
PROCESO DE PRODUCCIÓN DE QUESO COTTAGE TIPO “COTTAGE CHEESE”

01 RECEPCIÓN
DE LA LECHE

Recepción de leche cruda en cisterna.

0 TRATAMIENTO
DE LA LECHE

Tratamiento térmico y preparación de 
la leche.

Características:
• Intercambiador de placas.
• Control térmico.
• Construcción higiénica en acero 
inoxidable.

0 LLENADO
DE LA CUBA

Inicio del proceso de coagulación en la 
cuba.

Características:
• Tanque cilíndrico horizontal.
• Apta para CIP.

04 ADICIÓN
DE CUAJO

Inducir la coagulación de la leche.

Características:
• Dosificación controlada.
• Distribución uniforme.
• Condiciones de proceso estables.

05 FERMENTACIÓN Y
COAGULACIÓN

Desarrollo de la cuajada.

Características:
• Control de tiempo y temperatura.
• Ambiente cerrado.
• Agitación suave.

06 CORTE DE
LA CUAJADA

Obtención de granos de tamaño 
uniforme.

Características:
• Liras de corte integradas.
• Corte preciso y uniforme.
• Diseño sanitario.

07 CALENTAMIENTO
DEL GRANO

Promover la sinéresis y firmeza del grano.

Características:
• Agitación y calentamiento 
controlados.
• Distribución uniforme del calor.
• Control de temperatura preciso.

08
DESUERADO

Separación inicial del suero.

Características:
• Descarga inferior del suero.
• Válvula de control.
• Separación eficiente.

09 SEPARACIÓN
DEL GRANO

Escurrido inicial del grano.

Características:
• Entrada superior del grano.
• Separado mediante filtro.

10 ENFRIAMIENTO
Y LAVADO

Lavado y enfriamiento del grano.

Características:
• Boquillas de enjuague.
• Flujo de agua controlado.
• Enfriamiento uniforme.
• Sistema de refrigeración integrado.

11 SEPARACIÓN
DEL AGUA

Separación del agua tras el lavado.

Características:
• Descarga suave del grano.
• Conformado del grano

12 MEZCLA EN
CREAMER

Mezcla del grano con nata.

Características:
• Tanque inclinado.
• Palas rotativas.
• Mezcla suave y uniforme.

13
BOMBEO

Transporte del producto hacia la línea 
de envasado.

Características:
• Bomba sanitaria.
• Flujo continuo y controlado.
• Fácil mantenimiento.

14
ENVASADO

Dosificación y llenado de envases.

Características:
• Dosificación precisa.
• Integración en línea.
• Proceso higiénico.

15
ALMACENAMIENTO

Conservación del producto terminado.

Características:
• Almacenamiento en frío.
• Control de temperatura.
• Trazabilidad del producto.

PRODUCTO FINAL

ALTO EN

PROTEÍNAS

TEXTURA SUAVE

Y CREMOSA

PROCESO HIGIÉNICO

CONTROLADO

SOLUCIONES

A MEDIDA

Soluciones completas para la producción de queso Cottage: recepción, tratamiento térmico, coagulación, corte, calentamiento, separación, lavado, mezcla, bombeo, envasado y almacenamiento.
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