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Procedimiento

1- Recibo de 2- Higienizacién, 3- almacenamiento de
leche en medicion y leche en planta
planta enfriamiento
) 8- corte manual de la 10- molienda
7- coagulacion coagulada 9- desuerado salado y

implementadas
Produccion de
alimentos lacteos,
productos de la
fermentacion
alcohdlicay
fermentacidn acética

Productos de la
fermentacion
alcoholica

Productos derivados
de la fermentacion
acética

Alimentos y bebidas
fermentadas
tradicionalmente

. Microfiltracion: para
Nuevas tecnologias | mejorar la seguridad de
higiene, aplicando un
tratamiento térmico ensilado

Fermentacién de pan

Carbonatacion: al agregarle CO2 a
la leche, resulta una tecnologia
sencilla, econémica y eficiente

El diéxido de carbono formara
burbujas que seran atrapadas por el
gluten del trigo que causa que el pan
se levante

Causada por las
bacterias aer6bicas
Ilamadas Acetobacter
aceti

La bacteria del vinagre crece
Vinagre - enelliquidoyenla
superficie expuesta en el aire

- Produccién de

dos leches
En algunos productos .
: . Ejemplo fermentadas
intervienen las .
- Koumis

levaduras e
- Kéfir

4 - estandarizacion

11- moldeo y

Reduccién de la contaminacion por
clastridius gaségenos: consiste desde una
higiene preordefio y una aplicacion de

Fermentacion de vino

5- Pasteurizacion,
enfriamiento y
traslado de leche

6- inoculacion

13- empaque,
almacenamiento y
expendido

12- maduracion

Maquinaria utilizada en la
elaboracion de quesos: cumpliendo
requisito de sanidad, higiene y
calidad

El jugo de uva contiene altos niveles
de azlcar en forma natural, estos
azucares se transformaran en alcohol y
dioxido de carbono

Puede formar una pelicula
lisa, grisacea, brillante y
gelatinosa



