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RESUMEN – TESIS DE GRADO

Este proyecto, con la iniciativa de la empresa Norte Santandereana de lácteos Norlacteos 
S.A., pretende dar uso a los excedentes de leche de Norte de Santander, generados en 
ciertas épocas del año, con la elaboración de los quesos madurados tipo Gouda y Tilsit, 
que son productos muy elaborados que presentan características únicas que los identifica 
en cuanto su textura, sabor, aroma, y los hacen muy apetecibles en los mercados del 
exterior. 
Este trabajo es la primera etapa (estudio y diseño tecnológico) de un gran proyecto en el 
que se desea producir y comercializar quesos madurados, tanto en la región como en el 
exterior para que pueda crecer la industria lechera.  Y por esto no lleva otros componentes 
también importantes como estudio de mercado e inversión.
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