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Producción de alimentos lácteos y productos de la fermentación alcohólica y de 

la fermentación acética  Tecnología de producción de quesos. 

Procedimientos  

Recibo de leche en planta: transportadas cisternas de acero 

inoxidables, temperatura máxima de 28¨c. 

Higlenización/ medición / enfriamiento: la leche pasa por un filtro. 

Almacenamiento: la leche cruda se almacena en los tanques de silos. 

Estandarización: se estandariza la grasa a 2.5%. 

Pasteurización/ enfriamiento/ traslado de leche: se pasteuriza 76c 

durante 15 segundos y después de enfriar hasta los 33-34¨c 

La inoculación: a la leche calentada se le agrega los aditivos y se 

agita durante 10-15 min. 

Coagulación: durante 30-40 min  

Corte manual de la cuajada 

Desuerado: se da previamente 30 minutos de agitación y 10 minutos 

de agitación lenta  

Moliendo/ salado: se agrega sal por cada 4 litros de leche procesada 

Moldeo/ prensado: durante 48 horas 

Maduración  

Empaque  

Almacenamiento: temperatura 4-8¨c garantizado una vida útil de 60 

días  

Expendio: se mantiene a una temperatura de 4-6¨c  

Nuevas tecnologías 

implementadas en la 

elaboración de los quesos  

Microfiltración aplicando un 

tratamiento térmico y remueve 

moos 

Carbonatación se agrega Co2 a la 

leche   

Reducción de la contaminación por 

clostridios gasógenos: evita esporas de 

gasógenos  

Productos de la fermentación alcohólica  

¿Qué es? 

Proceso anaeróbico realizado por levaduras y 

algunas bacterias estos transforman el azúcar 

en alcohol etílico y co2 

El azúcar fermentación de pan se convierte, 

el alcohol etílico y co2; el co2 forma burbujas 

y estas son atrapadas por el gluten del trigo. 

Se fermenta el pan  

Fermentación del vino los responsables 

de la fermentación son las 

sacdharonyces de, el jugo de uva 

contiene azucares que a su vez se 

transforma en OH y CO2 

Productos derivados de la 

fermentación acética. vinagre  

¿qué es? 

Es causada por las bacterias aeróbicas 

llamada acetobacteria que actúa sobre el 

alcohol etílico convirtiéndola en acido 

acético   

Alimentos y bebidas fermentados tradicionales  

¿Quiénes? 

Intervienen levaduras y bacterias intestinales tales 

como bífidos bacterium.  
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