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TALLER DE LACTEOS FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

Escuela de Lacteos USDEC
1. INVITACION |

Curso presencial: Aplicacién y funcionalidad de ingredientes lacteos en fabri-
cacion de quesos frescos.

PROGRAMA GENERAL DEL CURSO

TECNOLOGIA DE RECOMBINACION _

1.- Extension vs Recombinacion

2.- Normativa y factores de

, transferencia
INTRODUCCION.
La industria alimentaria ha evolucionado a lo largo de su historia, ajustandose 3.- Relacién grasa/proteina y fuentes
a los patrones de consumo de cada época y generando oportunidades para de SNGL

quienes la integramos en toda la cadena. En el caso de la industria lactea, hoy en
dia, cobran especial relevancia los productos naturales, con experiencias de sabor,
que le permitan disfrutar lo que come, con la certeza de que se trata de productos
higiénicos, sanos y que se cuida el medio ambiente en su elaboracion.

Por esta razén, la innovacion en los procesos productivos juega un papel 6.- Uso y aplicacién de cultivos.
preponderante para las empresas que participan en este sector. De esta manera
pueden aprovechar nichos del mercado con productos novedosos que cautiven a

sus clientes. D ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
Para lograrlo se requiere de profesionales capacitados y actualizados en las nuevas e — — _, —

4.- Emulsificantes y retenedores

5.- Problemas de recombinacion

tecnologias y procesos, que puedan crear y desarrollar los productos que sus 09:00 < 1 - Principios Basi F |
consumidores demandan y mejorar sus esquemas de produccién. a17:00 -~ FTINCIPIOS BasICos para Formular

horas. y extender la leche.

OBJETIVO GENERAL. a. Materias Primas LActeas.

Transmitir conocimiento a los lideres de las empresas del sector, para la creacién y b. Materias Primas no lacteas.

desarrollo de productos y procesos lacteos innovadores asi como la introduccion de »

nuevas tecnologias y procedimientos, que permitan la modernizacién de la industria. 2.- Forml:"amon Y proceso

Conocer las bases para la extension y recombinacion de quesos para poder utilizar para rehidratar la leche en

cuando no hay leche fluida. Conocer y aprender a utilizar los diferentes ingredientes polvo descremada, (S_MP),

lacteos y no lacteos para la elaboracién de quesos y derivados. homogeneizado, cuajado dulce y
desuerado

ALCANCE DEL CURSO.

El participante tendrd el conocimiento teérico y practico en la aplicacién de tecnologias 3.- Elaboracion de queso panela,

y funcionalidad de ingredientes lacteos, asi como el manejo del equipo piloto de proceso
necesario para la elaboracion de quesos elaborados a partir de leche deshidratada como
quesos frescos y otros.

ranchero Y tipo anejo.

4. Analisis de costos

PERFIL DEL ASISTENTE.
Gerentes operativos, de calidad, de desarrollo, de nuevos productos y emprendedores, 5. Degustacion, empacado y
con experiencia en el sector lacteo, de empresas en la cadena de valor de la leche refrigerado.

interesadas en la modernizacidn e introduccién de nuevas tecnologias en sus procesos,
maestros, especialistas y alumnos involucrados en éarea.

¢COMO RESERVO Y ME INSCRIBO? LUGAR: Planta Piiloto de Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas

Decide el dia de tu participacién y registrate en el siguiente link (mismo curso los 2 dias) Av. Dr. Manuel Nava # 6, Zona Universitaria, C.P. 78210 San Luis Potosi, S.L.P. .
CURSO GRATUITO PATROCINADO POR LA USDEC Registrat: i
egistrate aqul Q{) PATROCINADO POR Acceso limitado a 30 Participantes en sitio

o

-

wn El curso incluye constancia de participacion, acceso completo al curso,

8 LA USDEC material de consulta de la USDEC, memoria con material y formulaciones.
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