Colegio Del Divino Redentor Tecnologia 1° “B,C,D” Ciclo Basico

TP N°5

Actividad: “El proceso productivo y sus elementos”
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e Una materia prima, también conocido como bien intermedio, es todo bien que es transformado
durante un proceso de produccion hasta convertirse en un bien de consumo.

Un claro ejemplo de bien intermedio son los recursos naturales (minerales, energéticos, forestales,
etc.) de los que dispone un pais.

e Maquinaria y equipo: Todas las maquinas y equipos destinados al proceso de produccién de bienes y
servicios como: maquina de planta de fabrica, carretillas de hierro y otros vehiculos empleados para
movilizar materia primas y articulos terminados dentro del edificio (no incluye herramientas).

e El suministro es la dotacion de un bien, el cual debe pasar por todo un proceso para ir desde el
productor hasta el consumidor o beneficiario final. EI suministro, entonces, es la mercancia a ser
fabricada y distribuida a través del proceso denominado cadena de suministro.

e Los recursos humanos son el conjunto de trabajadores, de empleados, que posee una organizacion,
un determinado sector, asi como una economia en su conjunto. Cualquier persona fisica que posea
una vinculacién a una organizacion, sector o economia, se considera un recurso humano.

e La gestion de la calidad es un conjunto de acciones y herramientas que tienen como objetivo evitar
posibles errores o desviaciones en el proceso de produccion y en los productos o servicios obtenidos a
traves de él

e El producto terminado es el bien resultante del proceso de fabricacion. Es decir, aquel bien que se
obtiene tras pasar por el proceso de produccion y que queda listo para su entrega; ya sea para
incorporarse a otro proceso de produccion, o para ser entregado al consumidor final.


https://economipedia.com/definiciones/bienes-de-consumo.html
https://economipedia.com/definiciones/recursos-naturales.html
https://economipedia.com/proceso-productivo
https://economipedia.com/definiciones/consumidor-final.html
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Elaboracion de quesos artesanales

Para que un queso artesanal sea de calidad, es fundamental la buena calidad de la leche utilizada

para su elaboracion.

Para la elaboracion de quesos artesanales, se debe contar con leche lo mas limpia y pura posible.

La leche que se utiliza para la preparacién de quesos caseros debe ser procesada manteniendo la

garantia de higiene. En relacion al cuajo puede ser cuajo industrial o el cuajo natural, que es el que

proviene del cuarto estémago del ternero lactante.

Material necesario:

— Termometro de uso alimentario.

— Bolsa de tela porosa para filtracion.

— Recipiente para realizar la fermentacion y el cuajado de la leche, de acero
inoxidable, plastico o vidrio.

— Colador de cocina.

Procedimiento

Homogenizacion y pasteurizaciéon de la leche:

El proceso es sencillo pero largo. Antes de iniciar la fabricacion del queso, con leche recién
ordefada, o con leche refrigerada, almacenada, la leche se calienta hasta 70/80°C durante
20/40 segundos. A este proceso se le denomina pasterizacion y su objetivo es eliminar
microbios patdgenos presentes en la leche. Cuando este proceso no se aplica se dice que
el queso esta fabricado con leche cruda. Se deja enfriar la leche hasta llegar a los 35°C.

Cuajado o coagulacién:

Se puede realizar con cuajo o con acidos o con una combinacion de ambos. La cantidad de
cuajo aproximada a utilizar es de 1 mililitro por cada 10 litros de leche que se usen en la
elaboracion. Se deja el preparado en reposo aproximadamente 45 minutos.

Corte y extraccion del suero:

La masa cuajada se corta y se separa del suero usando cuchillas especiales (“liras”). El
tamano de los fragmentos dependera del tipo de queso que se quiera elaborar. También
podemos cortar la cuajada con un cuchillo. Con una espumadera se sacan los cubos, se
los escurre y coloca en un molde. A dicho molde se lo voltea para que escurra el suero. La
cantidad de humedad presente en la masa sera la que determine el tipo de queso.

Prensado:
El producto del calentamiento se coloca en moldes y se prensa para extraer el suero que
haya quedado. Se puede utilizar una tela porosa para escurrir lo que queda del suero.

Salado:

Se puede realizar agregando sal a la cuajada, a la pasta prensada o sumergiendo el queso
prensado en salmuera. La sal es importante tanto para le sabor, como para la conservacion
y la formacion de la cascara.

Maduracion:
La maduracion es la ultima fase de la fabricacion, ésta puede durar desde algunas horas,
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hasta varios meses, variando conforme con el tipo de queso que se quiere obtener. En el
proceso de maduracién se desarrollan los aromas y sabores del queso.

VIDEOS:
Elaboracion de queso artesanal:
h //www m/watch?v=ix5]-Vp4av

Elaboracidn de queso industrial:
https://www.youtube.com/watch?v=GAROInidSCI

https://www.youtube.com/watch?v=zKXF8hOBCFs T
Actividad:

1-Observe las imagenes de los siguientes procesos productivos:

a)Recorte y ordene en tu carpeta, las imagenes explicando en cada una, que acciones observa
en el proceso( materia prima, maquinaria y equipos, suministros y materiales, recurso humano
o0 mano de obra, gestién de calidad, producto terminado)

b)Investigue en qué lugar, cercano, se produce.
c)En qué momentos del dia se realiza y en qué momento del afio se realiza.

d)Destacar si es un proceso artesanal, industrial o mixto


https://www.youtube.com/watch?v=ix5J-Vp4avQ
https://www.youtube.com/watch?v=GAR0lnidSCI
https://www.youtube.com/watch?v=zKXF8hOBCFs
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