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  Producción de quesos Su fabricación incluye 

Recibo de leche 

en planta 

Se realiza un 

análisis  

Para cumplir 

con 

Parámetros 

establecidos 

Higienización Incluye 
Medición  

Enfriamiento 

Almacenamiento  De leche cruda Dentro de Tanques silos 

Estandarización  
Bombeo de 

leche hacia   La descremadora  Para poder  Aislar la grasa 

Pasteurización  Incluye  
 Calentamiento A 76 grados c   Durante  15 segundos 

Enfriamiento  A 33-34 grados c 

Traslado de leche  Para su elaboración 

Coagulación   Se agregan  Aditivos  Para lograr  Una distribución homogénea  En 10-15 minutos 

Corte del cuajado  Mediante tiras De acero inoxidable  Durante 10-15 min  

Desuerado  A partir de los  33-34 grados c  Durante 45 min 

Moldeo  Prensado  Por medio de  Moldes de acero  Durante 48 hrs 

Maduración  Última fase de   Su producción 

 Del producto Empaque  En bolsas   Poli etileno  De baja densidad 

Expendio  Venta  Del producto 

  Fermentación alcohólica 

Suele ser un  Proceso anaeróbico  Realizado por  
Levaduras y bacterias 

Productos obtenidos  
Pan 

Vino 

  Fermentación acética 

Causada por  Bacterias aeróbicas   Actuando sobre  El alcohol etílico  Y convertirlo en   Ácido acético 

Productos derivados  Vinagre 
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Alimentos y bebidas    
 Pueden ser   Productos fermentados   Elaborados tradicionalmente 
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