


El curso Elaboracion de Pro-
ductos Lacteos, ha sido
disefiado para transmitir los
conocimientos y la técnicas
de los procesos empleados
en la manufactura de los
diversos productos que se
elaboran a partir del uso de
la leche como materia
prima, y que permiten ofre-
cer a los consumidores,
opciones saludables y fec-
noldgicamente limpias e
inocuas.
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Médulo 1 SAN PABLO
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SEMANA 1: Limpieza y descontfaminacion de equipo y utensilios,
la mejor manera de

comenzar. Revision de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPMs).

SEMANA 2: ; Todos los microorganismos son malos? Microorganis-

mos de importancia en

alimentos: patogenos, perjudiciales y benéficos. M ” d I I
[ ]

SEMANA 3: La leche y sus componentes principales: proteinas, o u o *

grasas, carbohidratos y

enzimas.

SEMANA 4: Inocuidad: manejo y preservacion.
SEMANA 5: Diferentes equipos y procesos llevados a cabo en la

industrializacion de la leche y
produccion de lacteos.

Modulo I. Martes 07 de noviembre al martes 05 de diciembre de 2023 CO nTenidO de Cu rso
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Modulo 2

SEMANA 6. Tecnologia de la produccion del yogurt y kéfir.

SEMANA 7. Tecnologia de la produccion de quesos frescos y madu-
rados: cuajos y cultivos lacticos.

SEMANA 8. Tecnologia del procesamiento y produccion de cremas:

puras, comerciales y de batir. M 6d U Io I I:

SEMANA 9. Tecnologia y elaboracion de leches saborizadas: bebi-
das lacteas y lacteadas.

Semana 10. Reprocesos y manejo de desechos en planta lechera

Modulo II. Martes 09 de enero al martes 06 de febrero de 2024 ConTeﬂidO de Curso




V ER S D AD

SAN PABLO

G U AT EMATL A

000000

Contactanos

Uspg.edu.gt

PBX: 2326.5174
mifuturo@uspg.edu.gt




