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CENTRO DE HINOJOSA DEL DUQUECENTRO DE HINOJOSA DEL DUQUE



El Queso:El Queso:

Se entiende por queso el producto fresco o 
madurado, sólido o semisólido, obtenido por la 
coagulación de la leche, con la posterior separación 
de suero.

Denominaciones:Denominaciones:

* Según el origen de la leche.

* Atendiendo a su maduración.

* De acuerdo con su contenido MG/ES



RECEPCIÓN DE LECHE:RECEPCIÓN DE LECHE:

Cisternas Homologadas

Controles analíticos

Filtrado–Tamizado-Higienizado



ALMACENAMIENTO:ALMACENAMIENTO:

Tanques Auto- Refrigerados

Silos Isotérmicos

Conservación 3-4ºC  < 48 horas



TRATAMIENTOS PREVIOS:TRATAMIENTOS PREVIOS:

Pasterización: Destruir Gérmenes Patógenos
Controles Analiticos (Fosfatasa)

En Cuba
65ºC – 30’

En Placas
72-75ºC – 20”



ACONDICIONAMIENTOACONDICIONAMIENTO:

Reconstituir
Contenido

en
Cálcio

Flora Láctica  (Fermentos)



COAGULACIÓN:COAGULACIÓN:

ENZIMÁTICAENZIMÁTICA LÁCTICALÁCTICA

Enzimas Coagulantes
(Cuajos) Bacterias Lácticas

Animal
Vegetal 

Microbiano
Fermentos

Acidificantes



CuajosCuajos



Coagulación Coagulación EnzimáticaEnzimática::

Factores a tener en cuenta:

Temperatura  30 – 35ºC

Tiempo......... 25 – 60’

Momento del corte



Corte de la cuajada:Corte de la cuajada:

Mediante las Liras.
Tamaño del Grano.
Dependiendo del tipo 
de queso.
Según el grado de 
Humedad.



Trabajo del Grano:Trabajo del Grano:

Provocar la sinéresis (contracción del grano)

Proporciona la elasticidad,firmeza y cohesión

Favorece las fermentaciones Lácticas

Agitación

Recalentamiento



Desuerado:Desuerado:
Desuerado



Moldeado:Moldeado:

Moldeado Manual

Moldes Tradicionales.

Con Grabado

No muy altos 

Controles Analíticos: 

(Toma de pH)



Prensado:Prensado:

Facilitar el desuerado.

Favorecer la unión del 
grano.

Conseguir el pH deseado.

Dar forma.



Salado:Salado:

Realzar el sabor.

Controla el desarrollo 
de microorganismos.

Mejora la consistencia 
externa del queso.

Objetivos:

Formas:
En Pasta.En Pasta.

Por Frotación.Por Frotación.

En InmersiónEn Inmersión



Maduración:Maduración:

Controles:Controles:
Temperatura 10 –14ºC.

Humedad 70 - 90%.

Velocidad de aire <0.3m/s.

Renovaciones 15 – 20/días.

Producto terminado (pH).



Muchas GraciasMuchas Gracias
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MUCHAS  GRACIASMUCHAS  GRACIAS Diego Barriga Velo.

Rosario García Aguña.


