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Queso Crema Fluido en formato de una tonelada




CASOS DE EXITO

INDUSTRIA DE
MOUSSES Y POSTRES

En la industria de mousses y postres
refrigerados, el uso de ingredientes ladcteos
fluidos y listos para dosificar permite integrar
el queso directamente en linea, reduciendo
manipulacién y tiempos de proceso. El
resultado son mousses mds cremosas,
homogéneas y reproducibles, con mayor
rendimiento, menor riesgo higiénico y un
proceso industrial mds eficiente y controlado.

EL RETO

Una empresa de mousses y postres congelados debia escalar su
produccién garantizando cremosidad, homogeneidad y seguridad. El
uso de queso crema sdlido obligaba a una elevada manipulacion,
aumentando los riesgos microbiolégicos y generando grumos, bloqueos
en linea y variabilidad entre lotes. Ademads, el bajo rendimiento del
ingrediente, la complejidad operativa y la gestion de multiples formatos
encarecian el coste final del producto y reducian la productividad.

LA SOLUCION

La incorporacion del queso fluido FLUIDTECH le permitid utilizar un
ingrediente lacteo fluido, estable y dosificable, que se integra
directamente en frio. Esto eliminé etapas de calentamiento y mezclado
intensivo, simplificé el proceso y asegurd una dispersion homogénea del
queso desde el primer paso.

EL RESULTADO

El resultado fue un proceso totalmente automatizado, con mayor
control, mds rendimiento en mousse gracias a una mejor capacidad de
aireacion, una textura final mds cremosa y consistente y una reduccion
clara de tiempos, costes operativos y complejidad industrial.



	Queso Crema Fluido en formato de una tonelada
	CASOS DE ÉXITO
	INDUSTRIA DE MOUSSES Y POSTRES
	EL RETO
	LA SOLUCIÓN
	EL RESULTADO



