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Resumen

Resumen: El presente trabajo de investigacion
demuestra las buenas practicas académicas que han
generado un impacto positivo en la institucion, los
estudiantes y el entorno social, mediante el manejo
adecuado de procesos técnicos y modelos de producciéon
de queso, yogurt y otros en la Hacienda Agusbella de la
parroquia Rumipamba ubicada en el Cantén
Rumifiahui, mediante acciones de emprendimiento e
innovacion con la comunidad. El ISTS cuenta con una
planta piloto para la fabricacion de productos derivados
de la principal materia prima (leche) producidos en el
sector; permitiendo vincular a los productores para el
cumplimiento de los estindares de calidad que el
mercado exige, obteniendo productos lacteos sin perder
la esencia de la utilizacién de técnicas tradicionales para
su produccién.

Abstract

Abstract: This research work demonstrates the good
academic practices that have generated a positive
impact on the Institution, students and the social
environment, through the proper management of
technical processes and models of production of cheese,
yogurt and other products at the Hacienda Agusbella,
in the municipality of Rumipamba located in the
Rumifiahui Canton, through entrepreneurial and
innovative actions with the community. The ISTS has a
pilot plant for the manufacture of products derived
from the main raw material (milk) produced in the
sector, allowing producers to comply with the quality
standards demanded by the market, obtaining dairy
products without losing the essence of the use of
traditional techniques for its production.
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1. INTRODUCCION

El sector educativo es uno de los pilares mas importantes para el Instituto Superior Tecnologico
Superarse, la carrera de produccién animal se encarga de la formacion de tecndlogos capaces de
planificar, administrar, gestionar y mejorar la produccion pecuaria, a través del estudio de las areas de la
zootecnia, la productividad y la veterinaria, con el fin de optimizar los productos y servicios derivados y
satisfacer las necesidades de la sociedad.

La Tecnologia Superior en Produccion Animal orienta su estudio con el desarrollo tecnoldgico

de las empresas, toma en consideracion las nuevas configuraciones que se operan en las tecnologias
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vinculadas al ejercicio profesional, tanto en los campos sociales como experimentales. A través de
materias como:

Nutricion en Mono géstricos y Poligastricos, Genética Animal, Sistema de Produccion de
Bovinos, Sistema de Produccion de Porcinos, Industrializacion de leche y carne, Reproduccion Animal,
genera innovaciones acordes a la pertinencia del modelo y se actualiza permanentemente la informacion
de los diferentes sistemas de produccion, manejo y control animal conforme a las normas nacionales e
internacionales.

La Tecnologia en Producciéon Animal, se da a conocer a través de las comunidades, mediante la
implementacion de buenas practicas profesionales, las asociaciones de pequefios y medianos
productores pecuarios, campafias de informacion en mejoramiento pecuario, gestion de manejo en los
diferentes sistemas productivos pecuarios. Se emplean herramientas informaticas para la adquisicion de
habilidades, se suman a las experiencias de aprendizaje labores de campo y se comparten en las
comunidades de producciéon pecuaria actividades dinadmicas, distribuidas en las plataformas
tecnoldgicas internas y externas.

Para lo cual en este proyecto se busca, analizar los procesos técnicos de industrializacion con la
participacion de proveedores locales para la produccion de lacteos. Analizar modelos de produccion de
lacteos con base a las condiciones higiénico-sanitarias que indica el Manual de Procesos Operativos de
la Hacienda Agusbella. Identificar acciones estratégicas de vinculacion entre la institucion y los
productores de leche, mediante acciones de emprendimiento e innovacion. Y por ultimo visibilizar los

resultados de aprendizaje de los estudiantes a través de sus practicas y vinculacion con la sociedad.

I1. METopo

La metodologia desarrollada se presenta mediante la sistematizacion de acciones instituidas como

buenas practicas.

e Conformacion de equipos interdisciplinarios con el aporte de otras carreras de la Institucion que
permite intercambiar acciones propias de su especialidad en apoyo a la organizacion de eventos que
promueven el bienestar animal, la produccidn y su posterior industrializacion.

e Talleres presenciales que permiten a los estudiantes aplicar los conocimientos tedricos mediante

practicas en la planta piloto previstas en la planificacion de talleres presenciales.
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e Salidas pedagogicas las que permiten fortalecer los conocimientos adquiridos por los estudiantes
realizando visitas insitu en los diferentes campos de industrializacion.

e Se elaboraron encuestas de cardcter cuantitativo dirigidas a los estudiantes de quinto semestre de la
carrera de produccion animal y a los moradores del sector de Rumipamba, quiénes pueden expresar

su nivel de confianza y conocimiento acerca de la planta piloto en la hacienda Agusbella.
Hacienda Agusbella: Presencia en la comunidad educativa y entorno social

El Institutito Superarse articula diversas practicas preprofesionales en la produccion de queso y
yogurt en el sector de Rumipamba, con los estudiantes de produccion animal, el objetivo de realizar
dichos proyectos es para vincular a la academia, estudiantes y proveedores de leche del sector. En la
asignatura de higiene de alimentos e industrializacion de leche y carne se incentiva a los estudiantes
experimentar problematicas reales en la practica preprofesional, lo cual permite un acercamiento directo
con el entorno y realicen cuestionamientos, hipdtesis y acciones concretas en busca de un aprendizaje

significativo del “saber hacer”.

Procesos técnicos y modelos de produccion de lacteos en la Hacienda Agusbella
Proyecto educativo

La interaccion entre los estudiantes, docente y entorno social ha generado un impacto positivo
para el manejo adecuado de los procesos técnicos para la elaboracion de derivados lacteos tales como
queso fresco y yogurt, mediante la aplicacion de buenas practicas de higiene para asegurar la calidad de

los productos durante la elaboracion y manipulacion de los mismos.
Procesamiento de leche

El tiempo de vida 1til de la leche fresca sin procesar en tanques frios de acero inoxidable a 4°C
es de maximo 3 dias dependiendo de su carga microbiologica inicial, por lo que se le considera como un
alimento de riesgo tipo A por la cantidad de agua y por el contenido nutricional. Para conservar la leche
durante tiempos mas prolongados el procesamiento de la misma para la obtencion de derivados lacteos
tales como leche UHT, queso, yogurt, mantequilla, manjar, entre otros. Mediante tratamientos térmicos
como la pasteurizacion que reduce el contenido de microorganismos hasta niveles que no representen

peligros para la salud de los consumidores.
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Planta piloto

Ubicada en la hacienda Agusbella en la parroquia de Rumipamba, usada en actividades de

ensefianza-aprendizaje, con el fin de industrializar queso y yogurt; la produccion de la planta es de

pequefia escala. Para el correcto funcionamiento de la misma se ha basado en las exigencias de la

normativa ARCSA 067-2015-GGG, que establece lineamientos necesarios para los establecimientos

que producen alimentos para el consumo humano, asi como también delimita directrices para garantizar

la higiene dentro de la planta con buenas practicas de manufactura BPM.

Modelo de produccion de queso

Determinacion del proceso de produccion

Recepcion de materia prima: La leche que llega hasta el area de procesamiento de la hacienda
Agusbella, al area destinada para la recepcion.

Control de calidad: se determina parametros fisicoquimicos con la ayuda de analizadores de leche,
potencidmetros, acidometros, lactodensimetros, entre otros.

Filtrado: se filtra la leche para eliminar residuos o impurezas.

Pasteurizacion: La leche se pasteuriza a 68 °C durante 30 minutos.

Acondicionamiento: Se enfria la leche hasta 38 °C para colocar cloruro de calcio.

Cuajado: Se coloca cuajo liquido tomando a referencia la cantidad de leche empleada y se deja
reposar durante 30 minutos.

Corte: Cortar la cuajada mediante el uso de liras realizando cortes pequefios aproximadamente de
Iem por lado.

Desuerado: Transcurrido 10 minutos se retira el suero en una relacion 1:3.

Moldeado: Se moldea la cuajada desuerada en aros de acero inoxidable.

Prensado: A través de una prensa se coloca los quesos durante 1 hora para eliminar la mayor
cantidad de suero.

Salado: Los quesos son colocados en agua sal (salmuera) durante 1 hora.

Envasado: Se coloca los quesos en fundas de nylon coextruido para su posterior envasado en la
empacadora al vacio.

Almacenamiento: En camaras frigorificas de 4 a 10 °C.

Control de condiciones de operacion segun el proceso
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Temperatura de pasteurizacion.
Temperatura de cuajado.
Condiciones de la salmuera.

Temperatura de almacenamiento

Tecnologia y maquinaria

Se utiliza tecnologia de linea Milktest para el anélisis de calidad de la leche, y para las etapas de

procesamiento de pasteurizacidn, corte, moldeo, prensado, salado y envasado que es realizado por los

estudiantes conjuntamente con el docente.

Descripcion del producto

El queso elaborado en la hacienda Agusbella se caracteriza por ser blando de textura lisa, color

blanco y ligeramente salado en una presentacion de 500 gramos.

Modelo de produccion del yogurt

Determinacion del proceso de produccion

Recepcion de la materia prima: se recepta leche y jalea de fruta.

Control de calidad: pardmetros fisicoquimicos y microbioldgicos.

Pasteurizacion: La leche se pasteuriza a 85°C por 10 minutos.

Enfriamiento: Afiadir azlicar y enfriar rapidamente a 42°C.

Inoculacién: En este paso se agrega el cultivo Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, agitando la mezcla.

Incubacion: Mantener la incubacion a 43°C durante 2.5 a 3 horas, alcanzando un pH de 4.8 se
detiene la incubacion.

Enfriamiento: A través de cdmaras de refrigeracion entre 4 a 10°C. Aromatizacion y Batido: Anadir
la jalea en la proporcion correspondiente y agitar hasta la homogenizacion.

Envasado: envases de 1 y medio litro, herméticamente sellados, con su respectiva etiqueta.

Almacenamiento: En cdmaras frigorificas a temperaturas de 4 a 10°C.

Control de condiciones de operacion segun el proceso



REVISTA ATENAS Vol 2, No. 1, ario de publicacion 2023

e Temperatura de pasteurizacion.
e Temperatura de inoculacion
e Condiciones del cultivo lactico
e Temperatura de incubacion.

e Temperatura de almacenamiento.
Tecnologia y maquinaria

Tecnologia de linea Milktest para el andlisis de calidad, etapas de procesamiento de
pasteurizacion, inoculacion, incubacion, saborizacion y envasado que es realizado por los estudiantes

conjuntamente con el docente para el control de pardmetros de temperaturas y pH.
Descripcion del producto

El yogurt con una consistencia ligeramente viscosa, olor y sabor caracteristico a la fruta utilizada
para la elaboracion de la jalea. Actualmente los sabores de yogurt ofertados en la hacienda Agusbella

son fresa-mora y mango-maracuya en presentaciones 1L y 500mL.

III.  REsSuLTADOS Y DISCUSION

Se realizaron dos encuestas una para conocer el nivel de satisfaccion que tiene los estudiantes de
quinto semestre de produccion animal con las asignaturas de higiene de alimentos y la de
Industrializacién de leche y carne para conocer si los resultados de aprendizaje son alcanzados de
acuerdo a la practica preprofesional desarrollada en planta piloto de procesamiento. La segunda
encuesta se realizd a 30 moradores del sector de Rumipamba productores de leche para conocer la

satisfaccion por el pago de litro de leche que compra la hacienda Agusbella.

Estudio de impacto sobre las instalaciones (planta piloto) y perfil profesional

El analisis descriptivo de los resultados obtenidos se evidencia que el 54.2% de los estudiantes
estan satisfechos con las instalaciones de la hacienda Agusbella, perteneciente al Instituto Superarse que
incluyen laboratorio para el andlisis fisicoquimico, microbioldgico y planta piloto de industrializacién

para cumplir con el objetivo de aprendizaje del perfil profesional de la carrera de produccion animal.
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Nota: Resultados de la primera encuesta destinada al Estudio de impacto sobre las instalaciones
(planta piloto) y perfil profesional de los estudiantes de la carrera de produccion animal. 2023

En la figura 1 que se analiza en el apartado de los resultados, se determind que el 20% de la
encuesta sefiala que los estudiantes requieren que las practicas en la plata piloto ubicada en la hacienda
Agusbella de la parroquia Rumipamba se aumenten, argumentando que les permite fortalecer su
conocimiento y adquirir més habilidades para dar cumplimiento a las buenas practicas de manufactura e
industrializacion. El 58.3% de los estudiantes esta totalmente de acuerdo con el perfil profesional de
tecnologo en producciéon animal y de recibir la asignatura de (higiene de los alimentos)

(industrializacion de leche y carne) en quinto semestre de la carrera de produccion animal, ya que les
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permite aplicar conocimientos de buenas practicas tanto de higiene, manipulacion, asi como también de
manufactura para la industrializacién de lacteos de calidad e inocuidad. A demas los estudiantes
consideran que la materia prima (leche) obtenida de los moradores del sector de Rumipamba cumple
con los requisitos fisicoquimicos y microbiologicos de la normativa INEN 09 de leche cruda, para poder
ser procesada y obtener los diferentes derivados lacteos sin que se vea afectada la calidad del producto

final.

Informe de impacto sobre las estrategias de vinculacion entre la institucion y el entorno social, en

el sector de Rumipamba.

La importancia de la Vinculacion con la Sociedad para el Instituto Superior Tecnoldgico
Superarse proporciona una experiencia motivadora para la academia, estudiantes, comunidad de la
parroquia de Rumipamba, permite desarrollar la construccion de conocimiento en la produccién de
queso y yogurt, favoreciendo la participacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje para los
estudiantes. Mantener el contacto cercano con las comunidades les permite conocer e identificarse con
los productores de leche y fabricantes de productos derivados de lacteos, los procesos, experiencias y

conocimientos son beneficios para su vida personal y profesional.

Para el siguiente andlisis se demostrd la importancia que tiene la Hacienda Agusbella en el
sector de Rumipamba y el impulso que esta ofreciendo a los productores de leche de la zona.
Actualmente en sector, los queseros y centros de acopio cancelan a los productores de leche el valor de
$45 ctv. por litro de leche, es la razon principal que no estan de acuerdo y prefieren vender su

produccion a la Hacienda Agusbella quien les paga $10ctvs mas de lo que otros le suelen cancelar.
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Nota: Resultados de la primera encuesta destinada al Informe de impacto sobre las estrategias de vinculacion entre la

institucion y el entorno social, en el sector de Rumipamba.

En la figura 2, se determin6 que la academia ensefia y motiva a los estudiantes y productores de
leche al cumplimiento responsable de la aplicacion de las buenas practicas de manufactura, las mismas
que les permite reconocer y valorar el trabajo de los productores de leche en la zona, el 25% de
personas estan satisfechas con el valor cancelado por la hacienda Agusbella cada litro de leche se
cancela a los productores el valor de $0.55 ctv., esto quieres decir $0.10 ctv. mas que el resto de

compradores; en las preguntas planteadas se investigd si las personas estarian interesadas en asistir a
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una capacitacion sobre manipulacion de alimentos, y conocimiento en leyes de manufactura dando
como resultado que el 28% de personas encuestadas estdn de acuerdo en que se pueda ofrecer estos
talleres que permitirdn ampliar su conocimiento en el uso de las buenas practicas de produccion y

comercializacion.

IV. CONCLUSIONES

Dentro de la cadena de suministro de cualquier industria o empresa que se dedica a la elaboracion
de alimentos es fundamental contar con proveedores que cumplan con las de necesidades de la industria
como tal, es asi como para la industrializacion de lacteos en la planta piloto de la hacienda Agusbella se
tiene como aliados estratégicos a los moradores del sector de Rumipamba, para proveer de leche de
calidad que permite obtener productos finales como el queso y yogurt de buena calidad. Mediante el
pago justo por litro de leche los moradores tienen un beneficio econdmico puesto que, en mayor parte
su produccion es vendida a centros de acopio los mismos que pagan precios inferiores a los 0.42
centavos/ litro. A partir de ello, se promueve el reconocimiento al esfuerzo y trabajo de los pobladores
de Rumipamba, esto motiva a los ganaderos a mantener un proceso de mejora continua en las
condiciones higiénicas y sanitarias a la hora de obtener leche.

Para generar una estandarizaciéon de los procesos de produccion para la elaboracion de queso y
yogurt, se ha establecido dentro de la planta piloto de industrializacion de leche y carne de la hacienda
Agusbella, los procedimientos operacionales estandarizados POE que describen de manera sencilla el
proceso de elaboracion, objetivo, alcance y responsables de la producciéon de dichos alimentos
manteniendo condiciones de asepsia durante la manipulacion mediante la aplicaciéon de buenas
practicas de higiene y manufactura BPM, y tomando en cuenta pardmetros a controlar para que la
inocuidad del alimento no se vea afectada mediante la aplicacion de un plan HACCP.

Es importante plasmar estrategias que contribuyan a que los pequefios productores de leche en la
parroquia de Rumipamba puedan formalizar la produccion de este producto de primera necesidad a
buen precio, cumpliendo con la normativa de higiene. Para lo cual, se puede gestionar y proporcionar
formacion continua para los ganaderos, relacionada con la mejora en la produccion de leche y
posteriormente para el aprovechamiento y generacion de valor agregado para esta materia prima, a
través de capacitaciones, talleres, seminarios, entre otros. Asi como también mediante programas de
seguimiento y evaluacion de las buenas practicas sociales y solidarias en el &mbito lacteo.

La creacion de la planta piloto en la hacienda Agusbella, ha permitido que los estudiantes

desarrollen competencias practicas en la parte productiva de industrializacion de leche para la
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obtencion de queso y yogurt, aplicando conocimientos técnicos, por medio de actividades secuenciadas
para el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, a través de los proyectos de vinculacion y
practicas preprofesionales implementados por el Instituto Superior Tecnoldgico Superarse,
contribuyendo a satisfacer la demanda de alimentos sanos y de alto contenido nutricional para

responder a la creciente demanda de productos sanos y nutritivos.
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