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Se recopilo información acerca sobre los problemas presentes en el laboratorios de 

procesos industriales de la carrera de ingeniería agroindustrial para realizar la práctica de 

queso, por lo cual se hizo necesario diseñar y construir una cámara de maduración de 

quesos para que los estudiantes puedan realizar esta prácticas de laboratorio. Igualmente 

se diseñó e implemento un sistema de control de temperatura y humedad relativa para 

una cámara de maduración de quesos que permita su funcionamiento óptimo y así poder 

ejecutar adecuadamente esta práctica. 
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