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Recibo de leche _J
en planta Prueba de ., ,
formacidn de coagulos
Alcohol

‘[pasar por un filtro de tela fina
Higienizacién

Almacenamiento { es almacenada en los tanques silos de leche cruda
Tecnologia de
produccién de
quesos

Estandarizacion -[ Separacion de grasa en exceso

Procedimiento de
elaboracién de —
queso

ciclo de pasteurizacion a 762 C durante 15 segundos en la seccion

de calentamiento del intercambiador de calor
_<

. tratamiento térmico
) Microfiltracion
Nuevas tecnologias

remocion de varios microorganismos
implementadas

Carbonatacién {el biodeterioro de la leche y productos lacteos

L o higiene preordefio y una aplicacién de ensilado,
contaminacion por clostridios

Magquinaria utilizada en la
elaboracién de los quesos

{ para realizar quesos cumpliendo requisitos de sanidad

Productos de la
fermentacion es
alcohdlica

proceso anaeroébico realizado por las levaduras

Fermentacidon de Pan {el azlcar es convertida en alcohol etilico y diéxido de carbono

caracteriza { fermentacion alcohélica de los vinos son las Saccharomyces

“ermentacion de Vino

Productos derivados de la

Vinagre es causada por las bacterias aerdbicas { Acetobacter acéti
fermentacion acética

{

alimentos hechos y modificados a base de

Alimentos y bebidas fermentaciones

fermentados tradicionales
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