Pasteurizacion

E LABO RAC I 6 N Calientalaleche de 63°C a 65°C

durante 30 minutos e inmediata-
D E L QU E s o mente después introduce la ollaen

un recipiente con aguay hielo para
aay enfriar rapidamente hasta 35°C. A

esta temperatura ya puedes
empezar a colocar el cuajo.
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PARA TODAS LAS PERSONAS FOMENTO SANITARIO

Al inicio de labores, lavate las manos
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La leche para el consumo o para la
elaboracién de quesos es preferible
que sea pasteurizada, en la cual se
sugiere el siguiente procedimiento:

colocas los quesos en refrigeracion,
tapalos o gudrdalos en bolsa, si se
conserva en salmuera recuerda
cambiar frecuentemente el agua de
sal, lavar y desinfectar los
contenedores, (pldstico).

Secretaria de Salud
Subsecretaria de Regulacion y
Fomento Sanitario

Av. Chapultepec No. 1836,
Colonia Jardin Espaiol, C.P. 64820,
Monterrey, Nuevo Leén.

81-8130-7020

en la Oficina Regional
correspondiente:

EL GOBIERNO DEL

NUEVO

NUEVO LEON




Para que a leche que ordeias y
los quesos que produces sedn
de buena calidad sanitaria, es
necesdario que tomes en cuenta

lo siguiente:

Asegurate que los animales:

== Se encuentren sanos y en
especial libres de enfermedades
como Brucelosis.

=~ No estén en tratamiento con
medicamentos.

El ordefiador debera:

== Estar limpio y también su ropa.

== Tener las manos limpias y sin
heridas o infecciones en la piel.

== Los utensilios para colecta de leche
deberdn de estar limpios y en buen
estado.

== E| lugar donde ordefas deberd de
estar limpio y bien ventilado.

Antes y después del ordeiio:

= Lava las ubres.

== Cuela la leche y vacia en recipien-
tes limpios y con tapa.

ANTES DE LA
ELABORACION
DEL QUESO:

El lugar donde vas a preparar

el queso debe de estar:

= Limpio.

== Tener proteccidn de puertas y
ventanas para evitar la entrada de
polvo, moscas o roedores.

== Preferentemente que el piso sea
firme para que facilite la limpieza.

Los instrumentos y aditivos
para la elaboracion deben

ser.

=» Resistentes s la corrosiéon e
inocuos, (aros, prensas y mesas).

== E| cuajo de preferencia que sea
artificial.

== Gj es natural de cabrito, éste debe
lavarse con cloro, su interior debe
ser limpio, adicionado con
abundante sal en polvo, colocarlo
en un lugar donde no entren
moscas, de preferencia que
provenga de hatos libres de
brucelosis.

= No debe haber animales
domésticos en el drea dedicada a
la elaboracién de queso artesanal.




