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RESUMEN 
 El presente trabajo de grado es una propuesta que determina aspectos como la  

normativitividad técnica y ambiental, flujogramas de procesos, selección de la maquinaria e 
implementos, selección de sitio y el área de ubicación la cual tiene como finalidad la 
realización de prácticas para los estudiantes de últimos semestres de ingeniería 
agroindustrial, capacitaciones  para los habitantes de la zona rural y por ultimo darle un valor 
agregado a la materia prima (leche)  que se está desaprovechando en la granja San Pablo de 
la Universidad Francisco de Paula Santander. 
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