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El presente proyecto se desarrolló con una investigación aplicada, documental y semi-experimental, que 
se basa en llevar a cabo la construcción de un equipo como necesidad para el laboratorio agroindustrial. 
El objetivo fue construir y automatizar la cámara de maduración a pequeña escala para la planta piloto 
de agroindustria láctea sede Campos Elíseos de la Universidad Francisco de Paula Santander. Los 
resultados presentan los parámetros necesarios para el proceso de maduración de quesos que controlarán 
la cámara. Igualmente, se caracterizaron los materiales requeridos para la construcción y automatización 
de la cámara de maduración a pequeña escala, que cumpla con normas de higiene y calidad para este 
tipo de producto. Por último, se evaluó la eficiencia del equipo en el proceso de maduración de quesos, 
mediante la elaboración de un queso madurado tipo tilsit y se diseñó el manual de funcionamiento del 
equipo. 
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