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La leche cruda se

. Se toman muestras para el ., .
transporta en cisternas andlisis de resultado Se evalla su calidad:
de acero inoxidable Reductasa y acidez

Y en bidones plasticos, temperatura, olor, color y sabor

La leche pasa por filtros Estandarizacién
. . - Almacenada
- de tela fina, medida e Almacenamiento Ent separando el
incorporada a los tanques n tanques exceso de grasa

Pasa por el sistema de pasteurizacion

HTST por medio de bombeo Con la temperatura de 33° se
A 76° por 15 seg.pasa al serpentin en Inocuacion le agrega el aditivo (cuajo)
H la seccion de enfriamiento Se agita y se deja por 10 0 15
— -

Y ser impulsada en la tina para min.
elaborar el producto

Se drena el suero

Este proceso Se realizan los
- Coagulacion tiene un periodo Corte manual cortes con liras de Desuerado g(;ra%%drau(rj]e s
de 30 a 40 min. acero inoxidable tiempo de 45 min.

Se colocan en moldes y se prensa
guedando por un periodo de 48 h.

: Se tritura y le va agregando
- Molida y salado sal 018 lip/c 4l Moldeo y prensado

Empaque o Almacenamiento en cuartos Expendio: se transporta
- En bolsa de poli-etileno frios de 4 a 8° tienen una dentro o fuera del pais en
_ De baija densidad vida (til de 6dias camiones frigorificos

; Tratamiento térmico para que Carbonatacion Sele alg(rjega co2 G
remueve varios microorganismos evita el geterioro de la

leche

—
Técnica de higiene Magquinaria utilizada Cumpliendo
‘ para evitar las esporas en la elaboracion de requisitos de sanidad,
de c.gas6genos. los quesos higiene y calidad
Productos de ) Es un proceso Transforman el La fermentacion La alucosa se Convierte Se obtiene
La fermentacion | Fermentacion anaerébico realizado az(car en alcohol inicia después de de ?a da on un Ueao en ez
) alcohdlica por levadura o etilico y didxido que la glucosa X gd L Cogz tanol Vinoy
Alcohdlica bacterias de carbono. entra en la celda acido piravico y etano levadura
» En el proceso de o El alcohol se evapora
Fermentacion fermentac|one$ Convertldo El leX[ldO de (.:al’bOI’lO Esto provoca que el durante el proceso de
de pan en alcohol etilico formara burbujas pan se levante levitacion
y
Didxido de carbono.
La fermentacion El jugo de la uva
» Fermentacion | _| alcohdlica la contiene grandes Que se transforman en Se puede producir
del vino realiza las cantidades de alcohol y di6xido de vino con alcohol de
Saccharomyces aztcar natural carbono Hasta 16 por ciento.

Las encargadas Convierte el La bacteria del vinagre crece

» i son,la_s bacterias alcohol en en el liquido formar una Con este vinagre se
aerdbicas llamada 4cido acético pelicula lisa, grisacea, elaboran los encurtidos
Acetobacter aceti brillante y gelatinosa (no

Es la transformacion que . . Forma de mantener los
» sufren los alimentos por la élt_:?jozzuizrgsaslic?r?glwel:Eeegc?[zan alimentos durante largos periodos
accion de las bacterias y como (,:c?nservantes n:a?urales del de tiempo por ejemplo, pozol.
Pulque pan, queso

las levaduras. alimento.
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