS UTM
Uso 30
X 299,246
Y 4,661,510
LONGITUD 42° 04’ 39”N
LATITUD 50 26’ 33”0

SUPERFICIE DE LA PARCELA: 800 m2

4.1 Situacion

La parcela se encuentra bien comunicada, de forma radial a partir del nucleo de
Valderas, nace una red de carreteras que cruza el término municipal en todas
direcciones:
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Carreteras Autonomicas:

*LE-524: Villaquejida-Valderas-Limite de Provincia.

*LE-512: Valencia de Don Juan-Valderas-Limite de provincia con Zamora.

*LE-541: Valderas-Limite de Provincia con Valladolid (Roales de Campos).

*LE-513: Valderas-limite de provincia con Zamora (Castroverde de Campos).

*LE-542: Valderas-Limite de provincia con Valladolid (La Unién de Campos-Becilla de
Valderaduey N-601).

Carreteras Provinciales:

*CV-271: Valderas (desde LE-512)-Campazas (con un ramal transversal que comunica
la LE-512 con la LE-524).

*CV-271-2 desde LE-524 a CV-271.

*CV-271-3 desde LE-512 a Gordoncillo

A Valencia e Don Juan

\
AVilaquepda 7 ¢
(AGhy N-630) / 1esa2) R

fuesu) N &

VA LDERAS

A Bocia 0o
| Vllk‘r.ducy
R N-601)

Provincis de
s‘,] VALLADOUD
A nennme (A ux L‘ﬁ’_l [5_::_4]

Provincis do ZANORA

Figura 1.Principales redes de comunicacion en la localidad de Valderas.

5. ANTECEDENTES

La razén principal por la que se elige construir una queseria es porque el promotor
posee una explotacion ganadera de ovejas de la raza Assaf y pretende asi dar un
valor afiadido a la materia prima, ya que en la actualidad este sector es el que mas ha
sufrido la crisis, donde el ganadero y pequefio autbnomo estan viendo como el precio
de la leche se sigue devaluando.

Valderas actualmente cuenta con una industria de quesos, “Industrias Lacteas
Manzano”, sin embargo la queseria que se va a construir no seria competencia directa
con la misma ya que los productos que se van a elaborar van a ser destinados para el
comercio local y tiendas especializadas.

El objetivo principal es incrementar el valor afiadido pensando en el presente pero
también mirando hacia el futuro proximo con ampliaciones tanto de la explotacion
ganadera como de la queseria.

Por supuesto, otro objetivo importante es garantizar la economia familiar ademas de
crear ocupacion en el medio rural como factor endégeno de desarrollo de la comarca
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6. BASES DEL PROYECTO

6.1 Condicionantes del promotor

La redaccion del presente proyecto obedece a las motivaciones puestas de manifiesto
por los promotores:

» Valorar mas los productos de calidad asi como los artesanos.

» Intervenir en el propio entorno rural, creando empleo, diversificando la
economia y fijando poblacion

» Aprovechar una serie de ventajas que ofrece Valderas para la construccion de
la queseria que son :

- Zona turistica en la cual se dard a conocer nuestro producto

- Existencia de suelo industrial urbanizado en el cual se nos facilita la
construccién de la queseria con red de aguay luz.

- Aprovechar ayudas y subvenciones que la junta de Castilla y Ledn ofrece al
medio rural.

- Ofrecer productos diferenciados mediante la etiqueta de producto artesano.

- Buscar el mayor rendimiento posible de la queseria reduciendo costes de
produccion

6.2 Condicionantes legales

6.2.1 Condicionantes urbanisticas.

Se aplican en la construccion las Normas Urbanisticas recogidas en el Plan General
de ordenacién Municipal de Valderas

La parcela objeto del proyecto se ubica en Suelo Urbanizable delimitado para Uso
Industrial.

Condiciones de uso de este tipo de suelo: usos industriales limpios, asi como las
iniciativas industriales calificadas que puedan ser admisibles con medidas correctoras
en la proximidad del nucleo de poblacién. Usos agricolas, talleres, almacenaje e
industrias artesanas, ver Anejo 3.”Ficha Urbanistica”

6.2.2 Resto de condicionantes legales

El resto de la reglamentacion tenida en cuenta en la redaccion del presente proyecto
se ha especificado en cada uno de los diferentes anejos.

6.3 Condicionantes ambientales

En este tipo de industria no es necesaria la Evaluacion de Impacto Ambiental,
ya que no se encuentra dentro de las recogidas en el anexo Il del R.D. relativo a la
evaluacion de impacto ambiental.

Como documentacion exigida por la administracion, se debera presentar junto con la
licencia de la actividad una descripcién de la misma, su incidencia en la salubridad y
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en el medio ambiente y los riesgos a los que se expone. Con la aplicacion de medidas
correctoras se consigue una sostenibilidad y viabilidad de la zona. Ver Anejo 6:
Memoria Ambiental

6.4 Condicionantes de infraestructuray servicios de los que dispone la parcela

- La parcela dispone de los siguientes servicios:
- Red de abastecimiento de agua

- Red de Energia Eléctrica

- Red de saneamiento

- Red viaria

- Seguridad de las instalaciones

- Telecomunicaciones

7. JUSTIFICACION DE LA SOLUCION ADOPTADA

Tal y como se puede ver en el Anejo 1.”Estudio de Alternativas”, en funcion de las
restricciones impuestas por los condicionantes y de los criterios de valor, en el que se
desarrolla la eleccion de las diferentes opciones de disefio del proyecto, se emplean
los criterios de valor del promotor mediante la herramienta del andlisis multicriterio.

7.1 Identificacion de alternativas

7.1.1 Tipo de queso

Alternativa 1: Queso curado de oveja
Alternativa 2: Queso fresco de oveja
Alternativa 3: Queso tierno de oveja con y sin lactosa

El tipo de queso elegido es gueso fresco y queso tierno ya que la elaboracion de
varios tipos de queso llega a un abanico mas amplio de consumidores, ademas son
productos que pueden venderse inmediatamente después de su fabricacién lo que
minimiza tener capital inmovilizado.

7.2.2 Recogida de la leche

Alternativa 1: Cantaras de leche de 60l de capacidad, cargadas en furgoneta
Alternativa 2: Cisternas cargadas sobre camiones
Alternativa 3: Camiones cisterna frigorificos con capacidad de 10000litros

Prestando una especial atencion a la higiene de la leche desde su origen y debido a la
proximidad entre la explotaciébn ganadera y la industria, el tanque cargado sobre
furgoneta es la mejor opcion en cuanto a higiene como a ahorro en costes de
transporte.
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7.2.3 Aprovechamiento del lacto suero

Alternativa 1: Alimentacion para ganado
Alternativa 2: Venta a empresas especializadas en su transformacion
Alternativa 3: Utilizacion como enmienda orgénica de cultivos

La alternativa mas rentable y sostenible para el medio ambiente es vender el lacto
suero a los ganaderos de porcino de la zona

7.2.4 Distribucion de la queseria

Alternativa 1: Zonas independientes
Alternativa 2: Zonas independientes y versando alrededor de un pasillo central
Alternativa 3: Cuatro zonas independientes unidas mediante pasillos

Se elige la alternativa dos ya que es una opcién intermedia entre tener todas las salas
de forma independiente o todas agrupadas. Esta opcion garantiza la seguridad
alimentaria sin encarecer los costes. Lo ideal es realizar varias salas, agrupando
operaciones y separando las salas donde pueda ocurrir algin tipo de contaminacion

8. INGENIERIA DEL PROYECTO

8.1 Ingenieria del proceso

La materia prima empleada sera leche cruda de oveja procedente de la propia
explotacién ovina del promotor que deber& ser de buena calidad, tanto desde el punto
de vista fisico-quimico, como microbiolégico.

La fabrica va a producir 31625 Kg de queso anuales de los cuales 22524 Kg se
destinaran para la producciéon de queso tierno con y sin lactosa y los 9100Kg restantes
se emplearan a la produccién de queso fresco tipo “burgos”. Contaran con las
siguientes caracteristicas:

» Nombre: “Quesos artesanos Jano”

» Tipo de queso: Queso tipo Oveja

>
Queso fresco tipo “burgos”: queso de pasta blanda con un alto contenido en
humedad entre 60-80% que no ha sufrido un proceso de maduracion, consistencia
pastosa y un color blanco, carece de corteza y su interior muestra un corte cerrado,
ligado, sin ojos , de aspecto gelatinoso.

Queso tierno: queso de pasta semi-blanda presenta un color blanco ligeramente
amarillo, posee una corteza definida pero no gruesa y su interior muestra un corte
cerrado ligado, sin ojos, de aspecto firme y ligeramente elastico.

» Peso: Quesos tiernos de 0,500Kg y quesos frescos en pack de 6 unidades de
62,59

Todo lo referente a este apartado se encuentra desarrollado en el Anejo 4 “Ingenieria

del proceso”, asi mismo, el diagrama de flujo queda reflejado en el Plano 16 “Flujo
de proceso”
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8.1.1 Proceso productivo
El proceso de fabricacion del queso fresco y tierno sucede de la siguiente manera

» Recepcion de la leche
Filtracién grosera
Medicion del caudal

» Pasteurizacion. Su objetivo es prevenir los problemas sanitarios que puedan
derivar del crecimiento de microorganismos. Se someten a un tratamiento
térmico de 75 °C durante 15s

» Llenado de la cuba. A medida que se va pasteurizando la leche, ésta va
llenando la cuba, una vez finalizado el proceso de llenado, se procede a afiadir
las adicciones. En funcién del producto que queramos elaborar afiadiremos
unas u otras. En esta etapa es importante controlar la temperaturas, unos 32°C
Cloruro calcico
Fermentos Cuando se pasteriza la leche para destruir la microbiota
patdgena, se destruye también los grupos de microorganismos que juegan
un papel importante en la maduracion del queso. Por eso es necesario
afiadir un cultivo iniciador para reponer la tasa inicial de bacterias lacticas
Cuajo
Lactasa. Se utilizara solo para la elaboracién de los quesos tiernos sin lactosa
ya que gracias a ella se hidroliza la lactosa eliminandola de la leche.

Sal. Se utilizar4 en cuba para los quesos frescos Unicamente, consiguiendo
que el reparto sea mas homogéneo

» Coagulacion es un proceso fundamental en el proceso de elaboracion del
queso, la cuba se deja en reposo absoluto a 32°C

» Corte y troceado Cuando se consigue el grado de firmeza en el proceso de
coagulacion se procede al corte de la cuajada,
y cuando mas fino el corte mayor cantidad se suero se eliminara
La finalidad es dividir la cuajada y aumentar la superficie de desuerado. Para
quesos frescos un tamano “avellana” y para quesos tiernos un tamafio “arroz”

» Desuerado

» Llenado de moles
En los quesos frescos son colocados en moldes y llevados a la zona de
acabado, en cambio en los quesos tiernos son trasladados a la prensa.

> Prensado.

» Salado
Quesos Frescos: El salado se produce en la cuba de cuajar
Quesos Tiernos son introducidos en el tanque de salmuera

» Camara de conservacion: Los quesos tiernos cuando salen de la salmuera son
conducidos hacia ésta camara, la cual mantendra una temperatura de 12°C y
una humedad 85%.
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» Envasado
Quesos frescos: Son envasados en tarrinas de poliestireno de 0,625 Kg
Quesos tiernos: Son envasados con fim al vacio.

Las dos etapas que diferencian a los quesos frescos de los quesos tiernos son:

> Escurrido: Unicamente tiene lugar en el queso fresco y tiene como objetivo
eliminar por gravedad el exceso de suero. Esta etapa ocurre después del
moldeo.

» Prensado El prensado tiene como finalidad dar la forma definitiva al queso,
quitar el suero y aire atrapados entre los granos y favorecer la unién de los
granos de la cuajada. La etapa de prensado final tiene lugar Unicamente en la
elaboracion de quesos tierno
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REFRIGERACION REFRIGERACION

HIGIENIZACION HIGIENIZACION

PASTERIZACION
PASTERIZACION - G0

LECHE EN CUBA
LECHE EN CUBA

COAGULACION

COAGULACION

CORTEY

CORTE Y DESUERADO DESUERADO

PRENSADO

MOLDEADO

ESCURRIDO

CONSERVACION
ENVASADO

ENVASADO

EXPEDICION
EXPEDICION

Figura2. Diagrama de flujo del proceso del queso fresco y tierno
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LACTASA SOLO
PARA QUESO
TIERNO SIN

I ADTNCA

CLORURO
CALCICO,
FERMENTOS Y
CUAJO

Figura 3 Diagrama

De flujo de la tecnologia del queso tierno con y sin lactosa

REFRIGERACION

HIGIENIZACION

TERMIZACION

ALMACENAMIENTO

ISOTERNO

PASTEURIZACION

LLENADO DE LA
CUBA

COAGULACION

CORTEY
DESUERADO

PRENSADO
PREVIO
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PRENSADO FINAL
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ENVASADO Y
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REFRIGERACION

HIGIENIZACION

TERMIZACION

ALMACENAMIENTO
ISOTERMO

PASTEURIZACION

LLENADO DE LA CUBA SAL, CLORURO
CALCICO,
FERMENTOS Y CUAJO

COAGULACION

CORTE Y DESUERADO

ELIMINACION DE
SUERO

ESCURRIDO EXPEDICION

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO
ETIQUETADO REFRIGERADO

Figura 4. Diagrama
Del flujo de la tecnologia del queso fresco
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8.1.2 Disefio e implementacion del proceso productivo

8.1.2.1 Identificacion de las diferentes areas que constituyen la nave industrial y
la superficie empleada.

A continuacion se describe las diferentes areas que forman la planta general de la
nave. Se ha dividido en dos zonas, zona de elaboracién o zona industrial la cual
abarca desde la llegada de la materia prima hasta la elaboracion del queso, y zona de
acabado o almacenamiento, estas dos zonas se encuentran divididas por un pasillo
central.

La descripcién de la maquinaria y el calculo de las superficies minimas ponderadas se
recogen en el apartado 9 del Anejo 4 “Ingenieria del proceso”

20.00

T Sala do materes T i
15.00 .EF. Tienda 'EE"
R
- _ [L—
+ et
Figura 5. Disefio de planta general
Salas Superficie (m?)
Zona de recepcion 28,26
Sala de materias primas 4,68
Zona de elaboracién 57,84
Limpieza 9,55
Salmuera 16,00
Camara conservacion 26,00
Almacenamiento producto terminado 15,85
Sala de acabado 19,67
Laboratorio 9,80
Sala de maquinas 12,50
Vestuario 7,10
Bafios Hombres 3,88
Bafios Mujeres 8,77
Oficina 10,15

Alumna: Ascension Vallinas Rasines )
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

Pagina 15 de 28




PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO Y QUESO TIERNO DE
OVEJA CON Y SIN LACTOSA EN VALDERAS (LEON)
DOCUMENTO | MEMORIA

Tienda 17,91
Pasillo 39,76
TOTAL 280

Tabla 1.Dependencias de la industria y superficie til

8.1.2.2 Materias primas

Se definen las materias primas y cantidades utilizadas durante el proceso productivo
La estimacion de las necesidades diarias de cada una de ellas se encuentra en el
apartado 5 Anejo 4 “Ingenieria del proceso”

- Cultivo de arranque o fermento lactico: se utiliza como cultivo de arranque el
compuesto por Lactococcus lactis subsp. lactis y Lactococcus lactis subsp.
Cremoris. La proporcién es del 1%, lo que quiere decir que seran 1 g de cultivo
por cada 100 litros de leche

- Cuajo: Se utiliza cuajo liquido del tipo 1/15000, siendo la proporcion de 20 ml
de cuajo por cada 100 | de leche

- Cloruro célcico: Se va a utilizar en salmuera en una proporcion del 22%
disolviendo 27Kg por cada 100l de agua

- Lactasa: Se va a utilizar HA-LactaseTM entre 5000-1000NLU/L consiguiendo
hidrolizar la lactosa hasta reducir el nivel de lactosa a <0,01%

8.1.2.3 Resumen de maquinaria del proceso productivo

Equipo Dimensiones(mm)
Tanque refrigerador 500*400*500
Pasteurizador 1500*500*1340
Cuba de cuajado | 2500*1500*650
+Plataforma

Prensa neumatica 400*500*1100
Bomba centrifuga 530*230*390
Caudalimetro 850*590*1220
Filtro desaireador 300*200*300
Lavadora 3200*1200*1100
Equipo de lavado 600*800*800
Equipo envasado al vacio | 550*650
Termoselladora 600*700*630
Tanque de suero 1000*500
Balanza digital 170*250*45
Mesa de desuerado 2000*1500
Carrito 1000*500
Saladero 2000*1000*850
Lavamanos 470*470*130
Traspaleta 1150*540

Tabla2. Maquinaria necesaria y dimensiones
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8.2 Ingenieria de las obras

8.2.1 Caracteristicas generales

El edificio proyectado tiene unas dimensiones exteriores de 20,00 metros de longitud
por 15,00 metros de ancho, esta construido en un solo sector, albergando todas las
dependencias proyectadas. La superficie construida es de 300m?, posee una altura a
alero de 5,00 metros y a cumbrera de 6,5 metros.

La estructura se resuelve mediante porticos de acero. La separacion entre poérticos es
de 5 metros, en total son tres porticos tipo y dos porticos con pilar hastial. La pendiente
de la cubierta es del 20%.

8.2.2 Movimientos de tierra

Se realizard un desbroce y una limpieza superficial del terreno por medios mecénicos.
Se retirara la capa vegetal del terreno, se nivelara el terreno si fuera necesario y se
excavaran las zapatas, vigas riostras y zanjas de saneamiento necesarias

8.2.3 Cimentacion

La cimentacién de la nave industrial estara formada por zapatas aisladas de hormigén
armado y centradas bajo pilar unidas mediante vigas de atado de hormigdn armado.
Se ha empleado hormigén HA-25/ P / 20 / lla con una resistencia caracteristica de 25
N/mm 2 y acero del tipo B400S con una resistencia caracteristica de 400 N/mm *

Se ha aplicado una capa de hormigén de limpieza de 10 cm de espesor

La cimentacion estd compuesta por un total de 12 zapatas cuyas dimensiones son
220x320x70 mm, 280x280x70mm, 200x300x85mm y220x320x85mm.

Se ha dispuesto de un total de diez vigas de atado que unen las zapatas de la fachada
principal y que tiene unas dimensiones de 0,40x0,40 m.

Todos los detalles sobre la cimentacion se encuentran recogidos en el Anejo 6.1
“Calculo de las Estructuras” y en el Plano 4 “Cimentacién y toma a tierra”

8.2.4 Estructura

La estructura de la nave es metdlica en acero S275J0, de facil montaje, ligera y de
gran resistencia, cualidades que le confiere el acero.

La estructura esta formada por cinco pérticos, dos hastiales y tres poérticos tipo. Los
perfiles seleccionados son IPE300 para los pilares, IPE140 para los dinteles hastiales,
IPE270 para dinteles genéricos, IPE80 en bastidor de cubierta.

La cubierta esta formada por dos vanos, cada uno de ellos con seis correas
distanciadas entre si 1,5m.Igual que en la estructura el acero que se utiliza es S275J0
y el perfil seleccionado es ZF-200x3.0. El perfil de las correas laterales es CF-160x2.5.
El material que se emplea es panel de chapa de acero con 2 ldminas prelacadas de
0,6 mm, con nicleo de espuma de poliuretano de 40 kg./m? con un espesor total de 50
mm sobre correas metalicas
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8.2.5 Cerramientos

Los cerramientos exteriores estan compuestos por bloques de termoarcilla tipo base
24 de las siguientes dimensiones 300x190x240mm. Sobre la termoarcilla se levanta un
pequefio muro de un metro de altura de piedra caliza, la parte superior sera revestida
con pintura monocapa en tonos grises.

Los cerramientos internos estan compuestos por panel sdndwich, la parte inferior de
éste panel se reforzara con ladrillo. Las zonas de bafios, oficinas, vestuario y tienda
estan fabricadas por ladrillo hueco doble.

Se coloca un falso techo de yeso en toda la fabrica, a diferentes alturas dependiendo
de las salas. Para los suelos se utiliza gres antideslizante y antiacido.

8.2.6 Instalaciones

8.2.2.1 Instalacién de electricidad

Se dota a la fabrica de la infraestructura eléctrica necesaria para el correcto
funcionamiento de las instalaciones proyectadas.

Se prevé una demanda de energia de 24 kW, suministrada por la red municipal
situada en el exterior del edificio.

Desde la Caja General de Dispositivos de Mando y Proteccion del edificio de

la propiedad, parte la Derivaciéon Individual hasta la arqueta de baja tensién situada
junto a la facha principal de la queseria y continua hacia la Caja General de la nave
constituida por un cable no propagador de incendio y con emisién de humos y
opacidad reducida de cobre de 0,6/1 KV en canalizacion subterranea.

Del cuadro general se distribuye a los tres cuadros secundarios situados en la zona de
oficina vestuario y zona de elaboracion. Estos cuadros secundarios albergaran fuerza
y alumbrado. El cuadro general suministrara corriente trifasica a toda la maquinaria de
la nave.

Se realiza el célculo de iluminacién para cada estancia de la Queseria Artesanal, de
manera que se puedan realizar los trabajos destinados en esas areas. El criterio
principal para el calculo de iluminacién es la funcionalidad, si bien se considera
también el factor estético. Se debe de alcanzar un nivel visual adecuado,
evitando deslumbramientos y contrastes de luz excesivos.

Las necesidades de luz varian de unas zonas a otras del Centro, dependiendo

del trabajo que alli se desarrolle. Segun el RD. 486/1997 que establece las
disposiciones minimas de seguridad en los lugares de trabajo, los niveles
minimos de luz recomendados para las diferentes areas o tareas.

Todos los célculos, distribuciébn y normativa se describen en el Anejo 6.2.1
“Instalacion de electricidad e iluminacién” y en los planos correspondientes de
iluminacion y esquema unifilar
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8.2.2.2 Instalacién de refrigeracioén

La instalacién frigorifica determina las necesidades de frio para la cAmara encargada
de mantener la materia prima, en nuestro caso el queso. Se realiza un balance térmico
que permita seleccionar un equipo comercial para la produccion de frio.

Para el dimensionado se ha tenido en cuenta los espesores de las paredes de la
industria, el clima de la zona donde se instala la cAmara frigorifica y la temperatura de
referencia. Se utiliza el programa BITZER Sofware para la eleccién del equipo.

El refrigerante utilizado es el R404A.

Todos los célculos y dimensionamiento se presentan en el Anejo 6.2.2 “Instalacion
de frio”

8.2.2.3 Instalaciéon de fontaneria

La acometida a la red de abastecimiento de agua esté situada en la parte exterior de la
parcela.La presion de agua en la acometida (entrada), segun informacion del poligono,
es de 5,5 kg/cm 2. Las presiones de los aparatos (salida) de la nave agroindustrial
estan comprendidas entre 1y 1,5 kg/cm 2

La conduccién de agua desde la acometida se realizara a través de una tuberia de
polietileno (PEX) y enterrada en zanja.

La red se situard a una distancia igual o mayor de 30 cm de cualquier canalizacion o
elemento que contenga dispositivos eléctricos.

En el Anejo 6.2.2 “Instalaciéon de fontaneria” se disefian las necesidades de agua
fria y agua caliente de la industria, y a partir de los resultados obtenidos, teniendo en
cuenta el Documento Basico HS4, se calculan los diametros de los elementos que
componen la instalacion.

8.2.2.4 Instalacién de saneamiento

En el poligono industrial existe una Unica red de alcantarillado publico, por lo que se
dispone un sistema mixto o semiseparativo en el que las derivaciones y bajantes son
independientes para aguas residuales, pluviales e industriales pero existe una
unificacioén final entre ellas en los colectores, antes de su salida a la red exterior.

La red de evacuacion permite desaguar por gravedad, las aguas que provienen de
la limpieza de los diferentes sectores industriales, las aguas residuales del lavabo,
ducha e inodoro, asi como las aguas de limpieza de los diferentes locales y equipos.

El disefio de la instalacion y los calculos se recogen en el Anejo 6.2.4 “Instalacion
de Saneamiento”
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8.2.2.5 Instalacién contraincendios

La nave estar4 prevista de todos los dispositivos de seguridad en tema de
contraincendios. Se instalan los siguientes extintores de incendios portatiles de
acuerdo con el Articulo 8, apéndice 3 del Reglamento de Instalaciones de
Protecciéon Contra Incendios.

Situacion | N° Tipo Eficacia | EficaciaB | Kg
extintores A

Zona de | 2 Polvo ABC 21 113 6

elaboracion CO2 5

Pasillo CO2 5

Sala de CO2 5

maquinas

Sala de CO2 5

acabado

Tabla3: Numero y tipo de extintor en cada zona de la nave industrial

Conforme al articulo 16, apéndice 3 del Reglamento, se ha instalado un sistema de
alumbrado de emergencia en las vias de evacuacion y los sectores de incendios, asi
como la sefializacion de aparatos y de vias de evacuacion.

Toda la instalacion viene calculada en el Anejo 9.”Contraincendios”

9. Cumplimiento del codigo técnico de la edificacion

Este Documento Basico establece los principios y los requisitos relativos a la
resistencia mecanica y la estabilidad del edificio, asi como la aptitud al servicio,
incluyendo su durabilidad. Describe las bases y los principios para el célculo de las
mismas. Del mismo la ejecucion, la utilizacién, la inspeccién y el mantenimiento se
tratan en la medida en la que afectan a la elaboracién del proyecto.

El DB-SE constituye la base para los Documentos Basicos siguientes y se utilizara
conjuntamente con ellos:

9.1 DB-SE Seguridad estructural:

Este Documento Basico (DB) tiene como objetivo establecer reglas y procedimientos
que permitan cumplir las exigencias basicas de seguridad estructural. La correcta
aplicacion del conjunto del DB supondrd que se satisfaga el requisito basico
“Seguridad estructural”.

El objetivo del requisito basico "Seguridad estructural" consiste en asegurar que el
edificio tiene un comportamiento estructural adecuado frente a las acciones e
influencias previsibles a las que pueda estar sometido durante su construccion y uso
previsto.

El presente proyecto cumple con los apartados de este Documento Basico.
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9.2 DB-SI Seguridad caso de incendio:

La finalidad de este Documento Basico (DB) es la de establecer reglas y
procedimientos que permitan cumplir las exigencias bésicas de seguridad en caso de
incendio. Sus secciones se corresponden con las exigencias basicas Sl 1 a Sl 6y la
correcta aplicaciébn de cada Seccidén supone el cumplimiento de la exigencia basica
correspondiente; asimismo la correcta aplicacién del conjunto del DB supone que se
satisface el requisito basico "Seguridad en caso de incendio".

El objetivo del requisito basico “Seguridad en caso de incendio” consiste en reducir a
limites aceptables el riesgo de que los usuarios de un edificio sufran dafios derivados
de un incendio de origen accidental, como consecuencia de las caracteristicas de su
proyecto, construccion, uso y mantenimiento.

El presente proyecto cumple con los apartados de este Documento Basico.

9.3 DB-SUA Seguridad de utilizacion y accesibilidad:

Este Documento Basico (DB) tiene por objeto establecer reglas y procedimientos que
permiten cumplir las exigencias basicas de seguridad de utilizacién y accesibilidad.
Las secciones de este DB se corresponden con las exigencias basicas SUA 1 a SUA
9. La correcta aplicacion de cada Seccion supone el cumplimiento de la exigencia
bésica correspondiente. La correcta aplicaciéon del conjunto del DB supone que se
satisface el requisito basico "Seguridad de utilizacion y accesibilidad”.

El objetivo del requisito basico "Seguridad de utilizacion y accesibilidad" consiste en
reducir a limites aceptables el riesgo de que los usuarios sufran dafios inmediatos en
el uso previsto de los edificios, como consecuencia de las caracteristicas de su
proyecto, construccién, uso y mantenimiento, asi como en facilitar el acceso y la
utilizacion no discriminatoria, independiente y segura de los mismos a las personas
con discapacidad.

El presente proyecto cumple con los apartados de este Documento Basico.

9.4 DB-HS Salubridad:

Este Documento Basico (DB) tiene por objeto establecer reglas y procedimientos que
permitan cumplir las exigencias bésicas de salubridad. Las secciones de este DB se
corresponden con las exigencias basicas HS 1 a HS 5 y la correcta aplicacion de cada
seccién supone el cumplimiento de la exigencia basica correspondiente. La correcta
aplicacion del conjunto del DB supone que se satisface el requisito basico "Higiene,
salud y proteccion del medio ambiente”.

El objetivo del requisito basico “Higiene, salud y proteccion del medio ambiente”,
tratado en adelante bajo el término salubridad, consiste en reducir a limites aceptables
el riesgo de que los usuarios, dentro de los edificios y en condiciones normales de
utilizaciéon, padezcan molestias o enfermedades, asi como el riesgo de que los
edificios se deterioren y de que deterioren el medio ambiente en su entorno inmediato,
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como consecuencia de las caracteristicas de su proyecto, construccion, uso y
mantenimiento.

El presente proyecto cumple con los apartados de este Documento Basico.

9.5 DB-HR Proteccion frente a ruido:

El objetivo de este Documento Basico (DB) es establecer reglas y procedimientos que
permitan cumplir las exigencias basicas de proteccidon frente al ruido. Su correcta
aplicacion supone que se satisfaga el requisito basico "Proteccion frente al ruido”.

El objetivo del requisito basico “Proteccion frente el ruido” consiste en limitar, dentro de
los edificios y en condiciones normales de utilizacion, el riesgo de molestias o
enfermedades que el ruido pueda producir a los usuarios como consecuencia de las
caracteristicas de su proyecto, construccion, uso y mantenimiento.

El presente proyecto cumple con los apartados de este Documento Basico.

9.6 DB-HE Ahorro de energia:

El objetivo de este Documento Basico (DB) es establecer reglas y procedimientos que
permitan cumplir el requisito basico de ahorro de energia. Las secciones de este DB
se corresponden con las exigencias basicas HE 1 a HE 5, y la seccion HE 0 que se
relaciona con varias de las anteriores. La correcta aplicacién de cada seccién supone
el cumplimiento de la exigencia bésica correspondiente. Asimismo la correcta
aplicacion del conjunto del DB supone que se satisfaga el requisito basico "Ahorro de
energia".

El objetivo del requisito basico “Ahorro de energia” consiste en conseguir un uso
racional de la energia necesaria para la utilizacion de los edificios, reduciendo a limites
sostenibles su consumo y conseguir asimismo que una parte de este consumo
proceda de fuentes de energia renovable, como consecuencia de las caracteristicas
de su proyecto, construccion, uso y mantenimiento.

El presente proyecto cumple con los apartados de este Documento Basico

10. Programacion de las obras

Para el estudio de la programacién de las obras se ha tenido en cuenta el presupuesto
con el que se cuenta para la ejecucion de la obra, solapando las fases de trabajo en
base a la optimizacién de la duracion de la obra y que no haya retrasos en la misma

La planificacion del proyecto tiene en cuenta lo siguiente:
» ldentificacion de tareas.
» Asignacion de tiempos a cada una de las tareas.
» Planteamiento del orden en el que se ejecutaran cada una de ellas
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A continuacion se muestra el diagrama Gantt, el cual representa las actividades en
forma de barra sobre una escala de tiempos manteniendo la relacion de
proporcionalidad entre sus duraciones y su representacion grafica.
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Figura: Diagrama Gantt de actividades.

La duracién total del proyecto son 150 dias.

11. Puesta en marcha del proyecto

Para la puesta en marcha de un proyecto, una vez que se dispone de la programacion
de las obras, éstas dispondran de una documentacién de seguimiento que se
compondra, al menos, de:

> El Libro de Ordenes y Asistencias de acuerdo con lo previsto en el Decreto
461/1971, de 11 de marzo.

El Libro de Incidencias en materia de seguridad y salud, segun el Real Decreto
1627/1997, de 24 de octubre.

El proyecto, sus anejos y modificaciones debidamente autorizados por el
director de obra.

La licencia de obras, la apertura del centro de trabajo y, en su caso, otras
autorizaciones administrativas.

El certificado final de la obra de acuerdo con el Decreto 462/1971, de 11 de
Marzo, del Ministerio de la Vivienda.

YV VvV VY V¥V

En el Libro de Ordenes y Asistencias el director de obra y el director de la ejecucion de
la obra consignaran las instrucciones propias de sus respectivas funciones y
obligaciones.
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El Libro de Incidencias se desarrollara conforme a la legislacion especifica de
seguridad y salud.

12. Estudio ambiental

Dentro de este anejo no es necesario la evaluacion de impacto ambiental pero si una
memoria en la que se recoge las incidencias sobre el medio ambiente.

La administracion exige que junto con la licencia de la actividad, se presente una
descripcion de la actividad, su incidencia en la salubridad y en el medio ambiente y los
riesgos a los que se dispone.

El proyecto de esta industria se ajusta a normativa implantdndose medidas correctoras
como pueden ser controlar vertidos y botes sifonicos para las emisiones olorosas,
minimizar maquinaria para evitar ruidos etc todas estas medidas se implantan con un
mismo fin ,conseguir un proyecto viable y sostenible.

13. Estudio econémico

El presente anejo tiene por finalidad estimar la rentabilidad de la inversién. Se supone
una vida util de 25 afios para la obra civil e instalaciones y 10 afios para la maquinaria.

En el estudio econdmico se utilizan una serie de paradmetros, como son el VAN, el TIR
o la relacién Beneficio/lnversidn que dan una idea acerca de la viabilidad del proyecto.
El pago de la inversion asciende a 273.189,30 €

Se analizan tres tipos de financiacion

A) 12 OPCION: FINANCIACION PROPIA SIN AYUDAS NI PRESTAMOS El pago total
de la inversion es asumida por el promotor

B) 220PCION. FINANCIACION PROPIA CON SUBVENCION. Se recibe una
subvencion de la junta de Castillay Ledn de 30.000

B) 320PCION. FINANCIACION AJENA Se solicita un crédito bancario a la entidad
Abanca a un 5% de interés del 50% de la inversiéon a devolver a 10 afios.

Los calculos que se muestran en la siguiente tabla se han realizado en base a las
siguientes tasas anuales y de actualizacion y se ha calculado como media del IPC y
tasas de precios pagados y percibidos por los agricultores.

Inflacion: 3,50 %

Incremento de cobros: 2,50 %

Incremento de pagos: 2,50 %

Tasa de actualizaciéon: 5,0 %
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Resultados
Financiacion | Tasa de | Tasa Valor Tiempo de | Relacién
actualizacion | interna de | actual neto | recuperacion | beneficio/inversion
rendimiento

Propia. 5 14,57 374192,85 | 8 1,37

Ajena con |5 16,34 404.192,85 | 7 1,66

préstamo

Ajena con |5 19,63 410.424,06 | 7 3,00

subvencion

Tabla 4: Principales pardmetros de evaluacion econémica

La opcidén mas ventajosa, como es légico, es aquélla que cuenta con una subvencion,
su TIR es mayor con lo que obtendriamos una mayor rentabilidad por el dinero
invertido. No obstante, también se ofrecen al promotor los resultados financieros de la
opcidn con financiacion exclusivamente propia y la financiacién con un préstamo

14. Resumen del presupuesto

Alumna: Ascension Vallinas Rasines )
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

Pagina 25 de 28



PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO Y QUESO TIERNO DE
OVEJA CON Y SIN LACTOSA EN VALDERAS (LEON)

DOCUMENTO | MEMORIA

RESUMEN DE PRESUPUESTO

Capitulo 1 Acondicionamiento del terreno. 1.303,69 0,48
Capitulo 2 Cimentacion. 19.156,38 7,08
Capitulo 3 Estructura. 13.527,16 5,00
Capitulo 4 Cubierta. 10.875,00 4,02
Capitulo 5 Cerramientos. 63.409,62 23,42
Capitulo 6 Alicatados. 923,30 0,34
Capitulo 7 Pavimentos. 11.547,44 4,27
Capitulo 8 Carpinteria exterior. 3.145,26 1,16
Capitulo 9 Carpinteria interior. 15.904,96 5,88
Capitulo 10 Instalacién de fontaneria. 7.568,09 2,80
Capitulo 11 Instalacion de saneamiento. 6.915,85 2,55
Capitulo 12 Instalacion de frio. 14.100,00 5,21
Capitulo 13 Instalacion de electricidad. 27.339,83 10,10
Capitulo 14 Incendios. 420,93 0,16
Capitulo 17 Gestion de Residuos. 15.000,00 5,54
Capitulo 18 Seguridad y Salud. 3.510,24 1,30
Capitulo 19 Urbanizado exterior. 1.990,99 0,74
Presupuesto de ejecucién material. 216.638,74

13% de gastos generales. 28.163,04

6% de beneficio industrial. 12.998,32

Suma 257800,1

21% IVA. 54.138,02

Capitulo 15 Equipos y Maquinaria 53.028,00

Capitulo 16 Equipamiento 1.032,27

Suma 54.060,00

21% IVA 11.352

Presupuesto de ejecucion por contrata

CAP16

= PEM + CAP15 y 323.212,1
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Honorarios de Ingeniero

Proyecto 2,00% sobre PEM . 5.156,00
IVA 21% sobre honorarios de Proyecto . 1.082,76
Total honorarios de Proyecto . W
Direccién de obra 2,00% sobre PEM . 5.156,02
IVA 21% sobre honorarios de Direccion de obra . 1.082,76
Total honorarios de Direccion de obra . W
Total honorarios del Ingeniero . m
Honorarios de Ingeniero
Proyecto Sy S 1,00% sobre PEM 2.578.00
IVA 21% sobre honorarios de proyecto 541,38
3119,38
Coordinador Sy S 1% sobre PEM 2.578,00
IVA 21% sobre honorarios de proyecto 541,38
3119,38
Total honorarios del Ingeniero 6238,76
TOTAL PRESUPUESTO GENERAL 341.927,58

El total del proyecto para conocimiento de promotor asciende a la expresada cantidad de

TRESCIENTOS CUARENTA Y UN MIL NOVECIENTOS VEINTISIETE EUROS CON
CINCUENTA Y OCHO CENTIMOS.

En Valderas, a 1 de Julio de 2017

Fdo: Ascension Vallinas Rasines
Alumna del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
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1. INTRODUCCION

1.1 Localizacion

Para la creacion de la queseria artesanal en la localidad de Valderas (Ledn) se ha
barajado la posibilidad de dos alternativas de localizacién; la primera de ellas era situar
la industria en una propiedad del promotor, con el fin de ahorrar el coste del terreno de
la parcela y la segunda situarla en el Poligono Industrial de la localidad situado en la
CL Santos Paniagua, adquiriendo tres parcelas colindantes para su construccion.
Estas parcelas son adquiridas por el promotor anteriormente a la realizacién del
presente proyecto.

Finalmente se ha optado por seleccionar la segunda opcion, ya que las parcelas
dentro del poligono cuentan con las infraestructuras necesarias para la construccion
de la queseria y su posterior funcionamiento ya que esta provista de servicios de
alumbrado, agua y alcantarillado.

2. ESTUDIO DE ALTERNATIVAS EN RELACION A LA ORGANIZACION DE LA
QUESERIA.

2. INGENIERIA DEL DISENO. ALTERNATIVAS

2.1 CONDICIONANTES
El objetivo del promotor respecto al disefio de la queseria artesanal, es que se ajuste a
una estética que resalte la marca de los productos que se van a comercializar.

Estos productos son de gama alta, considerados artesanales y provistos de una alta
competitividad por lo cual se debe mostrar una imagen cuidada y diferente de los
demas fabricantes; lo que se busca finalmente es lograr una alta calidad asi como
cuidar minuciosamente de cada uno de los procesos.

La queseria se divide en zona de recepcion, obrador o sala de elaboracién, zona de
conservacioén, zona de almacenaje y zona de distribucién o expedicion. Esta division
debe ser el criterio determinante en la operatividad.

Mas adelante se realizara un analisis multicriterio para determinar la distribucion de las
zonas citadas anteriormente dentro de la queseria.

3. ANALISIS MULTICRITERIO

Para el estudio de alternativas se utiliza el andlisis multicriterio, técnica esta que se
utiliza para elegir una alternativa entre varias. La seleccionada serd una funcion del
conjunto de alternativas generales, de los beneficios derivados de la puesta en
practica de cada alternativa y de la dificultad que conlleva la implantacion de
alternativas.

Para la selecciéon de la alternativa definitiva nos vamos a encontrar con la existencia
de criterios cuantificables, de caracter objetivo y subjetivo.

Mediante el andlisis Multicriterio se selecciona una alternativa manejando varios
criterios. La forma de hacerlo es ponderando la importancia de cada criterio y
valorando todas y cada una de las alternativas con respecto a cada criterio. Para ello
se multiplicara la valoracion dada a cada alternativa por el peso de cada criterio
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Fcai=Vaici X Pcy + Vaici X Pea + ... + Vaicn X Pen

Donde las variables se definen como:
VAi ci: Valor de la alternativa “A” respecto del criterio “i”
PCn: Valor ponderado del criterio “n

Las restricciones a éste método es la repeticién a los mismos puntos o valoraciones a
cada alternativa con respecto de cada uno de los criterios. Por otro lado, la valoracion
a cada alternativa respecto a cada criterio debe estar comprendida entre 0 y 1.
Asimismo, la ponderacion de los criterios también debe estar comprendida en este
intervalo.

La alternativa que debe elegirse sera la que posea la mayor Funcién de Criterio
Si nos referimos a eficiencia, o la menor Funcion de Criterio si lo hacemos de
costes.

4. RECOGIDA Y TRANSPORTE DE LA LECHE
La queseria asume la organizacion y planificacion de la recogida de la leche pero es el
promotor quien asumird su transporte hacia la queseria.

La basqueda de la optimizacién del transporte depende tanto del tipo y tamafio de los
medios de transporte utilizados como de la parte de la estructura de la zona de
abastecimiento, lo cual depende de la cantidad de leche que se produzca en la
explotacion de ovino del promotor.

4.1 Descripcion de las alternativas

A.1: Cantaras de leche de 60l de capacidad, cargadas en furgonetas.
A.2: Cisternas de capacidad de 1000-2000litros cargadas sobre camiones.
A.3: Camiones cisterna frigorificos con capacidad de 10000litros

4.2 Descripcion de los criterios.

A continuacion se detallan los criterios de mayor influencia para seleccionar la
alternativa adecuada.

Crl: Sanitario

Para elaborar un producto de calidad hay que prestar especial atencién a la higiene
desde su origen y a su llegada a la queseria, por tanto hay que mantener los depoésitos
totalmente condicionados y limpios lo que mas tarde nos aportara menos problemas
en el procesado; todo ello nos aportard una mayor venta del producto obtenido y una
mayor rentabilidad de la queseria artesanal.

Cr2: Coste

El transporte de la leche supone un coste de mano de obra, de medio de transporte de
depositos de leche y combustible.

Cr3: Optimizacién

La optimizacion de los depdsitos utilizados para el transporte de la leche vendra
determinada en funcion de la capacidad de estos.
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4.3 Ponderacion de los criterios
En la siguiente tabla se pondera cada uno de los criterios de 0 a 1 justificando el valor
dado en funcién de su importancia.

CRITERIO PONDERACION JUSTIFICACION DE LA
VALORACION

CR:1 SANITARIO 0,8 Influye directamente en la calidad
del producto final.

CR:2 COSTE 0,7 Mayor desembolso en mano de
obra y maquinaria.

CR:3 OPTIMIZACION | 0,6 Un  aprovechamiento  de la
maquinaria evita gastos
innecesarios y de sobrecoste.

4.4 Asignacion de los valores alas alternativas
En la siguiente tabla se asignan valores en una escala de 0 a 1 en funcién de las
alternativas y de los criterios.

ALTERNATIVAS
CRITERIOS Cantaras de 60l Camiones de Camiones de
1000-2000lI 10000 |
Sanitario 0,10 0,50 0,60
Coste 0,30 0,40 0,50
Optimizacién 0,20 0,60 0,20

4.5 Justificaciéon de los coeficientes asignados.
Crl: Sanitario

El uso de cantaras es menos higiénico, ademas no contiene ningin método de
refrigeracion lo que produce un aumento de temperatura en la leche y un aumento en
la carga microbiana. Del mismo modo, puede haber pérdidas en el transvase de la
leche a las cantaras debido a derrames en su manipulacion.

Los camiones cisterna son mas adecuados ya que estan preparados para llevar gran
cantidad de volumen de leche. Ademas llevan incorporado un equipo de recepcion de
leche consistente en una instalacion de conduccion de medida lo cual facilita el
trasvase al tanque refrigerador de la queseria.

Cr2: Coste

El uso de cantaras tiene un menor coste en la adquisicién pero por el contrario se
necesita un alto nimero de ellas para poder transportar el volumen de leche requerido
asi como la mano de obra y la limpieza de cada una de las cantaras.

Los camiones cisterna, si bien poseen mayor capacidad, no constituyen el medio mas
adecuado, ya que ademas de ser mas costosos a la hora de adquirirlos no se
corresponde su tamafio con la produccion que se pretende conseguir con la queseria.

El uso de un tanque en una furgoneta asegura un ahorro ya que el promotor ya
dispone del mismo en su explotacién y solo tiene que portarlo hacia la queseria. Por
ello, el coste de mano de obra es menor.
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Cr3: Optimizacion

Se necesitaria un volumen grande de cantaras.

Los tanques con capacidad entre 1.000 y 2.000 litros cargados sobre la furgoneta
tendrian la capacidad adecuada para la dimensién de la industria pudiéndose trasladar
desde la explotacién hasta la queseria en pocos minutos.

4.6 Analisis Multicriterio

ALTERNATIVAS
CRITERIOS PONDERACION | A.1 A.2 A.3
Crl Sanitario 0,8 0,10 0,40 0,50
0,8x0,10 | 0,8x0,40 | 0,8x0,50
Cr2 Coste 0,7 0,15 0,35 0,50
0,7x0,15 | 0,7x0,35 | 0,7x0,50
Cr3 Optimizacién | 0.6 0,20 0,60 0,20
0,6x0,20 | 0,6x0,6 0x6x0,20
TOTAL 0,31 0,93 0,87

Finalmente, la alternativa elegida es el tanque cargado sobre la furgoneta ya que este
método es mas practico y mas higiénico que las cantaras pero también menos costoso
que la cisterna de 10000l para la pequefia produccién de nuestra queseria.

La alternativa ideal desde un punto de vista sanitario, econémico y de mano de obra
seria el paso directo de la leche desde la sala de ordefio a la sala de recepcién de la
gueseria, pero esto no es viable ya que el promotor no dispone de parcela adjunta a
su explotacion para poder instalar la queseria.

ALTERNATIVA SELECCIONADA: TANQUE CON CAPACIDAD DE 1000 LITROS
CARGADAS SOBRE FURGONETA.

5. PRODUCTO A ELABORAR
En funcién de la materia prima de la cual disponemos, leche cruda de oveja, se
proponen las siguientes alternativas.

5.1 Descripcion de las alternativas

A1l: Queso curado de oveja
A2: Queso tierno de oveja
A3: Queso de oveja tierno con y sin lactosa.

5.2 Descripcion de los criterios.

Crl: Amplitud de mercado.

La elaboracién de varios tipos de quesos es importante ya que llega a un abanico mas
amplio de consumidores. Ademas, permite no depender enteramente del consumo de
un tipo de queso, lo cual se traduce en una mejor venta.
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Cr.2: Mayor facilidad de venta:

Aquellos productos que inmediatamente finalizada su elaboracion, puedan ser llevados
al comercio y venderse, aseguran una fuente de ingresos constante, solo dependiente
de la velocidad de produccién. Sin embargo, si son sometidos a procesos que retarden
su puesta en el mercado, se ha de hacer frente a los gastos confiando en que los
beneficios posteriores sean superiores a los costes. Esto exige la tenencia de un
capital inmovilizado o un endeudamiento con entidades de crédito que adelanten el
coste del producto antes de su venta.

Cr.3: Mayor rentabilidad:

En toda industria se busca obtener el rendimiento econémico lo més alto posible; una
de las muchas formas de conseguirlo puede ser aumentar la calidad y por tanto, el
valor del producto a vender. Al someterlo a un proceso de maduracién, el queso
adquiere un valor afiadido que permite aumentar su precio de venta al publico.

Cr.4: Coste de Inversion:

La elaboracion de quesos que requieren un proceso de maduracion, supone la
construccién de camaras de conservacion donde queda inmovilizado el producto
durante meses, hasta que alcanza las caracteristicas organolépticas deseadas. Este
tiempo de estancia en esas camaras es mayor en quesos curados que en los frescos.

5.3 Ponderacion de los criterios.
En la siguiente tabla se pondera cada uno de los criterios de 0 a 1 justificando el valor
dado en funcion de su importancia.

CRITERIO PONDERACION JUSTIFICACION DE LA
VALORACION
CR:1 Amplitud de | 0,7 La diferenciacion en la inversion
mercado permite no estar sujeto a variaciones
de consumos estacionales.
CR:2 Facilidad de | 0,6 Mayor liquidez en la empresa.
venta
CR:3 Rentabilidad | 0,8 Amortizacibn  adecuada  en la
maquinaria
CR:4 Coste de | 0,8 La puesta en marcha de una queseria
inversion es mas dificil dependiendo de la
exigencia en inversion de capital; este
criterio califica como negativas las
alternativas que supongan un mayor
desembolso de maquinaria e
instalaciones.

5.4 Asignacioén de valores a las alternativas.
En la siguiente tabla se asignan valores en una escala de 0 a 1 en funcién de las
alternativas y de los criterios.
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CRITERIOS Queso curado de Queso tierno de Queso de oveja
oveja oveja Tierno y sin
lactosa.

Amplitud mercado | 0,25 0,25 0,50
Facilidad de venta | 0,20 0,40 0,40

Rentabilidad 0,40 0,20 0,40

Coste de la 0,10 0,45 0,45

inversion

5.5 Justificacidon de los coeficientes asignados.
Crl: Amplitud de mercado

La alternativa en la cual la finalidad es producir dos tipos de quesos, con y sin lactosa,
es mas atractiva para la comercializacion, ya que con el queso sin lactosa se pretende
llegar a un consumidor exclusivo y con necesidades especificas.

Cr2: Facilidad de venta.

El queso tierno se caracteriza por su relativamente facil puesta en venta, ya que se
elabora en un reducido espacio de tiempo, lo cual permite adquirir liquidez de manera
rapida, frente al queso curado de oveja que tarda alrededor de varios meses en
elaborarse con los consiguientes costes de almacenamiento e inmovilizado.

Cr3: Rentabilidad

El queso curado obtiene un valor afiadido en el proceso de maduracion ya que con
apenas manipulacién aumenta su valor en el mercado; el queso sin lactosa mejora las
caracteristicas organolépticas del queso y lo hace mas atractivo y apto para ciertos
grupos de la poblacion.

Cr4: Coste de inversién: la alternativa mejor valorada es la del queso fresco y queso
tierno ya que inicialmente tiene menor coste de inversion al no necesitar una camara
de maduracion; esto es posible debido a que con la camara de conservaciéon es
suficiente.

5.6 Andlisis Multicriterio.

ALTERNATIVAS
CRITERIOS PONDERACION | A.1 A.2 A.3
Crl Amplitud de | 0,7 0,25 0,25 0,50
mercado 07x0,25 0,7x0,25 | 0,7x0,50
Cr2 Facilidad de | 0,6 0,20 0,40 0,40
venta 0,6x0,20 | 0,6x0,40 | 0,6x0,40
Cr3 Rentabilidad | 0,8 0,40 0,20 0,40
0,8x0,40 | 0,8x0,20 | 0,8x0,40
Cr4 Coste 0,8 0,10 0,45 0,45
0,8x0,10 | 0,8x0,45 | 0,8x0,45
TOTAL 0,70 0,94 1,27

La alternativa elegida es la elaboracion de queso fresco por un lado y queso tierno de
oveja con y sin lactosa ya que tiene un menor coste de inversién que el queso curado
y al englobar méas de un producto favorece la comercializacion.
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ALTERNATIVA SELECCIONADA: PRODUCTO A ELABORAR QUESO FRESCO Y
QUESO TIERNO DE OVEJA CON Y SIN LACTOSA.

6. DISTRIBUCION DE LA QUESERIA
Partimos de un solar en el cual vamos a construir la queseria y un factor importante es
la manera en la que se van a distribuir las zonas dentro de ella.

6.1 Descripcion de las alternativas

Al: Separar la industria en cuatro zonas independientes: zona de recepcién de leche,
zona de elaboracion y maduracion, zona de limpieza y expedicién y zona de oficina,
vestuario, tienda, etc.

A2: Separar la industria en zonas independientes y bien definidas, con salas con
distintas operaciones, pero no exclusivas y versando todo alrededor de un pasillo
central de servicio.

A3: Separar la industria en cuatro zonas independientes, pero cada operacion tendra
su sala correspondiente. Las distintas salas y zonas, bien diferenciadas, se uniran
mediante pasillos

6.2 Descripcién de los criterios
Crl: EconGmico

La opcion de separar la industria en zonas independientes y cada una de estas en
salas que alberguen una operacion distinta, es la méas costosa de las tres opciones,
suponiendo una mayor inversion para el promotor.

Por el contrario, si se separa cada operacion en una sala, se evitan contaminaciones
en el producto. Como consecuencia, son menores las pérdidas y mayor la cantidad de
producto que se vende.

Existe la posibilidad de agrupar operaciones con el debido cuidado y con ello
lograremos minimizar el coste asi como la contaminacién. Hay que separar las
operaciones de recepcién para evitar que una leche contaminada entre en contacto
con la sala de elaboracion y sobre todo las zonas de limpieza con el resto.

Cr2: Higiénico-Sanitario

El separar por salas y cdmaras distintas el producto de determinadas zonas sucias, es
fundamental para evitar contaminaciones del producto en sus distintas fases de
elaboracion.

Hay que mantener bien separadas y diferenciadas las zonas sucias de las zonas
limpias de la industria. Por esto ademas, todas las salas de maquinas y depuracion no
deben estar en contacto directo con el resto de la industria.

Se debe respetar el circuito de avance del producto en todo momento, evitando al
maximo los retrocesos en el espacio, con el fin de garantizar la méaxima calidad
higiénico-sanitaria y evitar pérdidas en la queseria.

Cr3: Facilidad en las operaciones.
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Para el trabajador es mucho mas cémodo y sencillo trabajar realizando todas las
operaciones en la misma sala; por esto, el avance del operario tiene que ser paralelo
al del producto.

Si se dispone de un pasillo central de servicios, que nos comunique todas las salas y
zonas de la empresa, facilita mucho todas las operaciones.

6.3 Ponderacién de los criterios

CRITERIO PONDERACION JUSTIFICACION DE LA
VALORACION
CR:1 Econdémico 0,7 Cuanto mayor beneficio econdémico

menor coste a la hora de poner en
marcha la queseria y mayor beneficio
en el producto.

CR:2 Higiénico /| 0,8 Influye directamente en la calidad del
Sanitario producto final.
CR:3 Facilidad 0,6 Evitar tiempos muertos y como
Operativa consecuencia perdidas econdémicas
realizando el producto de manera
continua.

6.4 Asignacion de valores alas alternativas.
En la siguiente tabla se asignan valores en una escala de 0 a 1 en funcién de las
alternativas y de los criterios

CRITERIOS Al A2 A3
Econdémico 0,3 0,5 0,2
Higiénico Sanitario | 0,4 0,3 0,3
Facilidad operativa | 0,2 0,5 0,3

6.5 Justificacion de los coeficientes asignados
Crl: Econoémico

La alternativa mas costosa es la Al ya que las salas se encuentran separadas unas de
otras, por tanto el coste de material y de instalacién es mayor. La mejor opcion es
zonas conjuntas diferenciadas y separadas por un pasillo central.

Cr2: Higiénico Sanitario

El hecho de que las salas se coloquen de manera independiente hace que se eviten
contaminaciones del producto, manteniendo un control sobre la higiene, lo cual es un
factor determinante en la calidad del producto final.

Cr3: Facilidad en las operaciones

Agrupar zonas hace que se optimice el trabajo de los operarios y consigue que los
productos vayan siempre en linea recta facilitando el flujo de materia.

6.6 Andlisis Multicriterio

ALTERNATIVAS
CRITERIOS PONDERACION | A.1 A.2 A.3
Crl Econémico | 0,7 0,3 0,5 0,2
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0,7x0,3 0,7x0,5 0,7x0,2
Cr2 Higiénico 0,8 0,4 0,3 0,3
Sanitario 0,8x0,4 0,8x0,3 0,8x0,3
Cr3 Facilidad 0,6 0,2 0,5 0,3
0,6x0,2 0,6x0,5 0,6x0,3
TOTAL 0,65 1,69 0,56

La alternativa elegida es la A2, una opcioén intermedia entre tener todas las salas de
forma independiente o todas agrupadas. Esta opcion garantiza la seguridad
alimentaria sin encarecer los costes. Lo ideal es realizar varias salas, agrupando
operaciones y separando las salas donde pueda ocurrir algun tipo de contaminacion.

ALTERNATIVA SELECCIONADA: SALAS INDEPENDIENTES Y DEFINIDAS CON
SALAS AGRUPANDO DISTINTAS OPERACIONES Y MANEJANDO TODO
ALREDEDOR DE UN PASILLO CENTRAL.

7. APROVECHAMIENTO DEL PRODUCTO LACTOSUERO

El lacto suero es el subproducto liquido que se obtiene por la coagulacién de la leche
en el proceso de elaboracion de quesos, después de la separacion de la cuajada. Es
el mayor residuo que se genera en la queseria, pudiendo aprovecharse de distintas
formas, pasando de ser un coste a aportar ingresos al proceso. Su utilizaciéon se
llevara a cabo evitando contaminaciones y respetando el medio ambiente.

7.1 Descripcién de la alternativa

Al: Alimentacién del ganado.
A2. Venta a empresas especialistas en su transformacion.
A3: Utilizacién como enmienda organica de cultivos

7.2 Descripcién de los criterios
Crl: Econémico

Depende de la alternativa que se elija, entraremos en un subproducto con beneficios o
con costes al proceso.

La primera opciébn puede ser la mas favorable, porque en la zona existen
explotaciones de porcino de cebo que pueden utilizarlo como alimentacién para el
ganado, reportando ademas un beneficio a la actividad.

Como Ledn es una region con gran produccion lactea cabe la posibilidad de venderlo a
las industrias transformadoras de leche, aunque esta opcion presenta una serie de
costes en el transporte.

La ultima alternativa es una salida poco usual en las queserias, con el objetivo de
evitar pagar a un gestor autorizado de residuos 0 pagar grandes costes de
desplazamiento a empresas de transformacion. La utilizacion del lacto suero como
enmienda organica no estd muy establecido en Espafa, pero si que se utiliza en
Francia y en paises del sur de América de forma habitual. Con esto se aprovecha el
contenido en materia organica y nitrogeno del lacto suero para su utilizacién en
cultivos como cereal de invierno y maiz fundamentalmente. Hay que tener en cuenta
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gue como ocurre en el caso de los purines, el volumen de producto es grande y no
soporta grandes costes de desplazamiento.

Cr2: Medio Ambiente

El lacto suero junto a sus principales componentes (lactosa, proteinas, grasa y sales
minerales) son los que generan mayor demanda biolégica de oxigeno (DBO).
Situacién que nos lleva a determinar que una industria que vierte miles de litros de
suero al afio, contamina lo mismo que una poblacion de 1.500 habitantes en un afio.
Esto quiere decir que la tercera alternativa es la mas sensible a la contaminacion del
medio ambiente, dado que hay que controlar la composicion media del suero, la
cantidad a utilizar en cada cultivo y zona. La alternativa uno de alimentacion del
ganado en proximidad es la mas favorable, dado que el resto tiene un coste en
transporte mayor y medioambientalmente no son tan sostenibles.

7.3 Ponderacién de los criterios

CRITERIO PONDERACION JUSTIFICACION DE LA
VALORACION
CR:1 Econdémico 0,7 Cuanto mayor beneficio econdémico

menor coste a la hora de poner en
marcha la queseria y mayor beneficio
en el producto.

CR:2 Medio 0,8 Evitando contaminar nuestro planeta
Ambiente asi como las posibles multas
econdmicas, estaremos realizando un
bien social y evitaremos el impacto
medioambiental que pudiera producir
nuestra queseria.

7.4 Asignacion de los valores a las alternativas

En la siguiente tabla se asignan valores en una escala de 0 a 1 en funcién de las
alternativas y de los criterios

CRITERIOS Alimentacion de | Venta a empresas Enmienda
Ganado organica de
cultivos.
Econdémico 0,5 0,25 0,25
Medio Ambiente 0,4 0,4 0,20

7.5 Justificacion de los coeficientes asignados

Crl: Economico
La alternativa que mas beneficio aporta es su uso como alimentacién de porcino ya
qgue no hay costes de desplazamiento por encontrarse en la misma zona. La opcién de
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vender a empresas de transformacion de leche conlleva un coste de transporte que no
compensa con el volumen de lacto suero que se recoge semanalmente.

Cr2: Medio Ambiente

La peor opcién es su uso como enmienda organica por lo comentado anteriormente,
ya que el grado de contaminacion es elevado; por tanto la mejor opcion es utilizarlo
como alimento animal o vender a una empresa transformadora con lo que el riesgo
medioambiental disminuye considerablemente.

7.6 Andlisis Multicriterio

ALTERNATIVAS
CRITERIOS PONDERACION | A.1 A.2 A.3
Crl Econémico | 0,7 0,5 0,25 0,25
0,7x0,5 0,7x0,25 | 0,7x0,25
Cr2 Medio 0,8 0,4 0,4 0,2
Ambiente 0,8x0,4 0,8x0,4 0,8x0,2
TOTAL 0,67 0,50 0,34

La alternativa mas rentable y sostenible para el medio ambiente es vender el lacto
suero a los ganaderos de bovino de la zona.

ALTERNATIVA SELECCIONADA: UTILIZACION DEL LACTOSUERO COMO
ALIMENTACION DE GANADO

8. CONCLUSION

Utilizando el analisis multicriterio se eligen las alternativas que son mas beneficiosas y
que aportan un valor afiadido al producto final. Se tiene en cuenta por un lado la
optimizacion, el coste, la facilidad de venta etc y por otro las premisas del promotor
como son el lugar de ubicacion de la nave y la materia prima utilizada. Por todo ello las
alternativas elegidas son:

Ubicacion de la nave en tres parcelas del poligono industrial de Valderas
Recepcion de la leche a cargo del promotor en furgoneta con tanque de leche
Eleccion de quesos frescos y tiernos

Utilizacion del lacto suero como subproducto
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1. INTRODUCCION

En el presente anejo se va a realizar un pequefio estudio sobre el sector quesero en
Espafia y dentro de la comunidad autonoma donde se va a cinstruir la queseria,
viendo la evoluciéon que ha sufrido durante los pasados afios y concluyendo con una
vision de futuro.

2. SITUACION DEL SECTOR QUESERO

En Espafia se producen mas de 150 variedades distintas de queso y hay 32
Denominaciones de Origen. Puede parecer poco si se compara con Francia, primera
potencia quesera del mundo con unos 360 tipos de quesos diferentes, pero en Espana
tenemos quesos que son distintos, debido a su diversa orografia y climatologia, y
sobre todo por disponer de mas variedad de razas autdctonas, tanto en vacuno, como
en ovino y caprino.

La elaboracion de queso en Espafia ha experimentado una gran evolucion en los
tltimos afios. En 2014, la produccién de gueso alcanzé las 400.000 toneladas y
generd un volumen de negocio cercano a los 2.700 millones de euros. El consumo
medio per cépita de queso es de 9,3 kilos y el gasto medio esta en torno a 60
euros/persona.

e Calidad diferenciada:

En Espafia se elaboran numerosos quesos, algunos de ellos de renombre
internacional. A lo largo de toda la geografia encontramos quesos de leche de vaca,
cabra y oveja, solas 0 en mezclas. En Espafia hay 26 quesos con Denominacién de
Origen Protegida (DOP) y dos con Indicacién Geografica Protegida (IGP), ademas de
otros 15 amparados por diferentes figuras autonémicas de calidad diferenciada.

alimentacion.es

Figura: Mapa de quesos y mantequillas con denominacién de origen protegida.Fuente:Magrama
http://lwww.alimentacion.es/es/turismo_agroalimetario/mapas_de_alimentos_con_calidad_diferenciada/quesos_y_mant
equillas/boletin.pdf
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Cada Denominacién de Origen dispone de un consejo regulador que vela porque
siempre se mantengan las normas de fabricaciéon del producto. Existe una norma, que
regula de dénde debe de proceder la leche, haciendo referencia al tipo de raza y las
zonas de pasto del ganado. Posteriormente se marcan cémo deben de ser cada uno
de los pasos del proceso de fabricacion, indicando si la leche puede ser pasterizada o
cruda, a que temperatura se debe de calentar la leche, que tipo de cuajos y fermentos
se pueden utilizar, que tamafio tiene que tener el grano, cémo efectuar el proceso de
salado, que forma y tamafio puede tener el queso, dénde debe de madurar, cuanto
tiempo y a qué parametros de temperatura y humedad, y finalmente que parametros
organolépticos y sensoriales debe de cumplir para considerarse 6ptimo.

Los guesos con denominacién de origen se inscriben en un registro, y suelen ir
marcados en el interior de su corteza por una placa de caseina numerada, y en el
exterior por un distintivo. El consejo cuadra el numero de litros producidos por el
ganadero con el nimero de kilogramos fabricados de tal forma que es muy dificil que
salgan al mercado mas queso del que realmente debe de salir. La informacion
detallada y mas actualizada sobre cada uno de los quesos con DOP e IGP puede
consultarse en el anuario Alimentacion en Espafia 2014 o en el Catalogo Electronico
de Quesos de Espafia (alimentacion.es)

e Quesos artesanos

En el sector quesero espafol se conjugan los métodos tradicionales con las
tecnologias mas avanzadas y la investigacion. En él conviven la elaboracién artesanal
de quesos tradicionales, en instalaciones que responden a los mas estrictos criterios
de control, con las modernas y avanzadas industrias de mediana y gran dimension, y
con queserias de reciente creacion que estan introduciendo nuevos conceptos en el
sector.

Actualmente, los quesos artesanos que antes sélo podian encontrarse muy cerca de
sus lugares de origen ahora aparecen en los mostradores de las tiendas
especializadas de las grandes ciudades. Las ferias artesanas realizan una tarea muy
importante para dar a conocer estos quesos.

El sector artesanal del queso en Espafia comienza a vivir su propia revolucion,
semejante al vino, hace 20 afios. En los Ultimos tiempos, un grupo creciente de
jovenes queseros bien formados han comenzado a elaborar productos Unicos y
auténticos. La mejora tecnoldgica y profesionalizacion del sector ha originado esta
transformacion que ya se empieza a manifestar allende nuestras fronteras. Sus
quesos de leche cruda, elaborados y afinados perfectamente conquistan los paladares
mas exigentes, compitiendo en presentacion con los quesos mas famosos del mundo.

El queso artesano, elaborado con leche cruda, ya sea de vaca, oveja o cabra, es uno
de los protagonistas destacados de la revolucion gastrondmica. La leche cruda ofrece
sabores mas intensos, mas mantecosidad y personalidad y también algo mas de
acidez, un punto de sal y algo de picante.
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e Déficit comercial

Si bien en 2014 mejor6 la balanza comercial de productos lacteos comerciales, la
importacién de quesos del resto de la UE continGa siendo el punto débil. El fin de las
cuotas lacteas en la UE pone sobre la mesa la posibilidad de un aumento de la
produccién de leche en Espafia, lo que abre también un interrogante sobre cémo se va
a comercializar esa leche. Desde el sector, se mira al mercado interno como el primer
reto. Segun los ultimos datos, la balanza comercial de Espafia con el resto de la UE
presenta un déficit en productos lacteos industriales por encima de las 200.000
toneladas, lo que supone mas de 1,5 millones de toneladas en leche equivalente.

Durante los ultimos afios de las cuotas lacteas, Espafia venia teniendo una produccion
anual préxima a los 6,4 millones de toneladas de leche para un consumo que
superaba los 9 millones de toneladas. Ese déficit se venia cubriendo principalmente
con las exportaciones europeas de leche liquida y sobre todo de productos lacteos
industriales (principalmente quesos, leche en polvo y mantequilla)

El pilar de las exportaciones del resto de la UE a Espafia se sitla en los quesos, con
226.000 toneladas en el 2014, frente a unas exportaciones espafiolas al resto de la UE
de 59.000 toneladas. Las exportaciones a Espafia de paises como Francia (68.000
toneladas) o Alemania (67.000 toneladas) ya superan el volumen de exportaciones
espafiolas al conjunto de la UE.

Tabla. Evolucién del comercio exterior de quesos. Fuente: Magrama

2005 200 2007 2008 2009 2010 2011

Importacion 609330 604.750 622.54 15.64 58.700 884522 884522

N
N
N
~

Exportacion

Con todo, las estadisticas europeas reflejan el dato positivo de que desde el 2012 el
déficit de la balanza comercial espafiola de quesos se redujo en 40000 toneladas,
tanto por el aumento de las exportaciones, principalmente de quesos frescos y
semicurados, como por la reduccién de las importaciones.
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2.1 Sector quesero en Castillay Ledn.

Podemos considerar la materia prima, practicamente en su totalidad, procedente de
nuestra comunidad. Es mas, se puede resaltar que el 66% de la leche utilizada por las
industrias procede de su propia zona de influencia comarcal. Por otra parte, todas las
manipulaciones del producto, hasta su expedicion al mercado, se realizan en la propia
zona de produccion.

En la acualidad, la zona de influencia en la venta de los quesos de Castilla 'y Ledn es
todo el territorio nacional e insular. Este comercio absorve practicamente un 96% de
las producciones y tan solo el 4% es destinado al comercio exterior. Desde el punto de
vista cuantitativo, esta actividad la realizan en la actualidad mas de 120 empresas, con
una capacidad de elaboracién de 51.000.000 de litros diarios. Emplean al afio del
orden de 353 millones de litros de leche, de los cuales 202 millones son de vaca, 146
millones de ovejas autéctonas de Castillay Le6n y 5 millones de cabra.

La produccién anual de quesos, a nivel industrial, es de 45.000 toneladas, a los que se
pueden afiadir otros derivados lacteos. Respecto a su distribucién, de acuerdo con la
materia prima utilizada, es la siguiente:

¢ 19.000 toneladas de queso mezcla de oveja y vaca
e 14.000 toneladas de queso puro de oveja
e 12.000 toneladas de queso de cabra, vaca, mezclas y quesos frescos.

El significado relativo de estas cifras, a nivel nacional, son las siguientes:

e 50% de la produccién de leche de oveja.
e 35% de la produccién nacional de quesos.
e 85% de la produccién de queso puro de oveja

En funcién de la procedencia de la leche y el tipo de proceso de fabricacion, podemos
encontrar en Castilla y Ledn, estos tipos de queso

e Deleche de oveja:

Frescos: son considerados quesos de elaboracion reciente, que no han sufrido
ninguna transformacién ni fermentacion, salvo lactica.

Maduros: son quesos que, ademas de la fermentacion lactica, han experimentado
algun tipo de transformacion y fermentacion en su masa.

= Queso Zamorano

- Queso Castellano

- Quesos denominados “Manchegos”
- Queso de Pasta Azul

e Deleche devaca:

- Queso de la Armada (Ledn)
= Queso Sobao

= Queso de Mortera
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- Queso Quemobn
-  Queso de vaca de Ledn
- Queso de Oseja de Sajambre (Ledn)

e Deleche de cabra:

- Queso de Avila

- Queso de Soria

- Queso de Valdeteja (Ledn)

- Queso de Posada de Valdedn

- Queso de Babia y Laciana (Le6n)
- Queso Mezcla

2.2 El consumo de queso en Espafa

El Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente ha elaborado un estudio
sobre el consumo de queso en los hogares espafioles en 2013. Pues bien, el consumo
de queso en los hogares espafioles se sitla en una media de 7,87 kilos por persona y
afo. Desciende ligeramente el consumo en un 2,3% con respecto al afio anterior, si
bien el gasto se mantiene practicamente estable por el incremento de los precios
medios (2,1%). Por variedades destaca el queso fresco, seguido del semicurado y el
curado, que ha experimentado un importante incremento de consumo en los Ultimos
afos. En el estudio se puede ver como el queso de oveja, después de un aumento de
su consumo en los ultimos afios, ahora se comporta con una tendencia estable.

Durante los meses comprendidos entre Junio de 2013 y Mayo de 2014, los hogares en
Espafia destinaron un 3,83% del presupuesto medio a este derivado lacteo,
habiéndose mantenido estable en relacion al afio 2013. Esto equivale a una media de
57,65 €/persona/ano (-0,3%)

El perfil de hogar consumidor intensivo de esta categoria esta formado por Parejas con
Hijos, cuyo responsable de la compra tiene entre 35 a 49 afios, de rentas altas y
medias y de hogares numerosos (+3 miembros). Canarias, Murcia, Valencia y
Baleares son las CCAA mas consumidoras de Quesos. Por el contrario, destacan el
Pais Vasco, Navarra, y Aragon por ser las menos consumidoras de esta categoria.

Sin embargo, si se establece una media de los 14 Ultimos afios se comprueba que el
consumo total de Queso en los hogares aumenté un 50%, pasando de los 243
millones de kilos en el afio 2001, a los 355 millones de kilos en el ultimo Afio 2014. Sin
embargo, en los ultimos 3 afios se observa a nivel general, una estabilizacion el
volumen consumido, destacando en el periodo 2010 — 2013 un incremento en el
volumen consumido de queso de cabra (+22,1%) y semicurado (+15,5%).
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CONSUMO EN EL HOGAR

TOTAL QUESOS

I MERCADO DE TOTAL QUESOS (ANO MOVIL MAYO 2014)

TOTAL QUESOS f| % Variacién vs.
(Doméstico) afio 2013
VOLUMEN (Miles Kgs) 355.872,82 ~2.5%
VALOR (Miles €) 2.608.438,54 -0,5%
CONSUMO X CAPITA 7,87 ~2.3%
GASTO X CAPITA 57,65 -0,3%
PARTE MERCADO VOLUMEN Lts 1,18 -0,02
PARTE MERCADO VALOR 3,83 0,03
PRECIO MEDIO (€/Kg) 7,33 2.1%
I IMPORTANCIA DE LOS TIPOS DE QUESOS (ANO MOVIL MAYO 2014) |
[ % Valor (Euros) ] [ % Volumen (Kgs.) ]

% Variacién sobre el afle 2013

Valor Volumen

-3,2%
-3,3%
-4,5%
-1,0%
-2,9%
-1,7%
-2,1%

QUIESO FUNDIDO QUESO TIZRNO QUESO GEMICURADO QUESO CURADO QUESO OVIDA
vumw 50 3033 vmun aBio 3013 lm-Aw £0 3613 Iumw Jr— vnlmn aBo 3083 IMIAW pre— nn-vo

RN CAFITA
()

oS | % || a1 m II osr | e |

| 049 07 H wn I Lo II 0.3 | 08 II 041 0,40 I

* RESTO VARIZDADES QUESOS incluyen Queso de Bola, Queso Emmental+Gruyere, Queso Tipo Azul y Otros tipes de Quesos

3. ESTUDIO DE MERCADO

En cuanto a los productos lacteos existe, por parte del consumidor, una creciente
aceptacion de ellos, como consecuencia de los nuevos habitos dietéticos, por sus

niveles de grasa, colesterol y calorias.
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e Distribucion alimentaria

Castilla y Ledn tiene 2.496.000 habitantes y una extensién de 93.900 kmy,un 5,4% y un
18,6% sobre el total nacional, respectivamente. Ledn, Valladolid, Salamanca y Burgos
son las cuatro provincias que superan los 300.000 habitantes. En funcion del gasto
medio por persona, y comparado con los niveles nacionales, Castilla y Ledn tiene un
poder de compra ligeramente inferior a la media nacional (casi 2,5 puntos).

En Castilla y Ledn se cuantifican 7.234 establecimientos comerciales minoristas
especializados en alimentacién. Valladolid tiene el 20,1%; Ledén llega al 19,3%;
Salamanca cuenta con un 14,1%; Burgos tiene el 13,9%; Palencia un 7,1%; Avila un
7,2%; Zamora un 8,0%; Segovia un 6,6%; Yy, por ultimo, Soria un 3,6%. En el conjunto
de la comunidad auténoma hay instalados 1.200 supermercados y 23 hipermercados
(estos 1.223 establecimientos ocupan 692.288 m2 y suponen una densidad comercial
de 277 m2 por 1.000 habitantes). Castilla y Le6n cuenta con 1.774 actividades de
comercio ambulante y mercadillos, cerca del 4,5% en el total nacional.

Estableci- tos especia-
mientos de lizados en S S
comercio slimentacion y peguefios medianos Erandes Actividades de comercio
minorista bebidas (<399 m*) (400999 m") (> 1.000 m") Mipermercados  ambulante y mercadilios
CASTILLA Y LEON 33155 7.234 621 384 195 23 1774
CASTILLA Y LEON/
ESPANA (%) 56 61 58 62 56 48 45

Figura. Distribucion alimentaria en castilla y le6n. Fuente: Magrama

e Consumo alimentario

Durante el afio 2013, Castilla y Ledn registré un gasto per capita en alimentacién de
1.641,8 euros (un 7,7% superior a la media nacional). Carne (25,2%), pescado
(14,9%), frutas frescas (9,8%), derivados lacteos (6,8%), pan (6,5%), hortalizas frescas
(5,9%) y leche (4,3%) cuentan con la mayor participacion sobre el gasto total.

En comparacion con la media nacional, los consumidores de Castilla y Le6n
cuentan con un gasto superior en leche (33,7%), aceite (30,6%), pan (23,4%) y
carne (22,6%), mientras que, por el contrario, gastan menos en cervezas (-27,7%),
frutos secos (-24,4%), bebidas refrescantes y gaseosas (-23%) y zumo y néctar (-
20,3%). En términos medios, durante el afio 2013, cada castellanoleonés consumio
163 huevos, 65,4 kilos de carne, 34,2 kilos de pescado, 104,3 litros de leche, 34 kilos
de derivados lacteos, 47,3 kilos de pan, 17,9 litros de aceite, 12 litros de cerveza, 63,1
kilos de hortalizas frescas, 125,2 kilos de frutas frescas, 10,4 kilos de platos
preparados, 49,5 litros de agua embotellada y 36,8 litros de bebidas refrescantes y
gaseosas.

Tomando como referencia la media nacional, en Castilla y Lebén se consume, en
términos per capita, una mayor cantidad de leche (37,7%), aceite (31,9%), pescado
(27,3%), pan (26,5%) y carne (22,1%), mientras que, por el contrario, el consumo es
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menor en bebidas refrescantes y gaseosas (-21,1%), platos preparados (-15,2%),
derivados lacteos (-5%), frutas y hortalizas transformadas (-3,2%) y hortalizas frescas
(-2%).

ESTRUCTURA DE GASTO EN ALIMENTACION EN CASTILLA'Y LEGN (HOGARES)

Gasto por cApits (surss) Participscion sobre e gasts totsl (N)  Desvisckon con Is modis nackonal (%)
HUEVOS 220 13 119
CARNE 4134 252 26
PESCA 2448 149 224
LECHE 0.9 43 ar
DERIVADOS LACTEQS 117 6.8 413
PAN 107,0 6.5 234
&nﬂﬁ PASTELERIA. GALLETAS ¥ == = =
CHOCOLATES ¥ CACADS 241 15 14
ACEITE 436 a7 30,6
VIND 17,8 11 -12,7
CERVEZAS 149 09 27,7
ZUMO Y NECTAR 7.7 05 20,3
PATATAS ny 13 199
HORTALIZAS FRESCAS a2 59 4.6
FRUTAS FRESCAS 1807 9.8 133
FRUTOS SECOS 141 09 24,4
FRUTAS ¥ HORTALIZAS TRANSFORMADAS 26,8 18 4.2
PLATOS PREPARADOS 40,4 25 -18.8
CAFES E INFUSIONES 20,4 12 -15,7
AGLM MINERAL 87 05 -20,0
BEBIDAS REFRESCAMTES Y GASEQSAS 7 17 -23,0
OTROS PRODUCTOS B3 8 51 -10,3
TOTAL ALIMENTAC 10 Le418 1000 LA

Figura: Estructura del gasto por sectores en Castilla y Ledn. Fuente: Magrama

e Conclusiones

A pesar de la ralentizacion en el consumo de queso en los Ultimos afios, en la Gltima
década el consumo nacional ha aumentado en un 50% observandose una
tendencia creciente, no solamente en el mercado nacional, sino también muy acusado
en el mercado exterior. Ademas, por otro lado, el queso fresco y tierno de oveja
artesanal, objeto de proyecto, pretende ocupar un espacio en la zona de tierra de
campos y comarcas limitrofes, producto que serd muy apreciado en la zona.

Por otro lado por ser una planta muy pequefia, no se pretende competir con grandes
empresas como Garcia Baquero, Gran Capitan, Entrepinares o Flor de Esgueva, por
tanto la competencia va a ser a nivel local o regional, o lo que es lo mismo el
incremento de produccién seréd absorbido por el mercado local y provincial

La industria quesera en Castilla tiene una gran importancia, a pesar de no haber
alcanzado aun su maximo potencial de transformacion. Pese a la actual tendencia de
fusion en grandes grupos de fabricacion, en el sector de los productos altamente
perecederos, las pequefias empresas de transformacion suelen liderar los mercados
comarcales, dadas las caracteristicas de caducidad de los mismos.
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PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL PARA ELABORACION DE QUESO TIERNO DE OVEJA CON Y SIN
LACTOSA EN VALDERAS (LEON)
ANEJO3.FICHA URBANISTICA

DATOS DEL PROYECTO

Proyecto Queseria Artesanal

Localizacién Poligono Industrial, CL Santos Paniagua 33.
Parcelas 3-6

Municipio Valderas

Provincia Leodn

Promotor S.L Hermanos Vega

La alumna del Grado en Ingenieria de las Ascension Vallinas Rasines

Industrias Agrarias y Alimentarias

SITUACION URBANISTICA DE LA PARCELA

Planeamiento municipal en vigor Fecha de aprobacion definitiva:
[Plan General de Ordenacién Urbana

ENormas Urbanisticas Municipales

[ Delimitacion de Suelo Urbano

[Normas Subsidiarias de Planeamiento Municipal con ambito provincial

Clasificacion del suelo:
Suelo rustico Comun

Uso caracteristico:
LResidencial IMustrial  Condoicial  Dotacid-al/Servicios Otros O

CONDICIONES DE LA EDIFICACION

Parametro En normativa En proyecto Cumple

Parcela minima (m°) 2000m2/-m 800m2 Sl
Ocupacion méaxima (%) 70,0%.Planta.Resultante | 12% Sl
Retranqueos a fachada (m) 6 6 Sl
Edificabilidad méaxima (m°/m?) -m2/m2.Libre 0,Am2/m2 Sl
Altura maxima alero/cumbrera 8,00m. y 11,00m. 5,00y 6,5m Sl
Fachada minima(m) 20 20 Sl
Altura (m/n° plantas) 2 plantas s/r 1 planta s/r=Nave | SI

en planta baja.
Vuelos (cm altura) -cm 5cm. Adecuacién a | Sl

alero
Pendiente méxima (°) 30,0° (58%) 10° (29%) Sl
GRADO DE URBANIZACION Observaciones

Servicio Existente Proyectado Otras condiciones,

Red de agua X higiénicas.
Alcantarillado X Estéticas.agrupacién,uso
Energia eléctrica X Adoptadas.
Acceso rodado X
pavimentacion X

Declaracion formulada por la alumna de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y
Alimentarias que suscribe bajo su responsabilidad.

En Valderas, a 3 de Junio de 2017
Fdo: Ascension Vallinas Rasines
Alumna del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
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|. DISENO DEL PROCESO PRODUCTIVO

1. DESCRIPCION DE LA PRODUCCION

1.1. Descripcion de la materia prima utilizada

La materia prima utilizada es leche cruda de oveja procedente de la explotacion ovina
del promotor que es de buena calidad desde el punto de vista microbiolégico como
fisico-quimico.

El rebafio del promotor es de ovejas de la raza Assaf, la cual se encuentra
perfectamente adaptada al medio y al pastoreo, siendo una oveja que se caracteriza
por su elevada produccién lechera, con lactaciones prolongadas medias que alcanzan
los 210 dias y pueden superarlos, con buena adaptacion al ordefio mecanico, con
composicion media de la leche de 6,2% de grasa, 5,3% de proteina y 16,8% de
extracto seco.

El rebafio estd dividido en dos lotes desfasados cuatro meses en el sistema de
explotacion, mediante el establecimiento de un sistema de tres partos cada dos afios,
logrando que haya partos cada cuatro meses, consiguiendo asi que haya una
produccién lactea homogénea a lo largo del afio.

La leche debe poseer las siguientes cualidades: coagular bien con el cuajo, soltar bien
el suero, buen rendimiento quesero y, por ultimo, buena calidad microbiana para asi
poder obtener quesos artesanos de sabor y aroma caracteristicos.

El queso se etiguetard como artesano, por lo que al menaos el 50% de la materia prima
empleada procedera de la propia explotacion, es decir la leche procede de la propia
explotacién ovina y su produccion, manipulacion, elaboracion y transformacién se
realiza donde se ubica dicha explotacion, conformando una produccién con
caracteristicas ligadas al medio y a la cultura alimentaria propia del lugar.

1.2 Volumen de leche esperado.

La queseria se proyecta para recibir un total de 800 litros de leche cada dos dias. Se
recibe la leche en la industria en un tanque de enfriamiento y se procesa en la
queseria un dia si y otro no siendo el volumen de leche esperado de:

800 litros /cada dos dias

Por ello, el volumen que se procesa mensualmente y anualmente sera de manera
aproximada

12.000 litros/mes
144.000 litros/afio
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1.3 Calculo del rendimiento quesero

El rendimiento quesero es uno de los factores mas importantes dentro de la queseria.
Expresa la cantidad de queso obtenido a partir de una cantidad de leche,
generalmente 100 litros 0 100 Kg; el mismo se verd afectado tanto por la composicion
de la leche como por los factores tecnoldgicos del proceso de elaboracion.

El objetivo de cualquier industria quesera es mejorar el rendimiento quesero para asi
evitar pérdidas de sustancias nutritivas (grasa y proteina) en el suero. Dentro de la
gueseria se ha estimado el rendimiento realizando balances de materias a lo largo del
proceso de elaboracion de queso, separando el proceso en dos fases antes del
prensado y después de él.

Ademas, se afiaden unos diagramas de balances de materias para cada uno de los
productos finales, donde llegaremos a todas las fases del proceso de elaboracion,
incluyendo las pérdidas en el oreo.

> COMPOSICION DE LA LECHE TRATADA DE LA GANADERIA DEL
PROMOTOR

Tabla. Porcentajes de los principales componentes de la leche de oveja. Fuente:
Laboratorio Interprofesional Lacteo de Castilla y Ledn

Composicion de la leche de oveja en %

Ano 2015 Ano 2016 Media 2015/2016

EST 17,85 17,84 17,85
GRASA 6,80 6,73 6,77
PROTEINAS 5,54 5,51 5,53
MG/EST 38 37,7 37,9

» COMPOSICION DEL QUESO

Segun el REAL DECRETO 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban
las normas de calidad para quesos y quesos fundidos, nuestros quesos quedan
clasificados atendiendo a su maduracion en:

Tabla. Clasificacién de quesos. Fuente: BOE n°239, viernes 6 octubre 2006.

DENOMINACIONES Peso >1,5 Kg Peso<1,5Kg

FACULTATIVAS MADURACION MINIMA EN DIAS

Fresco El que esté dispuesto para el consumo al finalizar el proceso
de fabricacion.

Tierno 7

Semicurado 35 20

Curado. 105 45

Viejo 180 100

Afiejo. 270
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Se hace mencion al Reglamento (CE) n° 1169/2011 de la comision del 20 de enero,
hasta el 20 de julio del 2016 para el etiquetado de “sin lactosa” con un contenido
maximo de 0,01 %.

Los quesos seleccionados para este proyecto bajo las denominaciones recogidas en la
legislacién vigente son:

1. Queso fresco tipo “burgos” de oveja: es un queso de pasta blanda con un
alto contenido en humedad entre 60-80% que no haya sufrido un proceso de
maduracion, presenta una consistencia pastosa y un color blanco, carece de
corteza y su interior muestra un corte cerrado, ligado, sin ojos , de aspecto
gelatinoso, brillante y su pH esta en torno a 6,4

2. Queso tierno de oveja con y sin lactosa: es un queso de pasta semi-blanda
presenta un color blanco ligeramente amarillo, posee una corteza definida pero
no gruesa y su interior muestra un corte cerrado ligado, sin ojos, de aspecto
firme y ligeramente eléstico, su pH esta en torno a 4,9- 5,4

» CALCULO DE RENDIMIENTO QUESERO DE OVEJA

El rendimiento quesero expresa la cantidad de queso obtenido a partir de una
determinada cantidad de leche, por norma general 100 litros o 100 kilogramos.

Las caracteristicas del queso que queremos obtener son:

*  Oveja 100%
* MG/EST: 37,9%

Igualmente se va a considerar el extracto seco del suero obtenido en 64 g/l como:
EST leche: 176,14 gr/Kg
EST cuajada: 550 gr/Kg

_ 100x(EST leche—EST suero) ~_100x(176,14—64) _
" EST cuajada—EST suero - 550—64 = 23,07 Kg queso/100Kg de leche

Para expresarlo en Kg de queso /100 litros de leche multiplicamos por la densidad de
la leche (en este caso 1,038). Entonces

23,07 x 1,038 = 23,94 Kg queso/100 | de leche.
Este rendimiento es tedrico, aplicando un 1% en pérdidas. El rendimiento real (R):

R queso = 23,94 - 0,01x 23,94=23,7 Kg queso/100 | de leche Por otro lado la
cantidad de suero tedrica obtenida es:

100-23,07= 76,93 Kg suero/100 Kg leche.
76,93x 1,038=79,85 Kg suero/100 | leche
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Si consideramos un 2% de pérdidas en el suero:

R suero = 79,85- (0,02x 79,85)= 78,25 Kg suero/100 | leche.
Por tanto, de cada 100 litros de leche de oveja obtenemos:
24 Kg de queso

78 Kg de suero

> EXTRACTO SECO DEL QUESO DESPUES DEL PRENSADO

Para ello se realiza un balance de materia en extracto seco. Para ello se considera
gue por cada Kg de queso con un EST inicial de 550 g/Kg se obtienen X Kg de queso
con un EST= A (gr/Kg) mas (1-X) Kg de suero con EST=B (g/Kg).

Considerando un 10% de pérdidas en peso durante el prensado, obtenemos que:
1-X=0,1 X=0,9 Kg

Considerando el EST del suero en 64g/l podemos decir que

1Kg queso x 550 g/Kg=0,9 x A g/Kg+0,1 x 64gr/|

550=0,9A +6,4

A=604 g/Kg

EST final del queso prensado =60,4%

Resumen: Cantidades de queso antes y después del prensado .Fuente: Elaboracion
propia

RENDIMIENTO QUESERO

Por cada 100 litros de leche (100 % oveja)

ANTES DE PRENSADO 23,7 Kg de queso

78,25 Kg de suero

DESPUES DE PRENSADO 21,33 Kg de queso

2,73 Kg suero

1.4 Produccioén de queso esperada

Se procesan 800 litros de leche cruda cada dos dias, en la queseria se trabaja 15 dias
en dias alternativos, lo que hace que el volumen mensual sea 12.000 litros, de esta
cantidad final diferenciamos dos cubas de 800 | para queso tierno con un rendimiento
qguesero de 21,33 Kg queso/100 litros leche, y una cuba de 800 | para queso fresco
con un rendimiento quesero de 23,7 Kg de queso/100 litros de leche. Por tanto la
produccion final de queso tierno y fresco al mes y anual sera:
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PRODUCCION DE QUESO TIERNO

CADA DOS DIAS 170,64 Kg de queso
MES (11 dias) 1.877,04 Kg de queso
ANO 22.524,5 Kg de queso

PRODUCCION DE QUESO FRESCO

AL TERCER DIA 189,6 Kg de queso
MES (4 dias) 758,4 Kg de queso
ANO 9.100,8 Kg de queso

Tabla. Resumen de la produccién mensual y anual de los quesos. Fuente: elaboracion
propia.

PRODUCCION DE QUESO TIERNO /FRESCO
MENSUAL ANUAL
FRESCO 758,4 Kg 9100,8 Kg
TIERNO 1877,04 Kg 22524.5 Kg
TOTAL 2635 Kg 31.625 Kg

Al mes se elaboran 758,4 Kg de queso fresco y 1877,04 Kg de queso tierno, de éstos
altimos el 50% seran tiernos y el otro 50% tiernos sin lactosa.

Los detalles de la produccion se presentan en la siguiente Tabla.

Tabla: Produccién anual de queso fresco y queso tierno. Fuente: Elaboracion propia

PRODUCCION ANUAL DE QUESO

N° total de quesos | N° total de quesos
tierno (Piezas de | fresco (Pack 6
0,500 Kg) unidades 62,5 ¢
ud/0,375Kg pack)

Meses Kg de queso unidades unidades

Enero 2635,00 3754,08 2022,4

Febrero 2635 3754,08 2022,4

Marzo 2635 3754,08 2022,4

Abril 2635 3754,08 2022,4

Mayo 2635 3754,08 2022,4

Junio 2635 3754,08 2022,4

Julio 2635 3754,08 2022,4

Agosto 2635 3754,08 2022.,4

Septiembre 2635 3754,08 2022,4

Octubre 2635 3754,08 2022,4

Noviembre 2635 3754,08 2022,4

Diciembre 2635 3754,08 2022,4

Total 31.625 Kg 45.048 ud 24.268 ud
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1.5 Diagrama de balance de materia del producto acabado

100 litros de Leche de

oveja
Leche
defectuosa
Particulas
99 litros de leche de Limpieza
oveja

R.Q= (100x(176,14-64)/(550-64)x1,038

R.Q = (100 X (ESTleche-ESTsuero)/ (ESTcuajada-ESTsuero) densidad

pérdidas

Kg de queso antes Kg de suero
de Prensa
—>
10% p
pérdidas en
Kg de suero
Kg de Queso Final Kg de
suero /
Kg de suero TOTAL
\
Kg de Queso /
78 litros de suero por
cada 100 litros de
4% de peso en
una semana en
sala de oreo 12-
Kg de Queso 14°C v 70%H TANQUE DE
ALMACENAMIENTO
NDF SLIFRO
CAMARA DE
23,7 Kg de CONSERVACION 4-
Queso neto. 5°C Y 80% H
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1.6 Produccién de suero esperada

Teniendo en cuenta el programa productivo expuesto anteriormente, junto con el
rendimiento quesero y balance de materia de nuestra leche de oveja se obtiene la
cantidad de suero producido, el cual se recoge a continuaciéon en la siguiente tabla
resumen:

Tabla: Cantidad de suero mensual y anual. Fuente: Elaboracion propia

PRODUCCION DE SUERO

CADA DOS DIAS 626 Kg de suero
MES 9.390 Kg de suero
ANO 112.680 Kg de suero

PRODUCCION ANUAL DE SUERO

MESES LITROS DE LECHE Kg DE SUERO
ENERO 12000 9390
FEBRERO 12000 9390
MARZO 12000 9390
ABRIL 12000 9390
MAYO 12000 9390
JUNIO 12000 9390
JULIO 12000 9390
AGOSTO 12000 9390
SEPTIEMBRE 12000 9390
OCTUBRE 12000 9390
NOVIEMBRE 12000 9390
DICIEMBRE 12000 9390
TOTAL 144.000 112.680

Como se justifica en el ANEJO 1 Estudio de alternativas el suero va a ser destinado
a la alimentacion animal para una explotacion de porcino ubicada en la misma
localidad que la queseria. Suponiendo que por cada litro de suero obtengamos unos
beneficios de 5 céntimos de euro/litro, cargando el transporte a cuenta del propietario
de la explotacion de porcino se obtendrian unos ingresos de 5.634 euros anuales de
beneficio.

Como subproducto del proceso de elaboracién de quesos sera almacenado en un
depdsito vertical de 1.500 | de acero inoxidable; este suero sera recogido una vez a la
semana pero en el caso de que no se pudiera se usaria ese tanque, y si asi ocurriera
se optaria por la opcion de entregarlo a un gestor autorizado de residuos o aplicarlo
como enmienda organica para los campos de cultivo.
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2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO
Durante todo el proceso de fabricacion se va a tratar de mantener las condiciones mas
adecuadas para obtener un producto final con la mejor calidad posible.

2.1 Transporte de la leche a la queseria.

Ya se vio en el estudio de alternativas que el transporte mas idéneo es el tanque de
1.500 | de acero inoxidable AISI 304 isotermo refrigerado cargado sobre la furgoneta
del promotor. Este tanque se lleva desde la explotacién a la queseria donde se
recepcionara a un tanque receptor.

¢ Filtracién grosera.

Nada mas entrar la leche a la queseria se la hara circular a través de un filtro estatico
de disco, para la eliminacion de particulas groseras.

A continuacion la leche atravesara el medidor de caudal para controlar la cantidad de
leche que entra en la queseria.

Dicho medidor contara con una unidad indicadora, conectada directamente al medidor,
que permita visualizar caudales instantaneos, volumenes acumulados, temperatura,
etc. Estara construido en materiales sanitarios y acabados especiales que permiten
una correcta limpieza.

2.2 Pasteurizacién

Una vez que la leche llega a la queseria es trasladada desde el tanque de
refrigeracion al pasteurizador, es aqui donde recibe el tratamiento térmico de 72°C 10
minutos.

2.2 Llenado de la cuba
Finalizado el tratamiento térmico la leche transita a la cuba de cuajado, a medida que
la cuba se va llenando se iran realizando las siguientes adiciones:

e Cloruro célcico

El calcio juega un importante papel en el proceso de coagulacién, sobre todo en
leches pasteurizadas, en las cuales se pierde gran cantidad de calcio durante el
tratamiento térmico.

Se usara el CaCl 2 de uso alimentario, a dosis entre 0,2-0,3 gr/l. no se debera
exagerar la dosis afiadida porque se corre el riesgo de obtener quesos de gusto
amargo y pasta mas dura y seca. Una vez comprobado el pH de la leche aproximado
de 6,4-6,6 se afadira el cloruro célcico (CaCl,), y esto se hard justamente antes de
afadir el cuajo.

Gracias a la adiccién de este tipo de sal podemos conseguir:

— Tiempos de coagulacion mas cortos.
— Menor utilizacién de cuajo.

— Una cuajada mas firme y compacta.
— Un mayor rendimiento quesero
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e Fermentos

Los fermentos lacticos son cultivos puros en proporciones definidas en diferentes
bacterias lacticas, las cuales, al multiplicarse en la leche y en los quesos, garantizan
dos funciones esenciales:

— Rebajan el pH del medio, al transformar la lactosa en &cido lactico; esta
acidificacion interviene como factor de la coagulacion de la leche y de la
sinéresis de la cuajada.

— Contribuyen a las caracteristicas organolépticas de los quesos, liberando
sistemas enziméaticos que participan directa o indirectamente en los principales
fendmenos de afinado de los quesos.

Por tanto utilizaremos fermentos lacticos de Lactococcus lactis ssp. lactis y
Lactococcus lactis ssp. cremoris para garantizar una elaboracion del queso tierno con
aroma, dado que en la leche cruda desconocemos la proporcion de estos fermentos
(en el queso fresco no se utilizaran). Al afiadirles conseguimos las siguientes ventajas.

= Acidificacién de la leche, con la consiguiente bajada del pH y asi facilitar la
eliminacion del suero.

= Inhibiciéon del desarrollo de otros tipos de bacterias (colis y patdégenas) cuya
presencia crea problemas en el proceso quesero.

= Segregacién de enzimas proteoliticas que ayudan a la descomposicion de las
proteinas durante la posterior maduracion.

» Segregacién de enzimas lipoliticas que ayudan a la descomposicion de las
grasas, lo que favorece la maduracion del queso.

= Aparicion de sustancias aromaticas tipicas de los quesos. Determinaran la textura
final.

La adiccion de los fermentos se hara a medida que vaya llenando la cuba, en una
proporcion del 1%, entre 5y 10 DCU por 100 litros de leche, y a una temperatura de la
leche de 30/32°C.

e Cuajo

Se afiade el cuajo animal procedente de terneros para que comience el siguiente
proceso que es la coagulacién. Se puede usar cuajo liquido o en polvo diluido en agua
templada con un poder coagulante de 1:15000.

Cuando se afiade el cuajo es importante comprobar que la temperatura de la leche no
haya descendido de 32 °C. Si fuera menor habria que calentar la cuba.

El cuajo se repartira por toda la cuba, manteniendo los agitadores en movimiento
durante un par de minutos para que se produzca una adecuada homogenizacion del
enzima. Una mala distribucion del mismo conduce a la obtencién de quesos de una
calidad muy heterogénea. Cuando se supone que el cuajo esta bien repartido en todo
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el volumen de leche, se detendrad la agitacibn para que la coagulacién pueda
producirse en un reposo total, durante al menos 30 minutos.

e Sal

La sal completa el desuerado del queso favoreciendo el drenaje de la fase acuosa de
la pasta. Ademéas modifica, igualmente, la hidratacion de las proteinas e interviene en
la formacién de la corteza.

Actla, ya sea directamente o bien a través de la actividad del agua, sobre el
desarrollo de los microorganismos y la actividad enziméatica; por todo ello, influye
sobre el conjunto de la fase de afinado.

Aporta su gusto caracteristico y posee la propiedad de potenciar o de enmascarar el
sabor de determinadas sustancias que aparecen a lo largo de la curacién del queso.

2.3 Coagulacién

La coagulacion por via enzimatica supone la formacién de un gel, que a su vez esta
formado por una red tridimensional compuesta de fibras de caseina en cuyo interior se
retiene el lactosuero y los glébulos grasos.

Durante la coagulacion enziméatica se diferencian dos fases:

Fase enzimatica: Reaccion que se desarrolla a temperatura entre 5-55°C e
independientemente del contenido en calcio y fosforo, donde actia el coagulante
rompiendo las cadenas de caseina en dos fracciones denominadas “paracaseina”
(95%) y “glicomacropéptido” (5%). Esta reaccion es visible a simple vista por la
aparicion de pequefios fléculos inconsistentes, siendo importante determinar este
“tiempo de toma” para valorar la actividad o fuerza del coagulante.

Fase de coagulacion: Se produce a partir de los 20°C, con dependencia del
contenido en calcio y fésforo, transformandose la paracaseina en paracaseinato
célcico y fosfatico, de consistencia gelatinosa tipica de la “leche cuajada”.

El proceso de coagulacién es controlado por la temperatura, acidez, concentracion de
iones calcio y otros:

2.3.1 Influencia de la temperatura

La velocidad de coagulacién es maxima a 40-42 °C. Por debajo de 10°C el gel no se
forma. Entre 10-20°C la gelificacion es muy lenta. Entre 20 y 40-42°C se acelera
progresivamente y disminuye a partir de 50 °C. A temperaturas superiores a 65°C no
se produce.

La fase enzimética se sabe que no es muy sensible a la temperatura. Por el contrario
la fase de coagulacion es muy sensible a la temperatura y no se procede cuando la
temperatura es inferior a 10 °C. Asi, una leche que ha sufrido la accién primaria del
cuajo, a bajas temperaturas, coagula instantdneamente cuando se calienta a una
temperatura superior a 20°C.
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Por tanto, la temperatura adecuada a este tipo de queso para la adicién del cuajo es
de 32°C, siendo asi, permite el uso de una mayor dosis de cuajo, lo cual ayudara a la
maduracion del mismo, evitando que el coagulo sea demasiado duro, y el desarrollo
de los fermentos lacticos.

2.3.2 Influencia del pH
En la fase de coagulacion, cuando el pH es inferior a 7 se observa una alteracién de la
gelificaciéon por dos razones:

1°. Nos acercamos al pH 6ptimo de actuacién del enzima que es 5.5.

2°. Se reducen las cargas eléctricas de las micelas de caseina con lo que disminuye
su estabilidad.

Por tanto a un pH 6,7 es més larga que la fase enzimética. A pH 6,3 ambas fases se
desarrollan en el mismo tiempo. A pH inferior a 6,3 la coagulacion se acelera y finaliza
antes que la fase enzimética haya concluido.

El aumento de la acidez aumenta la tension de la cuajada hasta pH 5,8, punto a partir
del cual la tensién comienza a disminuir. En la actividad quesera tradicional, la
mayoria de las leches cuajan entre pH 6,35y 6,5.

El proceso completo de la coagulacion se realiza en la cuba quesera, incluyendo las
siguientes etapas:

1. Adicion de cuajo y agitacion previa Los coagulantes enzimaticos comerciales se
presentan en forma de extractos de cuajo en disolucidon normalizada a determinada
fuerza o titulo (1:10000; 1:15000; 1:30000).

Serd necesaria una agitacion de la leche durante 5 min. Después de la adicion de
cuajo, para garantizar que la mezcla sea uniforme.

2. Reposo: Tras la adicién de cuajo y agitacion previa, se inicia el cuajado durante el
cual es esencial que la leche este en reposo, ya que se produce la union de las
micelas de caseina y si se dan perturbaciones no se unirian de nuevo.

Durante este periodo de coagulacién se estara formando acido lactico, que es lo que
determina la tensioén de la cuajada.

El final del cuajado puede determinarse mediante procedimientos empiricos que
exigen del quesero la palpacién directa. Asi, por ejemplo, colocando el reverso de la
mano sobre la superficie de la cuajada se puede apreciar la firmeza de esta. Por otra
parte, cuando la leche coagulada ya no se adhiere del todo a la piel de los dedos la
cohesién de la cuajada es generalmente suficiente.

El tiempo de cuajado ideal en este caso sera de 40-45 minutos.

La coagulacién tardara unos 25-30 minutos en producirse. El maestro quesero seguira
atentamente el curso de la misma para determinar el momento en que debe realizarse
el primer corte.
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e Para determinar el momento en que concluye la coagulacién, existen diferentes
procedimientos empiricos que exigen del quesero una gran experiencia. Entre
ellos destacan:

e Prueba del dorso de la mano: Colocando la mano sobre la superficie de la
cuajada se puede apreciar su firmeza. Si la leche coagulada no se adhiere del
todo a la piel de los dedos ya puede comenzar el desuerado.

e La prueba del ojal: Consiste en introducir el dedo indice en la cuajada y retirarlo
lentamente con el fin de formar una especie de ojal. Si el suero que se exude
en ese lugar contiene particulas de caseina significa que la coagulacion es
incompleta.

e Se puede introducir la mano en la cuajada y luego levantarla; si se produce en
la masa un corte limpio ya se puede empezar a cortar.

e Se puede introducir un cuchillo y observar el corte realizado.

2.4 Corte y troceado

La finalidad del corte de la cuajada es dividir la cuajada en pequefias porciones y
aumentar asi la superficie de desuerado. En el momento en que el maestro quesero
determine el final de la coagulacion se determinara el primer corte.

Para realizar dicha operacion se colocaran las liras que se tendran en movimiento
unos tres minutos. A continuacién, se tendra la cuajada unos 10 minutos en reposo,
transcurrido este tiempo se puede realizar el siguiente corte para obtener el tamafio de
grano adecuado. En el caso del queso fresco el tamafio adecuado sera un tamafio
“avellana”. En cambio para el queso tierno se debe realizar un tercer corte. Este corte
se realiza muy lentamente al principio para ir aumentando la velocidad paulatinamente,
conforme aumenta la temperatura de la cuajada (en estos quesos la cuajada se
calienta hasta los 38°C). El tamafo de grano adecuado sera tamafio “arroz”.

El primer objetivo es la ruptura de la pelicula, casi impermeable, que se forma en la
superficie de las cubas de coagulacién por la asociacién de algunos componentes de
la leche pertenecientes principalmente a la fase grasa.

Cuanto mas fino se realice el corte mayor sera la superficie total de cuajada y con esto
se eliminard mayor cantidad de suero, afectando también a la textura.

En este caso el cortado se realiza en la cuba de cuajar, la cual tiene unos brazos
mediante los cuales se procede al cortado de la cuajada, cuyas hojas estan separadas
de 6 a 10 mm. De esta manera permitimos que salga el suero de relleno de las
cavidades facilitando la retraccion del coagulo.

2.5 Calentamiento de la cuajada

El objetivo del calentamiento es aumentar la sinéresis y acelerar la salida del suero. El
calentamiento afecta directamente la capacidad fisica de la cuajada para retener
humedad ya que las proteinas absorben menor cantidad de agua a altas temperaturas

En los quesos frescos y tiernos después del corte, los granos de queso son blandos y
débiles, por ello el calentamiento debe ser suave y cuidadoso para no romper los
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granos y perder sustancias en el suero. La temperatura del agua debe estar entre 40 y
45°C, se realizar4 con agua caliente por el interior de la camisa de la cuba de cuajar
durante 45 min.

Se procedera a un pre-prensado en la cuba de cuajado durante un tiempo inferior a 10
minutos.

2.6 Desuerado

Tras haber removido el grano, la cuba se vaciara a través de la manguera de vaciado
mediante un grifo dosificador que se encuentra en la parte inferior de la cuba,
directamente al tanque de recepcién de suero. La cuajada se mantiene unos 15
minutos desuerando con ayuda de una plancha metalica perforada.

2.7 Llenado de moldes
Una vez finalizado el desuerado, se procede al llenado de los moldes, en funcién del
tamafio de la pieza que se quiera realizar.

e Queso fresco: El queso es colocado en los moldes y pasarian a la etapa de
acabado.

e Queso tierno: Los moldes se llevan hasta la prensa neumatica que tras el
desmoldeo irdn directamente a la zona de salmuera.

2.8 Escurrido

Esta etapa tiene lugar Unicamente en la elaboracién de queso fresco y tiene como
objetivo eliminar por gravedad el exceso de suero contenido en la cuajada a la salida
del prensado previo.

Para ello los quesos se trasladan a la zona de escurrido. Los moldes que contienen el
queso fresco estan provistos de perforaciones en su base que permiten la salida del
exceso de suero. Los moldes son colocados en bandejas colocadas en mesa de
trabajo provistas de una rejilla que permite la percolacion del suero a un nivel inferior.
Este suero serd conducido al tanque de almacenamiento correspondiente

El escurrido por gravedad se extendera durante un tiempo de 30 minutos.

2.9 Prensado

La etapa de prensado no es necesaria en la elaboracion de queso fresco, en cambio,
para la elaboracién de queso tierno si, en esta etapa se complementa las demas
operaciones descritas anteriormente.

El principal objeto de prensar el queso, es forzar a las particulas sueltas de cuajada a
adoptar una forma lo suficientemente compacta para manipularla y expulsar el suero
libre, de tal manera que mantenga el contenido de humedad correcto. El contenido de
humedad para éste tipo de queso es 45-50%.

El prensado sera gradual al principio, porque la compresion subita a altas presiones de
la capa superficial del queso crea una capa impermeable, que hara que la humedad
guede retenida en bolsas interiores en el cuerpo del queso.
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El prensado se realiza una vez llenos los moldes, estos se depositan en una prensa
neumatica horizontal, donde se ejerce una presion caracteristica para el peso del
queso, durante el tiempo necesario.

En la primera prensada los moldes, con su tapa, se colocaran en la prensa neumatica
y tendran en esta situacién durante 1 hora, a una presion de 1 bar. Pasado este
tiempo, se retiraran los moldes para dar la primera vuelta a los quesos que se volveran
a colocar en las prensas.

En la segunda prensada, se sometera al queso a una presion de 2 bares durante unos
30 minutos.

La tercera prensada dura hasta que el queso adquiera el pH adecuado de 5,4-5,6.

Una vez se ha llegado al pH buscado, los quesos se sacaran de las prensas y los
moldes se conduciran a la lavadora de moldes para proceder a su limpieza antes de
una nueva reutilizacion. Las piezas de queso, se llevaran en carros porta-cestillos, al
saladero.

2.10 Salado
En el caso del queso fresco el salado se realiza directamente en la cuba de cuajado
asique lo que en el siguiente apartado se expone es Unicamente para el queso tierno.

Los quesos son enviados a la zona de salmuera, éstos se colocan en unos cestones.
Los cestos se introduciran en el saladero por medio de un polipasto eléctrico, tras lo
cual se sumergen en una salmuera del 22% de cloruro sodico. Durante la inmersion el
queso adsorbe sal y suelta agua, favoreciendo de esta manera la formacion de
corteza. En nuestro caso al tratarse de queso tierno el tiempo de inmersion en
salmuera son seis horas ya que no buscamos la formacion de corteza, queremos que
sea lo mas blanca posible.

Durante el salado se detiene la produccién de acido por lo que el pH de la cuajada
disminuye después de este proceso.

En esta etapa se realza el sabor, se controla el desarrollo de los fermentos, se mejora
la consistencia y se aumenta el periodo de vida util comercial del queso.

No obstante, habr4 ademas una serie de aspectos a tener en cuenta:
Hay que controlar en la salmuera el pH, el contenido en sal, y la temperatura.

Ademas es necesario que haya un contenido suficiente de iones calcio, ya que de no
ser asi el queso desarrolla durante el salado una corteza aterciopelada, blanda y muy
fragil, sobre todo cuando las salmueras no son muy fuertes.

Después del salado, los quesos se sacan de los cestones y se dejaran escurriendo
durante 1 hora donde la salmuera sobrante es.

2.11 Oreo
El oreo permite que los microorganismos responsables de la maduracion se empiecen
a desarrollar antes de transferir los quesos a las camaras de maduracién. La velocidad
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de evaporacion hay que cuidarla para que no se seque demasiado rapido, en especial
tras la inmersion de los quesos en la salmuera, porque pueden aparecer rajas en la
corteza.

El queso se mantiene oreando 3-4 h aproximadamente, controlando que no se oree
demasiado sino todo lo contrario ya que se pretende conseguir una corteza
blanquecina.

2.12 Camara de conservacion

Una vez oreados los quesos son trasladados a la cdmara de conservacion donde
estaran siete dias antes de ser expedidos, la cAmara contara con dispositivos para el
control de humedad y temperatura

Tabla. Caracteristicas principales de la cAmara de conservacion.

CAMARA DE CONSERVACION

T interior (°C) 12
Hr (%) 85
T entrada del queso 25

Calor especifico del queso (Kcal/Kg °C) 0,64

2.13 Embalaje y expedicidn
Los quesos frescos después del escurrido son llevados a la sala de acabado y se
envasan en paquetes de seis unidades con una termoselladora.

Las partidas de queso tierno en cambio iran pasando a la sala de acabado y se
expediran en funcion de la demanda de pedidos, donde se introduciran en cajas y se
almacenaran en la zona correspondiente, los cartones y materiales necesarios se
almacenan en la sala de material auxiliar.

3. DIAGRAMA DE FLUJO

- MOLDEO PRENSADO
ORDENO

\

REFRIGERACION

SINERESIS

v MADURACION
HIGIENIZACION

CUAJADO ENVASADO

PASTERIZACION

LECHE EN CUBA EXPEDICION

Figura: Diagrama de elaboracion del queso. Esquema general. Elaboracion propia.
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Figura. Diagrama basico de flujo de proceso. EXPEDICION
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Figura: Diagrama de flujo de la tecnologia del proceso de elaboracién de queso tierno.
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Figura. Diagrama de flujo de la tecnologia del proceso de elaboracion de queso
fresco.
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3.3 Tiempo de elaboracion de queso fresco y tierno por etapas.

Tablas: Descripcion de las principales operaciones y tiempos de ejecuciéon. Fuente
Elaboracion propia

Descripcién de operaciones para queso fresco | Tiempo (.en minutos)

Recepcién de leche e iniciar la maquinaria 30
Higienizar la queseria y pasteurizacion de la leche 30
Llenado de la cuba y adiciones 35
Coagulacion y corte 45
Calentamiento y desuerado 15
Prensado previo y moldeado 30
Escurrido 30
Desmoldado 30
Escurrido y transporte 10
Envasado, etiguetado y paletizado 90
Limpieza 60
Total 405

Descripcién de operaciones para queso tierno | Tiempo ( en minutos)

Recepcion de leche e iniciar la maquinaria 30
Higienizar la queseria y pasteurizacion de la leche 30
Llenado de la cuba y adiciones 15
Coagulacion y corte 45
Desuerado 15
Prensado previo y moldeado 30
Prensado final 100
Desmoldado 30
Salado 120
Limpieza 60
Total 465

El tiempo total para la elaboracion de queso fresco es de 6 h 45min
El tiempo total para la elaboracion del queso tierno es de 7 h 80 min

El tiempo restante en la elaboracién de queso fresco se aprovechara para el volteo en
la cAmara de conservacion, transporte de palets, y demas actividades

4. LIMPIEZA
El objetivo de la queseria es conseguir dos tipos de limpieza:

a) Limpieza quimica: Se elimina la suciedad visible y los residuos microscopicos que
se pueden detectar con el gusto o con el olfato, y no son visibles a simple vista.
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b) Limpieza bacteriolégica: Es la limpieza que se consigue mediante la desinfeccion.
Por tanto, las superficies de los equipos se limpiaran primero con detergentes
quimicos y después con desinfectantes.

La suciedad que sera necesario eliminar de los equipos, consiste en depésitos
acumulados sobre las superficies; y estard& compuesta principalmente por
componentes de la leche.

Principalmente se presentardn dos tipos de suciedad, en funcion de la superficie
donde se formen:

a) Superficies calientes: Aqui se formaran “costras de leche”, que consisten en
depdésitos de fosfatos de calcio y magnesio, proteinas, grasa, etc.

b) Superficies frias: Las superficies de los equipos que funcionan por debajo de 60 °C
se consideran frias. Estos equipos son las bombas, tuberias, tanques, cubas de
cuajado, etc. En estas superficies se adhiere una capa de leche.

La limpieza de las dependencias de la queseria se realizara todos los dias, usandose
las tomas de agua instaladas en la zona de elaboracién y limpieza de la queseria; y se
realizaran con una solucién de hipoclorito sodico (lejia), usando dosis de 2-3 litros por
cada 10 litros de agua.

5. CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS

5.1 Leche cruda de oveja

La leche es el ingrediente principal en la elaboracién de quesos, por lo que debe ser
de buena calidad, por ello se debe evitar la presencia de antibiéticos que inhiben el
desarrollo de las bacterias lacticas, que se adicionan a la leche en queseria.

Las condiciones a cumplir por la leche para su utilizacién quesera son:
1) Buen sabor y olor: importancia de las caracteristicas organolépticas.
2) Buena composicion: proteinas, grasas y sales minerales.

3) Buena aptitud para la coagulacion.

4) Buen rendimiento quesero.

5.2 Cultivos de arranque o fermentos lacticos

En queseria un cultivo iniciador o de arranque, consiste en una especie particular de
bacterias 0 un grupo de especies, de uno 0 mas géneros, que al crecer y metabolizar
la lactosa de la leche y cuajada, contribuyen a la produccion de queso maduro.

Los cultivos se obtienen de una amplia variedad de fuentes, ya sean de especies
individuales, aunque lo mas frecuente es que se adquieran mezclas de especies y/o
cepas que proporcionan los abastecedores comerciales.

Alumna: Ascension Vallinas Rasines
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacién: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
Pagina 24 de 46



PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO Y QUESO TIERNO DE
OVEJA CON Y SIN LACTOSA EN VALDERAS (LEON)
ANEJO 4.INGENIERIA DEL PROCESO

Las funciones y la actuacion de estos son:

¢ Inicialmente, convierten la lactosa en acido lactico, porque este acido reduce el
pH del sistema, creando condiciones adecuadas para reacciones posteriores.

e En segundo lugar, degradan algunos componentes de la leche y liberan
precursores de compuestos responsables del aroma y flavor del queso.
Podiamos resumirlas asi:

* Gilicdlisis: conversion de lactosa en &cido lactico.

* Protedlisis: degradacibn de cadenas proteicas en sustancias mas
simples (péptidos, aminoacidos, etc.).

» Lipdlisis: hidrolisis de los acidos grasos de la grasa de la leche en
esteres de 4cidos grasos o &cidos grasos libres que proporcionan
diversos (aroma y flavor).

Eleccién del cultivo

De manera general se afiaden en cantidades de 0,05-4%. A mayor cantidad del mismo
menor tiempo para la produccién de acido, necesario para la siguiente fase.

Su adicién se hara cuando la leche tenga una temperatura de 30°C y se hard en la
cuba de cuajado antes de afadir el cuajo.

5.3 Cuajo
Es un coagulante, cuyo coagulo formado dependera del cuajo utilizado. El elegido en
esta ocasion seré el cuajo animal.

Eleccion del cuajo

e Se va a utilizar el cuajo animal ya que en queseria se considera el mas
importante. Un cuajo animal comercial que tenga buena textura, aromay flavor
al queso, con un buen rendimiento quesero, que tenga menor pérdida de finos
en el suero y con buena calidad de suero.

5.4 Cloruro célcico

El equilibrio de calcio entre el soluble, el coloidal y el que forma complejo es muy
delicado. Por eso, el modo mas comun de afiadir calcio a la leche es en una solucién
de cloruro célcico, utilizando cantidades exactas, ya que una cantidad ligeramente mas
pequefia de calcio producira una cuajada dura o inflexible.

5.5 Cloruro sédico
La cantidad de sal usada depende del tipo de queso. La sal es inhibidora para algunas
bacterias y estimulante para otras. Cantidades significativas de sal inhiben el
metabolismo de las bacterias del cultivo iniciador, por lo que la salazon detiene la
produccion de acido
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5.6 Lactasa

La lactasa es una enzima. Su accién es imprescindible en el proceso de conversién de
la lactosa, azUcar doble, en sus componentes glucosa y galactosa. Durante la
fermentacion de la leche por bacterias acido lacticas aproximadamente se degrada un
cuarto de la lactosa de la leche. Con la adicion de la lactasa se consigue hidrolizar la
lactosa residual. Por otra parte, la adicion de lactasa aumenta el dulzor de los
productos fermentados sin afadir calorias extras. En general, la leche hidrolizada con
lactosa se fermenta mas rapidamente que la leche no hidrolizada, reduciendo asi el
tiempo de fermentacion. La temperatura Optima para que se produzca la hidrélisis es
35-45°C, El pH 6ptimo est4 entre pH 6,0 - 7,0.

Se va a utilizar lactosa liquida para la elaboracion de los quesos tiernos sin lactosa.

5.7 Envases

Un envase es todo producto fabricado con materiales de cualquier naturaleza y que se
utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias, desde
materias primas hasta articulos acabados, en cualquier fase de la cadena de
fabricacion, distribucién y consumo. Se consideran también como envases todos los
articulos desechables con este mismo fin.

Como envase se pueden utilizaremos cajas de carton ondulado simple, siendo de
distinto tamafio segln los quesos. Las funciones que desempefia son:

a) Proteccion fisica: proteger a los quesos para que lleguen al consumidor en buen
estado.

b) Proteccidn sanitaria: proteccion frente la suciedad, humedad, insectos.
c) Soportar el apilado, resistente.

d) Informa al fabricante.

6. DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE MATERIAS PRIMAS

6.1 Leche cruda de oveja
Las cantidades que se van a procesar son las siguientes

Litros cada 2 dias | Litros al mes | Litros al afio

800 12000 72000

6.2 Cultivo de arranque o fermentos lacticos
En nuestro caso se va a utilizar como cultivo de arranque el compuesto por:

Lactococcus lactis subsp. lactis y Lactococcus lactis subsp. cremoris

La proporcion es del 1%, lo que quiere decir que serdn 1 g de cultivo por cada 100
litros de leche. Generalmente usaremos fermento liofilizado cuya actividad se mide en
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DCU o unidades y se suelen afiadir unos 5 DCU o 10 unidades por 100 L de leche,
dependiendo la marca comercial y tipo de cultivo, por tanto se necesita:

e 800 litros/2dias * 1g/100litros= 8gr/2dias

6.3 Cuajo
Utilizaremos cuajo liquido del tipo 1/15000, siendo la proporcion de 20 ml de cuajo por
cada 100 | de leche, por tanto, se necesita 20/1001*800/2dias=160ml/2dias

6.4 Cloruro calcico
La cantidad a afadir es en proporcion de 20-25 g de CaCl 2 por 100 | de leche, por
tanto se necesita:

e 25/100 * 800/2dias=200gramos/2dias

6.5 Cloruro sodico
La cantidad a utilizar en la salmuera puede ser de un 20-24%. Se toma un 22%, para
lograr dicha concentracion ello se va a disolver 27Kg de sal por cada 100l de agua.

6.6 Lactasa

Utilizaremos HA-Lactase™ para queso, queremos conseguir que el nivel de lactosa
sea <0,01% por tanto necesitamos entre 5000-1000NLU/L (unidades de lactasa
neutra). Para la actividad por litro se tiene en cuenta la densidad 1,175g/ml, es decir
5200NLU/g=6110NLU/ml.

Como procesamos 800!l la cantidad de lactasa a utilizar es:

8000mI*1,175=9400mI=9,4l por cuba completa

7. CONTROL DE CALIDAD: MATERIA PRIMA, PROCESO PRODUCTIVO Y
PRODUCTO.

7.1 Materia prima: leche cruda de oveja
e Calidad higiénica dentro de la explotacién ganadera

La calidad higiénica dentro de la explotacion se entiende como el nimero de bacterias
por mililitro de leche en el momento de ser entregada a la queseria. A menor nimero
mayor calidad higiénica.

El promotor debera por tanto:
Aplicar frio a la leche
Mantener un ordeno de manera higiénica asi como limpiar los equipos.

Controlar y tratar las infecciones de las glandulas mamarias
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e Calidad en la queseria

La calidad de la leche al llegar a la industria depende en su totalidad de la
manipulacién y calidad higiénica dada en la explotacién, de las condiciones de
transporte, conservacion y manipulacion general hasta la industria. Por tanto el éxito
depende del control que se lleve sobre la leche.

En la queseria se realizaran los siguientes analisis microbiol6gicos encargados a un
laboratorio externo una vez al mes:

Recuento de microorganismos aerobios mesofilos

Recuento de bacterias pricrétrofas

Recuento de termorresistentes:

Recuento coliformes a 30°C

Recuento de Escherichia coli

Recuento de levaduras y mohos

Presencia de Listeria monocytogenes, Salmonella spp y Staphylococcus aureus.

e Queso fresco

Bacterias patogenas

Listeria monocytogenes Ausenciaen25g
Salmonella spp Ausenciaen25g

Bacterias testigos de falta de higiene
Staphyloccus aureus <100ufc/g
Escherichia coli <1000ufc/g

Microorganismos indicadores

Coliformes ‘ <100.000ufc/g

e Queso tierno

Bacterias patogenas

Listeria monocytogenes Ausenciaen25g
Salmonella spp Ausenciaen25g
Bacterias testigos de falta de higiene
Staphyloccus aureus <1000ufc/g
Escherichia coli <1000ufc/g
Microorganismos indicadores
Coliformes \ <100.000ufc/g

e Calidad higiénica en la zona de fabricacion

Esta zona tiene que disponer de suelos y paredes faciles de lavar, con desagies
sifonicos para la eliminacion de olores. También tiene que disponer de una buena
ventilacion, hay que evitar los angulos muertos para facilitar la limpieza y evitar la
presencia de mohos. Disponer de agua tanto fria como caliente.
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7.2 Proceso
Manipulacion-Higiene personal

Los operarios antes de entrar a la zona de elaboracién tienen que lavarse las manos y
desinfectarselas. Ademas iran con la vestimenta adecuada ,gorro y calzado
antideslizante para evitar posibles caidas.

Variables que hay que controlar en el proceso:

El control habra que realizarlo durante todo el proceso productivo teniendo en cuenta
los puntos criticos los cuales son el pasteurizador, salmuera y DDM que se instalara
detras de la maquina de envasado.

A parte del control exhaustivo en los puntos criticos se controlaran las siguientes
variables:

Temperatura y pH en salmuera

Humedad relativa en cAmara de conservacion
Adicion de aditivos en la cuba de cuajado
Cortado de cuajada

Presion

7.3 Producto
Aspecto externo:

Se hard un control visual unidad por unidad, desechando aquellos quesos que
presenten grietas, mohos o aromas no propios del producto final.

[I.BIENES DE EQUIPO

8. INTRODUCCION

Para la elaboracion de los diferentes quesos necesitamos adquirir maquinaria y
equipamientos, ademas de realizar la obra civil e instalaciones que mas adelante
detallaremos. La queseria cuenta con cuatro maquinas principales para la elaboracion
del queso: cuba de cuajar, pasteurizador, prensa neumatica y zona de salmuera, los
cuales se detallaran en los siguientes apartados. Las caracteristicas de los equipos se
han elegido en funcién de la demanda y de las necesidades calculadas.

Se realiza un recorrido, tal y como lo hace la materia prima al entrar en la queseria y
pasaremos por todas sus fases detallando las maquinas y equipos que hay en cada
una de ellas.

Alumna: Ascension Vallinas Rasines
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacién: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
Pagina 29 de 46



PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO Y QUESO TIERNO DE
OVEJA CON Y SIN LACTOSA EN VALDERAS (LEON)

ANEJO 4.INGENIERIA DEL PROCESO

9 Maquinaria necesaria en el proceso productivo.

9.1 Zona de recepcion.
La maquinaria existente en esta zona es:

Filtro desaireador: Su funcion es evitar que ciertas particulas pasen al
proceso y dafien las bombas u otros equipos, ademas de separar alguna
particula indeseable para el proceso de elaboracion.

Caudalimetro: La leche después de pasar por el filtro desaireador ya se puede
medir, dado que si lo realizasemos antes el error de medicién seria importante
por la cantidad de aire en la leche fria. Pudiendo llegar este aire al 4%. El
objetivo de pasar la leche por el caudalimetro es medir el volumen de leche
que entra en la queseria para realizar un correcto seguimiento y trazabilidad
del producto. Las caracteristicas son:

Tipo sanitario

Presion maxima de trabajo 4 bares

Bomba centrifuga La zona de recepcion dispone de dos bombas centrifugas,
ambas de las mismas caracteristicas, una se utiliza para la descarga de la
leche al tanque de refrigeracion y otra para el envio de la leche a la zona de
elaboracion. Las caracteristicas son:

Acero inoxidable tanto cuerpo como carcasa

Caudal 3000I/h y potencia de 0,55w

Tanque refrigerador. La capacidad de este tanque es de 15001 y las
caracteristicas principales son.

Tanque horizontal construido en acero inoxidable AlSI 304

Camisa de refrigeracién con equipo de frio incorporado de 1,5 KW.

Aislante de poliuretano de alta densidad.

Filtro colador con malla microperforada en acero inoxidable.

Agitador de velocidad lenta para mantener la homogeneidad de la grasa en
toda la cuba y evitar el aireado de la leche.

Fondo inclinado para facilitar el vaciado rapido y completo del tanque.
Termdmetro digital. Con monitorizacion de las temperaturas de refrigerado y
traspaso de datos.

Valvula de descarga de 2.

Boca de acceso superior de 400 mm.
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Figura. Lavamanos
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9.2. Zona de elaboracion.
La maquinaria existente en esta zona es:

e Pasteurizador La capacidad de este pasteurizador es de 2000l/h y las
caracteristicas principales se reflejan en la siguiente ficha técnica:

Tabla. Ficha técnica Pasteurizador. Fuente: Elaboracion propia

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS EQUIPOS

EQUIPO Pasteurizador SIMBOLOGIA:

FUNCION: Mediante un tratamiento térmico | N° UNIDADES: 1
eliminar microorganismos patégenos.

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS
Posibilidad de programar varios tipos de calentamientos

DIMENSIONAMIENTO

Geometria Ancho(m) 0,50 | Largo(m) 1,5 | Alto(m) 2,3 | Peso

Eléctrica Potencia requerida(KW) | Tension (V) Frecuencia (Hz)
15

Consumo Agua Vapor Aire comprimido
X X

e Seccion de recuperacion. En esta seccidn la leche procedente del tanque es
calentada desde los 4°C, temperatura a la que entra, hasta 45,8°C. Dicho
calentamiento se realiza con leche a contracorriente, que se encuentra a 72°C
(temperatura de pasterizacion) y se enfria a 32°C, temperatura a la que entra
en la cuba.

e Seccion de calentamiento. En esta seccibn, la leche que entra a 45,8°C se
calienta hasta llegar a los 72°C que sera la temperatura de pasterizacion.
Dicha temperatura se alcanza gracias al circuito de agua caliente del equipo.
El agua se calienta en un intercambiador de calor de placas, con el vapor de
la caldera.

e Seccion de mantenimiento. En esta seccidon se mantendra la temperatura de
pasterizacion durante 15 segundos, para alcanzar la intensidad de tratamiento
prefijada

e Caudalimetro dosificador De funciones similares al de la sala de recepcion,
pero mecanismo de corte, ademas de medir dosifica. El sistema esta basado
en una electrovalvulas y nos permite programar los litros de leche que
afladimos a la cuba de cuajada, para que el producto elaborado sea lo mas
homogéneo posible. Su coste de adquisicion es de 1.100 euros.
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e Cuba de Cuajar: Cuba para el cuajado del queso modelo holandesa elevada y
mecanizada, para permitir producciones en continuo. La cuba alberga en la
parte inferior la mesa de desuerado mdvil, para verter la cuajada y el suero.
Pudiéndose asi sacar al centro de la sala de elaboracién la mesa y continuar
trabajando. Las caracteristicas principales se reflejan en la siguiente ficha
técnica.

Tabla. Ficha técnica de la cuba de cuajar. Fuente: elaboracion propia

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS EQUIPOS

EQUIPO (Ref.): CUBA DE CUAJAR

FUNCION. N° UNIDADES: 1

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS:

Cuba Holandesa de 800 | de capacidad fabricada en acero inoxidable AlSI-304 pulido
de 2,5 mm de espesor en la pared interior y 3 mm en el exterior y los fondos.

Dispone de doble camara para calentamiento con agua caliente de la caldera, con lo
cual se consigue que el calentamiento sea progresivo y evitaremos el choque térmico.
Incorpora liras de corte de la cuajada, combinada con hilos verticales y haorizontales,
desmontables, palas de agitacion desmontables y dos chapas microperforadas de
prensado realizadas en acero inoxidable de 4 mm de espesor con asas. Tiene una
valvula de mariposa para salida de suero, de didmetro 100mm. y 2,944 kW (4 CV) de
potencia total.

Posee un conjunto de cilindros hidraulicos de accionamiento manual para inclinacion
de la cuba, y facilitar su vaciado en el llenado de los moldes y patas regulables de
nivel.

DIMENSIONAMIENTO

Geometria Ancho(m) 2,2 | Largo(m) 2,8 | Alto(m) Peso
Eléctrica Potencia CV)

0,75 CV
Consumo 4

Agua

e Tanque suero

Almacenamiento de suero con la produccion de una semana, que es la frecuencia
con la que el ganadero de porcino se lo lleva. Presenta las siguientes
caracteristicas:

Tanque vertical construido en acero inoxidable AISI 304

Capacidad de 5.000 litros.

Camisa de refrigeracion con equipo de frio incorporado de 3,5 KW.

Aislante de poliuretano de alta densidad.

Con conexiones para el sistema CIP de todo el proceso.

Termometro digital. Con monitorizacion de las temperaturas de refrigerado y
traspaso de datos.
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Valvula de fondo descarga de 2”.
Boca de acceso superior de 500 mm.

e Prensa horizontal

Prensa neumética doble horizontal de 3 alturas y 4 metros de longitud construida en
acero inoxidable AISI 304 y con canaleta de recogida de sueros. Adaptable a cualquier
tamafio de molde. Incluye un total de 8 pistones, cuatro pisos con dos cilindros por
piso, grupo de filtraje, manémetro, regulador de presién individual por pistén, 4 llaves
de distribucién, una por piso, barras regulables para poder prensar varios tipos de
moldes y topes. Presion de aire comprimido 6 bares. Caudal de aire comprimido para
trabajo 55 m®h.

9.3 Salmuera
Para realizar el salado y que sea lo mas homogéneo posible se utiliza un saladero de
salmuera por inmersion. Las caracteristicas son

Cuba rectangular de acero inoxidable AISI 304 con capacidad de 1500 litros. Esta
cuba tiene tapa superior, para evitar que se deteriore la salmuera. Sistema de enfriado
por serpentin, con recirculacion.

Filtro de diatomeas para saneamiento de salmuera. Programador para elevar los
cestillos a una hora prefijada. Polipasto con puente para sumergir los cestones con las
cestas de quesos, motor eléctrico de potencia 1,5KW y botonera de control

9.4. Zona de limpieza

Dentro de esta sala se procede a limpiar los moldes, las cestas de almacenamiento de
quesos, pafios de tela quesera y demas utensilios utilizados en el proceso de
elaboracion. Ademas, en esta sala se conservan los moldes en una solucion
desinfectante en espera de su uso.

e Lavadora

Con esta maquinaria se da mayor seguridad a la higiene en el proceso. Esta lavadora
esta preparada para la utilizacion de productos desinfectantes. Se utilizara
principalmente para el lavado de los pafios de tela quesera que se utilizan en el
proceso de moldeo de los quesos. Las caracteristicas de esta son:

Capacidad de carga de 7 Kg Potencia de 2,3 KW
Velocidad de centrifugado de 1.200 rpm
Clasificaciéon energética A +

Exterior de acero inoxidable facilmente limpiable.
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e Equipo de lavado a presion movil

Para realizar la limpieza de suelos, zonas, camaras y tanques por fuera se necesita
una hidrolimpiadora eléctrica de las siguientes caracteristicas:

Pistola de alta presion con regulacién de salida de formas y presiones de salida de
agua. Alimentador de detergentes, toma mediante la cual se puede afadir detergentes
al agua a presion. Potencia de 2,7 KW, con alimentacion monofasica. Presion de 30-
140 bares. Caudal de agua de 240-480 I/h.

e Cubade desinfeccion de moldes

Se necesita almacenar los moldes en una disolucion desinfectante después del
lavado, dado que son punto sensible en el proceso de elaboracion. Estos son
microperforados, que es donde pueden alojarse distintos gérmenes que pueden alterar
nuestro producto.

Debido a lo anteriormente citado se almacenaran en una cuba con tapa de 900 litros
de capacidad de resina, sumergidos en la disolucién, teniéndose que aclarar antes de
ser utilizados.

Las dimensiones son de 1,0 x 1,5 x 0,9 m, poseyendo en la parte baja una valvula de
bola para su vaciado.

Figura. Prensa neumatica
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Figura. Equipo de limpieza

Figura. Termoselladora para el envasado de queso fresco

Alumna: Ascension Vallinas Rasines
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacién: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
Péagina 36 de 46



PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO Y QUESO TIERNO DE
OVEJA CON Y SIN LACTOSA EN VALDERAS (LEON)
ANEJO 4.INGENIERIA DEL PROCESO

9.5. Sala de acabado
¢ Equipo de envasado al vacio

En nuestro caso seran todos los quesos los que se envasan al vacio con un premolde
de polietileno alimentario y sellado externamente con film después de poner la
etiqueta. Las caracteristicas principales son:

Posee una horma circular con recorte perimetral de film y un diametro maximo de
trabajo de 270 mm. Dimensiones de 0,55 x 0,65 m. Capacidad de produccién de 3
quesos por minuto. Programador de tiempos de soldado, temperatura y distintas
operaciones de vacio.

Exterior de acero inoxidable.
Atmosfera progresiva de serie.
Capacidad de la bomba de 12 m3/h
Potencia de 0,8 KW y alimentacién de 230/50 Hz.
Presion maxima de vacio de 3 mbar.
e Termo formadoray termoselladora

e Balanzadigital

Se utiliza principalmente para comprobar el peso de los quesos, lleva una impresora
de etiquetas donde refleja el peso neto del queso y se adhiere a la etiqueta principal
del queso. También se puede utilizar para comprobar el peso de otras materias
primas. Tiene un plato de 0,35 x 0,35m, con una capacidad maxima de pesada de 34
Kg y una precision de 10 gr. La potencia de conexion es de 0,2 kW. El precio de
adquisicion es de 225 euros.

e Traspaleta

Se utilizara para el movimiento de palets de materias primas, producto acabado, etc.
Su capacidad de carga sera de 1.200 Kg, con unas dimensiones de 1150 mm de largo
540 mm de ancho. La altura de elevacién adaptable es de 80 mm con estabilizacion
automética.

9.6. Laboratorio

Diariamente se realizaran analisis en laboratorios oficiales para deteccion de bacterias,
células somaéticas, grasas, inhibidores, etc. Ademas, también controlaremos en
laboratorios oficiales el producto acabado.

Por tanto, se tendrd un material basico de laboratorio que constara de:
Encimera de andlisis

Para determinacion de la acidez: acidimetro Dornic completo, compuesto de: base de
plastico, bruteza, frasco, punta de pinza de Mohr y trocito de goma latex. Productos:
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fenolftaleina como indicador 0,5 litro y sosa Dornic 1 litro. Material auxiliar:
cuentagotas de color topacio, pipeta graduada de 10 ml y vaso de precipitados de 100
ml.

Para la medicion de pH: se utilizard un pHmetro, con electrodo de vidrio, con una
sensibilidad de 0,05 pH y un rango de 0 a 14. Para la determinacion de la
Temperatura: se medira con un termometro de inmersion.

Para la determinacion de la densidad: se usara un termo lactodensimetro.

9.7 Otras maquinas y equipos distribuidos por el resto de zonas.
e Apilador eléctrico

Destinada al apilado de los palets en las distintas cAmaras de almacenamiento del
producto.

La apiladora funciona con una bateria de 1,5 KW, con una capacidad de carga
maxima de 1600 Kg y una altura de elevacion méaxima de 3.75 m, con horquillas de
1,15 m, mastil telescépico y una altura de maquina de 2.45 m.

e Furgoneta para el reparto

Se contara con una furgoneta para las labores de reparto de quesos y para el
transporte del resto de insumos del proceso productivo. Este vehiculo cuenta con un
volumen de carga de 12.48 ma3, caja refrigerada para el transporte de productos
alimentarios, mediante equipo frigorifico de 0.5 CV. Con motor de 110 CV diésel y
MMA de 3.5 tm. La cabina cuenta con tres plazas. Equipada con direccién asistida,
climatizador, ABS, airbag, asientos regulables, puerta lateral deslizante para descarga
Y puertas traseras con apertura de 180°.

10. DETERMINACION DE LAS NECESIDADES DE ESPACIO

Las diferentes salas que componen la queseria objeto del proyecto, requieren de una
superficie 6ptima que permita la correcta realizacion de las actividades para las cuales
han sido disefladas. La superficie proyectada para cada una de las salas de la
industria, se ha reflejado en el Plano 11: Planta general.

Dicha superficie necesaria se determina a partir de las medidas caracteristicas de
longitud y anchura de cada uno de los elementos que se encontraran en cada zona de
la queseria, a las que se afiadira la holgura preceptiva en cada caso, que oscilara
entre los 45 y 60 cm, y que actuara con el fin de proporcionar un correcto ambiente de
trabajo.

A los valores calculados para cada elemento, se le aplicara un coeficiente de
mayoracion en funcién de la actividad desarrollada en las zonas estudiada en cada
caso, con objeto de lograr un movimiento fluido entre las diferentes zonas de la
queseria

Asi mismo, se aplicara otro coeficiente de mayoracion a la suma de las necesidades
individuales de cada elemento de la sala.
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A lo largo de este apartado se estudiara cada dependencia de la fabrica, obteniendo
asi las necesidades de espacio de cada una de ellas.

10.1 Zona de recepcion
Tanque refrigerador de leche

No se tiene en cuenta para la determinacién del espacio por ser minimo el valor de
este y por llevar incorporado el tanque de recepcion de leche. Asi, dentro de la
superficie ponderada del tanque de recepcion, se incluye el sistema de recepcion.

Tanque de recepcion de la leche

Se necesita un tanque de recepcion de leche de oveja cuyas dimensiones son
Longitud 0,5 m
Anchura 0,4 m

Los requerimientos de espacio, quedan reflejados en la siguiente figura y se fija con
las siguientes holguras:

0.6m

0.45m 0.45m

w g

0.6m

1,4m

Asi, la superficie minima para el depdsito de recepcion de la leche sera de 2.24m?
Esta superficie se aumenta 1.5 veces por estar incluido el tanque dentro del bastidor
del sistema de recepcion, por lo tanto la superficie final sera de 4,84 m?

Lavamanos individual de uso industrial, para montar en pared y fabricado en acero
inoxidable con accionamiento en pedal para agua fria y caliente

Dimensiones: 470mmx470x130mm

Bm 0,8m

147 m

s
o

2,07 m
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Asf la superficie minima del lavamanos es de 3,04 m?

Bomba Centrifuga. En la sala de recepcion se disponen dos bombas centrifugas
cuyas dimensiones son:

Los requerimientos de espacio, quedan reflejados en la siguiente figura y se fija con
las siguientes holguras:

Longitud 0,53 m
Anchura 0,23 m

fE_ M
[=]
0.45m 0,45m
o
3
E
o
[=)
= S
T -
1,42 m

Asi, la superficie minima para la bomba centrifuga sera de 1.62 m? Como hay dos
bombas centrifugas la superficie minima es de 3,24 m?.

A partir de las superficies minimas necesarias para cada una de las maquinas, se
determina la superficie minima necesaria total, cuyo valor es de:

Superficie minima total:
Sm =3.36 +3,54 +2x (3,24)=13,38 m?
Coeficiente de ponderaciéon= 1.5
Superficie minima ponderada (Zona de recepcion):
S =13,38x 1.5=20,07 m?
10.2 Zona de elaboracion
Tanque de suero

Se necesita un tanque de suero para poder almacenar el suero procedente de la cuba
de cuajar y de la prensa. Las dimensiones son:

Longitud: 1 m
Anchura 0,5 m

Los requerimientos de espacio, quedan reflejados en la siguiente figura y se fija con
las siguientes holguras:
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E
s M
o
0.45m 0,45m
g
L]
3
&
@ o
= T
T -
1,30m

Asi, la superficie minima para el depoésito de suero sera de 3.23 m?

Pasteurizador Se necesita un pasteurizador cuyas dimensiones son:
Longitud 150m
Anchura 0,50

0,6m

0.45m 0,45m

wol'l

NGm

2,40m

Asi, la superficie minima para el depoésito de suero sera de 4,08 m?

Cuba de cuajar
Dimensiones

Longitud 2,5 m2
Anchura 1,5m2

50’0

0,65 0,65

I‘

[=]
[=]
th

3,8m
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Asi, la superficie minima para el depdsito de suero seréa de 10,64 m?

Mesa desuerado Dimensiones
Longitud 2 m
Anchura 1,50 m

0,6m

0.6m 0,6m

oL

0.6m
=
T

3,20m

Asi, la superficie minima para el depoésito de suero sera de 5,90 m?

Prensa neumatica

—
090

0,60

wl'h

090

5,2m

Longitud 4m
Anchura 0,50m

Asi, la superficie minima de la prensa neumética es de 13,26 m?

Carrito.
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Se necesita un carrito para el transporte de los quesos dentro de la sala de
elaboracion. Sus dimensiones son

Longitud 1 m

Anchura 0,5 m

0,6m

0.45m 0,45m

wopoL1

N.6m

1,90m
La superficie minima ponderada para el carrito es de 4,84 m?
La superficie total de toda la sala de elaboracion es:

3,24 m? +3,23m2+10,64m2+5,90m2+4,84m2=36,91m2

10.3 Zona de salmuera
En esta sala se encuentra el depésito de salmuera junto con los cestones. Las
dimensiones son las siguientes

Longitud 2 m

Anchuralm

09’0

0,45 0,45

wozz

09°0

2,90m

La superficie minima ponderada para el saladero es 6,38 m?

Todas y cada una de las salas que componen la queseria se han dimensionado en un
25% para posibles ampliaciones futuras y a corto plazo.
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11. DETERMINACION DE LAS NECESIDADES DE MATERIAL AUXILIAR
e MOLDES

Los moldes utilizados estaran fabricados en polietileno y seran perforados para facilitar
el drenaje del suero durante el prensado y el escurrido. Poseeran una alta resistencia
gue evitara su rotura durante el prensado de los quesos. Estaran fabricados con las
medidas necesarias para la elaboracién de cada tipo de queso

Producto Diametro (mm) Altura (mm)
Queso Tierno 0,500Kg 120 80
e PANOS

Para el moldeado de los quesos se pondran pafios en los moldes para permitir el
desuerado e impedir que restos de cuajada taponen los microporos de los moldes
utilizados.

Producto Dimensiones (mm)
Queso tierno 0,500Kg 350x350
Queso fresco 0,375 220x220

o ETIQUETAS AUTOADHESIVAS
Existiran dos tipos de etiquetas:
Etiquetas circulares para los quesos tiernos de 0,500Kg 90mm diametro
Etiquetas rectangulares para los packs de queso fresco 60x50 mm

e ENVASES DE POLIESTIRENO

Para el envasado de los quesos frescos se utilizardn envases fabricados con
poliestireno de uso alimentario en el formato de tarrinas individuales. El poliestireno es
un polimero termoplastico que se obtiene de la polimeracion del estireno, del que
existen varios tipos con diferentes caracteristicas. En el envasado de productos
lacteos se utiliza una mezcla de poliestireno cristal y poliestireno de alto impacto.

El poliestireno cristal se caracteriza por una alta transparencia y rigidez y el
poliestireno de alto impacto es translucido y con gran resistencia al impacto. Utilizando
estos dos materiales se obtiene un producto cuyas caracteristicas son:

- Dureza y rigidez
- Permite conservar alimentos frescos y con muy buen aspecto por méas tiempo.
-Alto grado de transformacion por moldeo, extrusion, termoformado y soplado

Este producto se presenta en bobinas de material a partir de las cuales se
termoforman los envases con las dimensiones 6ptimas para cada tipo de queso fresco.
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La dimension de las tarrinas de 62,5g de queso fresc