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Se realizó un diagnóstico general de la planta, enfocado a las líneas de quesos mediante el análisis 
de resultados, haciendo un seguimiento de los procesos actuales, lo cual permitió establecer los 
parámetros y variables a controlar. Se ejecutaron ensayos para mejorar el proceso de elaboración, 
optimizando los rendimientos y efectuando recomendaciones y ajustes al proceso productivo de 
los quesos tipo fresco y doble crema, para lograr efectividad de los parámetros. 
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