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INTRODUCCION 

La elaboración de quesos consiste sólo en cuatro etapas bien diferenciados: la 

fermentación, el cuajado, el desuerado y la maduración de la leche. 

El cambio de estado que se observa en el proceso de la elaboración del queso es, 

principalmente el de cambio de estado de líquido a sólido. Es un estado de 

agregación en el cual la materia está en un estado líquido, no posee una forma 

propia, sino que toma la forma del recipiente que lo contenga. La fuerza de 

interacción entre moléculas es lo suficientemente fuerte como para mantenerse 

unidas, pero no tan fuerte como para mantener una forma o estructura fija del queso. 

Se trata de un estado de agregación mediante el cual, las moléculas que forman la 

materia se encuentran unidas entre ellas lo que le confiere una forma rígida y 

estática. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



OBJETIVO: 

Elaboración de queso para conocer uno de los muchos procedimientos de la leche 

y como interactúa con otros componentes siendo esto un proceso industrial. 

 

 

 

Tiempo de preparación: 5 minutos, más el tiempo de refrigeración 

Tiempo de cocción: 22 minutos aprox. 

Cantidad: 1 queso de 315 gramos 

 

MATERIALES: 

 

• 2 litros de leche líquida pasteurizada (no de larga duración ni leches 

vegetales) 

 

• 75 gramos de yogurt natural o crema agria (opcional) 

 

• 1/4 taza de vinagre blanco o jugo de limón (o un poco más, ver notas) 

 

• 1 cucharadita de sal 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASOS DE ELABORACION: 

 

1. En una olla de acero inoxidable suficientemente grande, colocar la leche y 

calentar a fuego medio hasta que comiencen a aparecer pequeñas burbujas 

que suben por el borde de la leche y comienza a salir humo, lo que indica 

que casi va a hervir, alrededor de 22 minutos. 

 

2. Cuando la leche esté caliente, pero todavía no haya llegado al punto descrito 

en el paso anterior, sacar 1 taza de leche y agregar el yogurt o crema agria 

y mezclar. 

 

3. Cuando llegue al tiempo de los 22 minutos, y que la leche esté al punto de 

hervir, agregar la leche mezclada con el yogurt o crema y el jugo de limón o 

vinagre. 

 

4. Verás cómo de inmediato se separa la leche formando la cuajada, quedará 

un suero amarillento separado de la cuajada. 

 

5. Retirar la olla del fuego, retirar la cuajada con ayuda de una cuchara con 

orificios o colador. Drenar el producto colocando la cuajada en un colador 

forrado con lienzo limpio; también puedes utilizar una coladora de tela. 

 

6. Colocar la cuajada en una taza, agregar la sal y mezclar con la mano o un 

tenedor. En este punto puedes dejarlo grumoso, como una ricotta o seguir al 

siguiente paso de prensarlo para tener un queso más firme. En este paso 

también puedes agregar hierbas, pimentón, ají dulce u otros ingredientes 

para "aliñarlo". 

 

7. Para prensar el queso, entorchar la coladora o el lienzo, para ir sacando el 

suero y que vaya tomando forma; cuanta más presión al prensarlo y tiempo 

de drenado, más firme será el queso. 

 

8. Cuando el queso esté a temperatura ambiente, envolverlo en un plástico, que 

quede bien apretadito y si desea, puede colocarlo en un envase para que 

tome forma redonda, cuadrada, como desee. Refrigerar por al menos 24 

horas. Servir y disfrutar. 

 

 

 

 



 

ANEXOS 

 

 

TODOS LOS INGREDIDENTES 

JUGO DE LIMON 

CALENTAR LECHE 

HERVIR LECHE 
QUESO 


