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RECEPCIÓN DE LECHE 

ANÁLISIS DE MUESTRA 

PARÁMETROS 

SEGÚN 

DECRETO 616 

DE 2006 

INICIO 

RECHAZAR 

DEVOLVER 

AL 

PROVEEDOR 

ENFRIAMIENTO PLACAS DE FRÍO 

 
ALMACENAMIENTO EN SILOS DE 0°- 4°C +/ - 2°C 

 
HOMOGENIZACIÓN 1800 – 2000 Psi Y 

PASTEURIZACIÓN A 75 °C X 15 SEG 

LLENADO DE MARMITAS, SE DEBE TENER LA 

LECHE A UNA TEMPERATURA DE 38°C  

ADICIONAR LACTASA 

DEJAR REPOSAR POR UNA HORA 

CONTROL CALIDAD 

PRUEBA DE 

FOSFATASA, 

PEROXIDASA  

CLARIFICACIÓN  

TEMPERATURA MÁXIMA 

76°C Y MÍNIMA DE 72 °C 

DE LA 

PASTEURIZACIÓN  

PCC 
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ENCENDER AGITACIÓN 

AGREGAR INGREDIENTES 

INICIO DE COCCIÓN 

FIN DE COCCIÓN 

VERIFICAR 

GRADOS 

BRIX 

DISTRIBUCIÓN 

DESCARGUE DEL PRODUCTO 

EMPAQUE (PESO, ROTULACION Y ETIQUETADO) 

ENFRIAMIENTO 

ENTREGA A DESPACHOS 

 
ALMACENAMIENTO BODEGA 

 



Diagramas de flujo productos Lácteos Rionegro SAS / Edison Alejandro Betancur Monsalve 
Universidad de Antioquia 2021 

__________________________________________________________________ 

- BEBIDA LÁCTEA 
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RECEPCIÓN DE LECHE 

ANÁLISIS DE MUESTRA 

PARÁMETROS 

SEGÚN 

DECRETO 616 

DE 2006 

INICIO 

RECHAZAR 

DEVOLVER 

AL 

PROVEEDOR 

ENFRIAMIENTO PLACAS DE FRÍO 

ALMACENAMIENTO EN SILOS DE 0°- 4°C +/ - 2°C 

HOMOGENIZACIÓN 1800 – 2000 Psi Y 

PASTEURIZACIÓN A 75 °C X 15 SEG

 

ALMACENAMIENTO EN 

FERMENTERA 

ADICIÓN DE SUERO PREVIAMENTE  

PASTEURIZADO 

CONTROL CALIDAD 

PRUEBA DE 

FOSFATASA, 

PEROXIDASA  

CLARIFICACIÓN  

TEMPERATURA MAXIMA 

76°C Y MINIMA DE 72 °C 

DE LA 

PASTEURIZAACION  

PCC 
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ADICIÓN DE AZÚCAR Y SE ENCIENDE AGITADOR 

SEGUNDA PASTEURIZACIÓN: SE LLEVA A 85 ° C Y 

LUEGO SE DEJA EN REPOSO POR 20 MIN 

 

INOCULACIÓN E INCUBACIÓN 

(ADICIÓN DE CULTIVO LÁCTICO) 

ENFRIAMIENTO Y AGITACIÓN HASTA OBTENER 

TEMPERATURAS DEL PRODUCTO DE 4 - 6 ° C 

SABORIZACIÓN Y 

COLORACIÓN 

EMPAQUE (PESO-ROTULACION Y ETIQUETADO) 

ALMACENAMIENTO EN CUARTOS FRÍOS DE 0 – 4°C +/- 2 

DISTRIBUCIÓN 

DESPUÉS DE 4 HORAS DE FERMENTACIÓN SE REALIZA LA 

TOMA DE ACIDEZ (TITULACIÓN 0.50 A 0.70 % A. LÁCTICO) 

SE PRENDE EL FRIO + AGITACIÓN HASTA 

DISMINUIR LA TEMPERATURA A 45 °C 

SE DEJA CON AGITACIÓN POR 15 MIN CON EL 

FIN DE QUE EL CULTIVO SE MEZCLE BIEN 
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- LECHE CONDENSADA 
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RECEPCIÓN DE LECHE 

ANÁLISIS DE MUESTRA 

PARÁMETROS 

SEGÚN 

DECRETO 616 

DE 2006 

INICIO 

RECHAZAR 

DEVOLVER 

AL 

PROVEEDOR 

ENFRIAMIENTO PLACAS DE FRÍO 

ALMACENAMIENTO SILOS DE 0°- 4°C +/ - 2°C 

HOMOGENIZACIÓN A 1800 – 2000 Psi 

Y PASTEURIZACIÓN 75°C X 15 SEG 

LLENADO DE MARMITAS  

PRENDER AGITACIÓN 

SUBIR TEMPERATURA DE 38 °C 

CONTROL CALIDAD 

PRUEBA DE 

FOSFATASA, 

PEROXIDASA  

CLARIFICACIÓN  

TEMPERATURA MAXIMA 

76°C Y MINIMA DE 72 °C 

DE LA 

PASTEURIZAACION  

PCC 
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AGREGAR INGREDIENTES 

INICIO DE COCCIÓN 

FIN DE COCCIÓN 

DISTRIBUCIÓN 

DESCARGUE DEL PRODUCTO 

EMPAQUE (PESO, ROTULACIÓN Y ETIQUETADO) 

ENFRIAMIENTO 

ENTREGA A DESPACHOS 

 
ALMACENAMIENTO BODEGA 

 

VERIFICAR 

GRADOS 

BRIX 
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- QUESOS  
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RECEPCIÓN DE LECHE 

ANÁLISIS DE MUESTRA 

PARÁMETROS 

SEGÚN 

DECRETO 616 

DE 2006 

INICIO 

RECHAZAR 

DEVOLVER 

AL 

PROVEEDOR 

ENFRIAMIENTO PLACAS DE FRIO 

ALMACENAMIENTO EN SILOS DE 0°- 4°C +/ - 2°C 

HOMOGENIZACIÓN (QUESITO 100 

Psi) (QUESO Y CUAJADA 1000 Psi) Y 

PASTEURIZACIÓN a 75 °C X 15 SEG 

LLENADO DE TINAS, SE DEBE TENER LA 

LECHE A UNA TEMPERATURA DE 24°C 

(QUESITO) Y 35 ° C (QUESO Y CUAJADA) 

CONTROL CALIDAD 

PRUEBA DE 

FOSFATASA, 

PEROXIDASA  

CLARIFICACIÓN  

TEMPERATURA MAXIMA 

76°C Y MINIMA DE 72 °C 

DE LA 

PASTEURIZACIÓN  

PCC 
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ADICION CUAJO Y CLORURO MITAD 

DE LA TINA 

AGITACIÓN DESPUES DEL LLENADO 

DESPUES DE 30 MIN SE PROCEDE CON EL RAYADO 

PALEAR 3 VECES 

DESUERE 

DISTRIBUCIÓN 

QUESITO QUESO Y CUAJADA 

DISTRIBUCIÓN 

MOLIENDA 

Y AMASADO 

ARMADO Y MOLDEADO 

EMPAQUE (PESO 

ROTULADO Y 

ETIQUETADO) 

ALMACENAMIENTO CUARTOS 

FRIOS 0°- 4°C +/ - 2°C 

 

MOLDEADO 

ENFRIAMIENTO 0°- 4°C +/ - 2°C 

 
CORTE 

EMPAQUE (PESO 

ROTULADO Y 

ETIQUETADO) 

 
ALMACENAMIENTO CUARTOS FRIOS 

 


