
Elaboración de Queso 
Artesanal: Una Guía Paso a 
Paso
Descubre el arte de hacer queso artesanal en casa. Exploraremos 
ingredientes, procesos y secretos para un queso delicioso. Esta guía te 
acompañará paso a paso hacia la creación de tu propio queso.
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Ingredientes Esenciales: La 
Base del Queso

Leche
Escoge entre leche cruda o 
pasteurizada de vaca, cabra u 
oveja.

Cultivos Lácticos
Son bacterias que fermentan y 
dan sabor. Varían según el 
queso.

Cuajo
Agente coagulante, puede ser animal, vegetal o microbiano, usado en 
cantidades precisas.
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Paso 1: Preparación y 
Pasteurización (Opcional)

1 Calentar la leche
Alcanza la temperatura 
adecuada para seguridad y 
calidad.

2 Medir temperatura
Usa termómetro para 
precisión y consistencia en el 
proceso.

3 Añadir cultivos
Incorpora bacterias lácticas según la receta para iniciar fermentación.
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Paso 2: Coagulación y Corte 
de la Cuajada

Agregar cuajo
Incorpora y deja reposar hasta que la leche coagule.

Determinar corte
Observa textura y firmeza para cortar en el momento justo.

Cortar cuajada
Corta en cubos para favorecer la expulsión del suero.
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Paso 3: Calentamiento y 
Agitación de la Cuajada

1 Calentar gradualmente
Eleva temperatura para ayudar 
a separar el suero.

2 Agitar suavemente
Evita que los trozos se peguen 
o se rompan demasiado.

3 Control temporal
Mantén temperatura y tiempo para mejorar textura final.
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Paso 4: Drenado y Moldeado del Queso

Drenado

Separa el suero para concentrar la 
cuajada.

Moldeado

Coloca la cuajada en moldes para darle 
forma.

Prensado

Presiona para eliminar más suero y 
compactar el queso.
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Paso 5: Salado y Maduración

Salado
Aplicar en seco o en salmuera 
para sabor y conservación.

Condiciones óptimas
Mantén temperatura y 
humedad ideales para 
madurar el queso.

Control de proceso
Monitorea el tiempo para desarrollar sabores únicos.
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Consejos para un Queso Artesanal Excepcional

Experimenta
Prueba diferentes leches, cultivos y 
maduraciones para innovar.

Cuida la higiene
Evita contaminaciones para un queso 
seguro y de calidad.

Aprende más
Consulta recursos y comunidades 
para perfeccionar tu técnica.
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