
Cantidad 

19

10

60 min Amasar la cuajada.

Envolver el queso en la hoja 

de rea. 

DIAGRAMA DE PROCESO DE LA OPERACION                                                               

Diagrama Ni 1      Producto: Queso de hoja.                                                                                                  

Método: actual  

Proceso de lavado, 

prensado y  salado
Proceso de cuajado y corte 

0,33 min Verificar que el molido 

sea fino.

Verificar que la cuajada no 

este acida.

Calentar la leche a una 

temperatura de  32°C a 

35°C.

        10 min.

0,50 min

Proceso de molienda, 

amasado y moldeado 

Proceso de queso de hoja  

Recolección  de leche.

120 min Moler la cuajada. 2880 min Realizar el lavado de la 

cuajada en tinas con agua.

6 min

60 min 3 min 

Cuajo Marshall márzame por 1 

litro

4 min Verificar cantidades de leche.

5 min Verificar calidad de la leche.

realizar reproceso de 

molido.

240 min Realizar el prensado.
Adicionar 1 ml de cuajo por 

cada 10  litros de leche.  

Verificar temperatura de la 

leche.
0,50 min

0,33 min 3 min Homogenizar.

300 min Iniciar a moldear la 

cuajada.

Sal  blanca refisal 

de alta pureza por 

15 min Separar suero de la cuajada.

1 min Seleccionar molde.
60 min Realizar reproceso de 

prensado

Verificar que este seca la cuajada.

1 50min Verificar tamaño y peso 

del queso.
Verificar fermentado 

de la cuajada.0,33 min

150 min Desmoldar el queso.

50 min Verificar envoltura del queso.

Hoja de rea por 12

30 min Lavar y desinfectar la hoja de 

Papel Vinipel Para 

Alimentos Por 

Rollo 50mt.

Envolver el queso en vinipel.
150 min

Resumen 

Actividad 
Operación

Inspección

150 min

75 min Verificar envoltura del queso.

3 min Agregar sal a la cuajada.
40 min Realizar corte de la 

cuajada.
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