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RESUMEN

El presente proyecto describe de forma organizada, detallada y secuencial todos los
procedimientos de cada una de las areas agroindustriales del procesamiento del queso;
permitiendo el ahorro de tiempo y esfuerzos en la ejecucion del trabajo, sirviendo de
medio de integracion y orientacion al personal nuevo, facilitando su incorporacion al
trabajo, ejecucion oportuna y correcta de sus labores, sirviendo de herramienta guia
para el personal operativo en el desarrollo de sus actividades.
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