PROCESOS DERIVADOS DE LA LECHE 0% oaxn M M

Leche Leche en polvo
‘
(Filtracion) Mezclado

—

(Pasteurizacion)

(Refrigeracion)

(Desnatado) » Cremaonata
v Adicion preparado o
Pasteurizacién » (homogeneizacion) para helado (Pasteurizacion)
' : l |
Enfriamiento (Enfriamiento) Pasteurizacion Formacién mantequilla
v
Fermentos de injerto—————> Fermentacion Envasado Enfriamiento (Sal afiadida)
. !
Cuajo algregado Agitzicién (Enfriamiento) Maduracion MANTEQUILLA
Enfriamiento ~ LECHEAUMENTARA LI¢ ENTARI ¢
Formacién de cuajada Mantecacion
YOGUR HELADO

Cortey Féposo \

Coccién cuajada » Extraccién de cuajada
l Acidif. bajo Suero —_| eyiraccion de cuajada —* Corte de cuajada
v
Extraccion de cugjada ——»  Extracciénde  ——————— SUEM0 / Hilad
Cuajada J' lé
Formado queso J (Leche o nata afiadida) Formado
(Sal afiadida) g ‘
‘ Calentamiento Enfriamiento
Escurridoy forma
Formado v {
(Acidificacion) (SalmUera)
(Salmuera 10°C) l
Escurrido y forma USSORICOTT, —» Suero agotado (Formado)
QUESO FRESCO .
(Salmuera 10°C) + Sabores o Jugos (Envasado)
(Calentamiento) l l
Maduracion
1-3 semanas Maduracién o OUESOS
118 meses Pasteu.nzaoon PASTA FILATA
{
QUESO QUESO Enfriando
SEMICURADO CURADO
¥
BEBIDAS
ENERGETICAS

() Opcional: depende del producto final
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