criteria

Cuajado de leche

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 13 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

e Describir el proceso de cuajado de la leche, indicando operaciones que intervienen,
fermentos, equipos y utensilios asi como las condiciones de la operacién

e Efectuar el proceso de cuajado de la leche consiguiendo la consistencia e higiene
requeridas.

CONTENIDOS

. Cuajos.

. Técnicas de adiccién del cuajo.

. Control de parametros de coagulacion.

. Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.
. Métodos y medios para la toma de muestras.

. Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.

. Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.
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