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1. OBJETIVOS 

Elaborar técnicamente el producto Queso Chitaga, pera o Siete Cueros  

Realizar los parámetros de control en el proceso y en el producto terminado 

2. DEFINICIÓN 

El queso pera es el resultado de la coagulación enzimática de la proteína de la 

leche (caseína) por medio de la renina (cuajo) en presencia de ácido láctico el cual 

es producido por adición o presencia natural de microorganismos responsables de 

la fermentación ácido láctica, con posterior fermentación.  

 

3. MATERIALES Y EQUIPOS 

 

Tina de cuajado, baldes, cucharas o cucharonas preferiblemente plásticas, moldes 

o gaveras según requerimientos, lienzos, escurridera, cuchillos de acero inoxidable, 

balanzas, prensas, termómetro. 

 

4. INGREDIENTES 

 

• Leche 

• Sal 

• Cuajo 

• Cultivo mesófilo 

• Cloruro de calcio (opcional) 

 

5. DIAGRAMA DE FLUJO 
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EVALUACIÓN DE CALIDAD 

DE LA LECHE: TRAM, 
ALCOHOL, ACIDEZ, 

EBULLICIÓN, DENSIDAD Y 
pH 

EVALUACIÓN DE CALIDAD: 
TRAM: BUENA 4 h 

ALCOHOL AL 68%: NO CORTA 

ACIDEZ: 16 A 18 °DORNIC 
EBULLICIÓN: NO CORTA 

DENSIDAD: 1.030 a 1.034 g/ml ó kg/l 
 pH: 6.6 

LECHE CRUDA FRESCA 

CALENTAR A 37 °C 

ADICIONAR CUAJO SEGÚN FUERZA (MACERAR CON 1/3 DE 
CUCHARADITA DE SAL Y 1 CUCHARADITA DE AGUA) 

MANTENER EN REPOSO A °T DE 37 °C DE 30 A 40 min 

CORTAR LA CUAJADA EN CUBOS DE 1 * 1 cm 

HOMOGENIZAR PERFECTAMENTE 

DESUERAR LA CUAJADA Y AGITAR POR 5 min 

EMPACAR Y MADURAR EN 
FRIO (4° C) POR 7 DÍAS 

ESCURRIR LA CUAJADA Y PESARLA 

CALCULAR CON RESPECTO AL PESO DE LA CUAJADA 2% DE SAL 

HOMOGENIZAR LA CUAJADA, MOLDEAR CON UN LIENZO LA FORMA DE PERA (HACER 
FUERTE PRESIÓN) Y PRENSAR POR 24 h 

LECHE CRUDA FRESCA 

ADICIONAR 3% DE  CULTIVO MESÓFILO 

EN 1/3 DE AGUA (CON RESPECTO A LA CUAJADA) ADICIONAR LA SAL CALCULADA Y COLOCARLA EN LA PAILA 

VERTER SOBRE LA PAILA LA CUAJADA E HILAR POR APROX 15 MIN A FUEGO LENTO T° 80-90 ° C 

DEJAR FERMENTAR LA CUAJADA POR ESPACIO DE 18 h 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. PARÁMETROS DE CONTROL 

    PROCESO QUESO PERA                                     PARÁMETROS DE CONTROL 
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VERIFICAR LA FUERZA DEL CUAJO: 1:100; 1:50; 
1:40 

MACERAR EL CUAJO CON SAL Y AGUA:  ACTIVA LA 
FUERZA DEL CUAJO 

CULTIVO MESOFILO: 3% KUMIS 

 T°: 37 °C 

t: 30-40 min 

 AGITAR: POR 5 min 

 PESO SAL: 1-1.5% 

TAMAÑO: 1*1 cm 

CALENTAR A 37 °C 

ADICIONAR CUAJO SEGÚN FUERZA  
ADICIONAR CULTIVO MESOFILO (KUMIS) 

MANTENER EN REPOSO  

CORTAR LA CUAJADA EN CUBOS 

HOMOGENIZAR 
PERFECTAMENTE 

DESUERAR LA CUAJADA  

EMPACAR Y MADURAR EN FRIO 

ESCURRIR LA CUAJADA Y  
FERMENTAR 

CALCULAR CON RESPECTO AL PESO DE LA 
CUAJADA LA  SAL Y ADICIONARLA 

HOMOGENIZAR LA CUAJADA, MOLDEAR CON 
UN LIENZO EN FORMA DE PERA Y REPOSAR 

REPOSO: POR 24 h 

 REFRIGERAR: A 4 °C * 7 DÍAS 

T°: 21 °C 

t: 18 h 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NOTA: Todos los porcentajes están referidos al peso (p/p) de la leche cruda fresca que entra al 

proceso ó cuajada obtenida 
 

7. NOTAS Y RECOMENDACIONES 
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En caso de hacer falta la balanza, se puede realizar una aproximación de los pesos 

calculados según los porcentajes requeridos, la cual es: 1 cuchara sopera colmada 

equivale aproximadamente a 25 g de insumo y una cucharadita dulcera raza, 

equivale a 1 g de insumo. 

 

Para mantener la T° de 37 °C durante el proceso de cuajado se puede efectuar un 

baño de maría, controlando dicho parámetro. 

 

Es INDISPENSABLE manejar durante todo el proceso de elaboración de los 

productos los criterios de las BPM como limpieza con límpido de los mesones, uso 

de ropa limpia y adecuada, tapabocas y cofia, en general, un procesamiento 

totalmente higiénico. 

 

8. INFORME 

 

• Elaborar el diagrama del proceso realizado mediante dibujos y explicar cada 

etapa 

• Realizar una evaluación organoléptica del producto 

• Si algo resultase mal, evaluar las causas del problema 

• Realizar los cálculos de costos por cada kg de producto terminado y compararlo 

el precio con un producto comercial 

 


