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EXTIENDE LA VIDA DE ANAQUEL DE LA LECHE CONGELÁNDOLA 

 

LECHE

NO GUARDE LA LECHE O PRODUCTOS LÁCTEOS  
 

www.lechedecalifornia.com                   @realcaliforniamilkmexico                    @RCMMexico

EN LA PUERTA DEL REFRIGERADOR

seis a nueve meses, en un 
contenedor sellado 

conserve la mantequilla por 
más tiempo colocándola en 
el congelador en una bolsa de 
plástico y con fecha de empaque

los productos que se venden en cajas y contenedores como la crema 
ácida, queso cottage, yogurt y helado pueden almacEnarse con la base 
hacia arriba para prevenir la formación de moho y cristales de hielo.  

almacenar productos lácteos

La leche se expande cuando se congela, así que procura dejar espacio en 
el contenedor para prevenir que se desborde. También, no olvides anotar 
la fecha de almacenamiento. Después de congelar la leche, puede 
descongelarse durante la noche colocándola en una bolsa de plástico 
sellada y sumergida en agua fría. La leche congelada puede durar hasta 3 meses.

Tiene fluctuaciones de temperatura más fuertes que provocarán que expire su vida útil.

Quesos duros como Cheddar, Suizo, Gruyere
y Monterey Jack son los más aptos para
congelarse (incluso ya rallados)
Siempre anota la fecha de 
empaque en el contenedor.
Los quesos congelados deben
descongelarse en el refrigerador
por 24 horas y se recomiendan
en preparaciones calientes.

La mantequilla con sal puede almacenarse hasta 
12 meses y la mantequilla sin sal por 6 meses. 
Descongele la mantequilla calentándola en el 
microondas en incrementos de 10 segundos 
hasta que se suavice. 
La mantequilla congelada 
también se puede descongelar
por 24 horas en el refrigerador. 

QUESO


