
la leche como 
materia prima

pasteurización de
la leche

+ cultivos lácteos coagulación de la 
leche

corte de cuajada

agitación

mezclas de bacte-
rias no patógenas

+ cuajo o renina, 
un fermento que 

precipita el coágu-
lo

tratamiento 
térmico

de

leche

cultivo 
lácteo

65º

35º

aromas

sabores

28º

37º

a
promedio 

temperatura 
ideal tº

pH

calcio

enzima

factores que afectan 
la cuajada

separación del 
suero

10 
min

20
min

salado

fermentación

sazonar

moldear

QUESO
(producto)forma el queso 

y le da consis-
tencia

elaboración del queso

sólidos no grasos

8%

grasa

3%


