
 
     

 
 

PROCESOS DERIVADOS DE LA LECHE 

 

 

Leche 
 

(Filtración) 

Leche en polvo 
 

  Mezclado  
 

  (Pasteurización)  

(Refrigeración) 

(Desnatado) Crema o nata 
 

 
(homogeneización) 

Adición preparado 
para helado 

 
 

              Enfriamiento  
 

Fermentos de injerto 

 

 
Fermentación 

 

 
                    Envasado 

 
 

  Enfriamiento  

 

       Formación mantequilla 
 

(Sal añadida) 
 

  

Cuajo agregado                               Agitación 
 

  (Enfriamiento)              Maduración              MANTEQUILLA  

 
                                Formación de cuajada 

  Enfriamiento  LECHE ALIMENTARIA 
 

 

Mantecación 
 

 

YOGUR HELADO 
  

 
Corte y reposo 

 

  Cocción cuajada  Extracción de cuajada 
 

Acidif. bajo Suero 
 
 
Extracción de cuajada 

 
Corte de cuajada 

 

Extracción de cuajada 

Formado queso 

Escurrido y forma 
 
 

(Salmuera 10ºC) 

 
QUESO FRESCO 

 
 
 

Maduración 
1-3 semanas 

Extracción de 
cuajada 

 
(Sal añadida) 

Formado 

                    Escurrido y forma 
 
 

(Salmuera 10ºC) 
 

 

(Calentamiento) 

 
Maduración 
1-18 meses 

Suero 

 
(Leche o nata añadida) 

 
  Calentamiento  

 

(Acidificación) 
 

QUESO RICOTTA Suero agotado 
 

 

 
+ Sabores o Jugos 

Hilado 

Formado 

Enfriamiento 

(Salmuera) 

(Formado) 

(Envasado) 

 
 

QUESO QUESO 
      SEMICURADO    CURADO  

 

BEBIDAS 
           ENERGETICAS 

 

 

( ) Opcional: depende del producto final  
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Pasteurización QUESOS 
PASTA FILATA 

Pasteurización (Pasteurización) 

(Enfriamiento) Pasteurización 

Enfriando 
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