CEDOD

DIPLOMADO EN TECNOLOGIA APLICADA EN LACTEOS

Duracioén total: 3 meses
Modalidad: En linea
Clases por semana: 1

Temas Generales

1. Fundamentos de la leche

2. Coagulacion y elaboracion de quesos
3. Fermentacién lactica

4. Grasas y emulsiones

5. Desarrollo de productos y normativa
6. Proyecto final

MODULO 1. Fundamentos de la leche
Semana 1

Teoria: Composicion fisicoquimica de la leche, propiedades funcionales (proteinas,
grasa, lactosa)

Practica: Evaluacion sensorial y determinaciéon de pH, densidad y acidez titulable
Semana 2

Teoria: Microbiologia de la leche, factores de deterioro, tratamientos térmicos
Practica: Pasteurizacion de la leche

Semana 3

Teoria: Concentracion por evaporacion, reaccion de Maillard, efecto del azucar en
conservacion

Practica: Dulce de leche / Cajeta

MODULO 2. Coagulacién y elaboracién de quesos
Semana 4

Teoria: Tipos de queso (Coagulaciéon enzimatica y acida)

Practica: Queso tipo panela

Semana 5
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Teoria: Quesos acidos, texturizacion, uso de estabilizantes

Practica: Queso crema tipo comercial

Semana 6

Teoria: Pasta filata (quesos hilados), cambios estructurales por temperatura
Practica: Queso tipo Oaxaca (hilado)

MODULO 3. Fermentacién lctica

Semana 7

Teoria: Bacterias acido-lacticas, metabolismo y produccién de acido lactico
Practica: Elaboracion de yogur natural y saborizacion

Semana 8

Teoria: Cultivos lacticos, probidticos y funcionalidad, fermentacién controlada
Practica: Bebida tipo Yakult (probiética)

MODULO 4. Grasas y emulsiones

Semana 9

Teoria: Estructura de la grasa, emulsiones

Practica: Mantequilla saborizada

Semana 10

Teoria: Estabilizantes y texturizantes

Practica: Elaboracion de helado

MODULO 5. Desarrollo de productos y normativa
Semana 11

Teoria: Normativas aplicables (NOM-051, inocuidad), costeo basico, desarrollo de
nuevos productos, vida de anaquel

Practica: Reformulaciéon de productos lacteos (sin azucar / alto en proteina)
MODULO 6. Proyecto final

Semana 12

Teoria: Proyecto final: desarrollo de producto lacteo
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Practica: Proyecto final: desarrollo de producto lacteo




