%ﬁ]l’egfﬁON DE LA LECHE PARA EL CUAJADO

Modalidad: curso e-learning Duracién: 12 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

Efectuar las operaciones de preparacién, multiplicacién y mantenimiento de los cultivos, su
inoculacién y el control de la fermentacién, consiguiendo la calidad e higiene requeridas
Identificar los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos su actuacién, su
presentacidn comercial y las condiciones para su preparacidn, mantenimiento y para evitar
su contaminacion.

CONTENIDOS

1. Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos. 2. Condiciones de incorporacién de
auxiliares e ingredientes. 3. Fermentos lacticos; tipos, composicidon y caracteristicas. 4.
Calculo y dosificacidon de ingredientes. 5. Aplicacién y manejo de fermentos. 6. Tipos de
mezcla y comportamiento.
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