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PROGRAMA DE INDUSTRIAS AGRICOLAS 

1* (LACTICAS)

LECHE

Importancia9 evolución y_ estado actual de la in­
dustria lechera argentina,. Importancia del movimiento comercial 
que originas idea general sobre la producción9 exportación y 
consumo de cada uno de los principales derivados * Perspectivas 
para el incremento de la producción nacional^ principales fac­
tores que afectan su desarrollo* Muestra industria lechera comr 
parada con la dé otros países competidores eii los mercados de 
venta.
Estadísticas y generalidades* Fluctuación estacional.

La leche de vacas composición.

Materia grasas composición̂  propiedades* Factores 
que influyen sobre su contenido en la leche. Poder ascensional.

Caseínas Constitución del complejo caseína.Propie­
dades,

Lactoalbúmina Lactoglobulina.

Lactosas tipos. Propiedades. Acción de los micro­
organismos. * *

Sustancias mineraless proporción e imp rtancia, 
de los principales elementos (fósforo*, calciô  potasio*, cloroo 
s o di o 9 azufre y magnesio). Cantidad e importancia de otros ele­
mentos minerales (hierro,, cobre,, manganeso^ etc*)* Variaciones 
de la mi ustancias minerales.



Sustancias asociadas a la materia grasas lecitina, 
colesterol, etc.

Pigmentos de la leches caroteñe, lactoflavina.

Vitaminas s liposoluhless A-D-E—K e hidrosolubless 
B1-B2-B6 y C.

Enzimas s Lipasa, fosfatasa, proteasa, lactasa, ami- 
lasa, reductasa, peroxidasa y catalasa.

Acidoss cítrico y láctico,

Gasess propios y adquiridos.

Sustancias nitrogenadas no proteicas.

Propiedades físicass color, olor, sabor, viscosi­
dad, densidad, punto de congelación, calor específico, tem­
peratura de ebullición, coeficiente de dilatación e índice 
de refracción.

Propiedades químicas s reacción, pH. Sustancias 
"Buffer". Determinación del pH en la leche.

Calostro8 composición, propiedades e importancia pa 
ra el recién nacido.

Hioroorganismos de la leches Principales gérmenes 
que se pueden encontrar en la leche cruda. Patógenos y 110 
patógenos.

Orígenes de los microorganismos patógenos. Animal 
enfermo, contaminación posterior al ordeño.



Orígenes de los microorganismo^ no patógenos.,llore 
sana, piel de la vaca, aire, ordeñador, útiles de trabajo, má­
quinas y ordeñadoras, agua de limpieza, moscas y otros insec­
tos, etc.

LA PRODUCCIOH DE L5CH5

"Tratamiento de la leche en el_ tambo. Cómo puede mejo­
rarse la calidad de la leche a nivel tambo.

Instalaciones de tambo para ordeño a mano. Instalacio­
nes de tambo para ordeño mecánico. Bl ordeño ai aire libre.

Instalaciones mínimas que se requieren para un orde­
ño a mano o mecánico. Tinglados, corrales con piso firme, orde­
ño sin ternero. Baldes semicerrados en ordeño a mano. Cortina, 
de refrescamiento con agua natural, pileta para el refrescamien­
to de los tarros. Separación de ambientes.

Hormas de higiene en la práctica, del ordeño. Limpeza 
y desinfección de tarros y útiles de ordeño.

Lavado de los útiles . Su debida conservación en el
tambo

Influencia de la sanidad del personal del tambo de 
los animales. La importancia del estado sanitario de los anima­
les y el valor de un contralor periódico por el veterinario, 
como también del rendimiento de las vacas.

Filtrado de la leches tipos de filtros.

La importancia del enfriamiento inmediato de la. loob 
al nivel tambo. Desarrollo bacteriano en función de temporal' 
ra y tiempo.



51 recibo en la planta de tratamiento.

El ordeño mecánico. Ventajas e inconvenientes.Ins­
talaciones requeridas a balde o línea de leche. Almacenamien­
to de la leche en tarros. Tipos de tarros.

Almacenamiento de la leche en tanques termos. Alma­
cenamiento de leche en tanques con refrigeración (bulk tank 
cooling).

Acopio de leche en camiones que recorren la ruta. 
Relación temperatura y tiempo que media entre la leche que sa­
le del tambo y su llegada a la planta receptora. Racionaliza­
ción del transporte.

Plantas receptoras de leche. Plantas intermedias que 
sirven para llegar a las plantas de industrialización. Proce­
sos a que somete la leche en las plantas intermedias.

Decreto 6640/63. Calificación de la leche para con-
;Sumo.

Control de la producción. Desniveles en la producción 
de verano e invierno. Problema económico. Forma de evitarlos 
regularización de las pariciones. Los excedentes de verano. Re­
servas alimentarias. Selección genética de los animales.

51 tambo como explotación intensiva no extensiva 
como hasta la ac lualidacL

Fraudes que se cometen a. nivel tambo. Acción del 
,'gobierno.Supervisión o contralor bromatológico.

El frío en el tambo. Equipos de refrigeración.Con



agua amoníaco o do expansión directa* Cámara frigorífica. Ban­
co de hielo.

Base de los procedimientos para la conservación de la
leche.

frío.Acción de los microorganismos, influencia, de las 
hajas temperaturas sobre la duración de la leche.

Calor. Acción sobre los constituyentes y propiedades 
de la leche.

Pasterización.Objeto e importancia. Tabla de North. No­
mograma de Dhalberg. Experiencias de Troy y Sharp.

Especificaciones establecidas en la Ordenanza Municipal 
^ 1 7.342/61 y en Reglamento Alimentario Nacional.

Acción de la pasterización sobre los górmenes patógenos 
y no patógenos de la leche. Principales especies microbianas 
que resisten a la pasterización.

Métodos de pasterización. Baja o lenta y ultra rápida 
o a capa delgada. Equipos pasterizadores empleados actualmen­
te. Enfriamiento y conservación de la leche hasta el momento 
de su envasado.

Esterilización de la leche. Objeto. Ventajas, Métodos. 
Esterilización en el envase y esterilización y envasado asép­
tico. Acción de los tiempos y temperaturas de esterilización 
sobre la composición química, propiedades, flora microbiana 
y conservación de su calidad durante el almacenaje.

Pasterización en botellas.



Agentes químicos biológicos de acción sobro la
leche.

Agentes do uso permitido y de uso prohibido. Sus­
tancias permitidas o no, que se suelen adicionar a la leche o 
ousv(subproductos? antes, durante o después de su elaboración. 
Sustancias aditivas permitidas en la elaboración de productos 
lácteos.

Acción de los antibióticos sobre la leche,Efecto 
pernicioso de la presencia del antibiótico sobre la salud hu­
mana1 y efecto de la presencia del antibiótico en lecho para u- 
so industrial? leches destinadas a la elaboración de quesos o 
leches fermentadas. Métodos más empleados para determinar su 
presencia en loche.

'Tratamiento de la leche en la usina,Diagrama del 
flujo del producto.

Recibo. Recepción por peso y por volumen. Medido­
res, básculas, mucstroo. Análisis en planchada.

Lavado de tarro s.

Pruebas de laboratorio posteriores al recibo.

Tratamiento. Formales de planta local? higienizado, 
filtrado. Standardización? regulación del tenor graso a pun­
to constante.

Pasterización?seguridades, control do flujo, vál­
vula de desvío, registradores de temperatura, simple y doble 
registro, alarmas.

La higienizaciÓn como regulador del flujo y elimina­
dor de leucocitos, etc.

•



Bactofugación.

Homogeneización.Equiposs pistón, centrífuga. MÓtodos 
de control y criterios de aceptación.

Tanques para lechos agitados mecánico y neumático.

Envasado de la lecho.Botellas. Lavadora de Botellas, 
su tratamiento. Tipos de máquinas. Criterio Bacteriológico do 
Botella limpia y criterio Bacteriológico de superficie limpia.

Llenado de Botellas s línea automatizada de emBotella- 
do. Otros envasess plásticos (sachets) y cartón (tetrapack).

LaBoratorio de usinasfunciones. Criterios Bacterioló­
gicos reglamentados. Investigaciones de infecciones posterio­
res a la pasterización. (Keeping quality).

Limpiezas Tarros, Botellas, pasterizadores, tanques, 
cañerías. Sistema C.I.P. y C.I.P. automático. Secuencia de lim­
piezas enjuague, detergente, enjuague, desinfección o esterili­
zación.

Criterio de equipo limpio. Piedra do loche e incrus­
taciones calcáreas.

Otros procesos s tratamiento del agua, refrigeración, 
vapor, edificio, paredes, pisos, ventilación, moscas.

ggmaras frigoríficas. Camiones de reparto. Temperatu­
ra.

j



ANALISIS INDUSTRIAL LE LA LECHE

Ensayos destinados a comprobar los fraudes comunes 
en el comercio do la leche 5 apreciación de los caracteres or­
ganolépticos,. determinación de la densidad, de materia grasa 
y nitratos.

Ensayos destinados a comprobar el valor biológico e 
higiénico de la leche3 determinación de la acidez, prueba del 
alcohol, alizarina, alizarol, bromotimol azul. Determinación 
de leucocitos. Ensayos de lactofermentación y lactocoagulación 
prueba de la reductasa, resazurina y fosfatasa. Análisis quí­
mico de la leche.

CREMA Y CASEINA

Desnatados objeto. Composición do la croma y leche 
desnatada. Método centrífugos sus ventajas. La desnatadoras 
funcionamiento y controlj¡ diferentes tipos. Enfriamiento,con­
servación y transporte de la crema.

Caseínas Métodos de elaboración do caseínas

a) Por precipitación con ácidoss
1 .-adición directa de ácidosj
2.-adición de suero verde 3
3 .-precipitación natural

b) Por coagulación por cuajo.
Composición, propiedades y aplicaciones de la "caseína al á— 
cido" o "láctica" y do la "caseína al cuajo". Análisis indus­
trial de las caseínas.

c



Sistema continuo de elaboración de caseína al . do 
Estudio de la composición del suero residuo de la elaboración 
de caseína y su aprovechamiento.

MAffTECA

La industria mantequera argentina. Producción, ex­
portación y consumo. Evolución en su importancia económicasfac­
tores»

Operaciones indispensables y complementarias.

Recepción, posado clasificación de 1 clS CXtQIH8.S«

Dilución.

Desacidificación de la cremas objeto, neutralizantes 
de sodio y de calcio. "Ventajas e inconvenientes do cada grupo 
de neutralizantes. Cantidades, efectos y control.

Pasterización de la cremas objeto, métodos y equipo.

Tratamiento al vacío s desgasificadores. Objeto. Equi­
pos! "Vacrcator" y similares.

Maduración de la crema i La maduración natural, su du 
ración y consecuencias. Maduración artificiáis preparación y 
empleo industrial de los fermentos lácticos. Procedimiento de 
maduración.

Enfriamiento s objeto.

Batidos objeto. Teorías que explican la aglomor 
de los glóbulos grasos. Diferentes tipos de batidoras! :rv-

t



namionto. Factores que influyen en la formación do la manteca

Desuerado y; lavado de la manteca.Ejecucións calidad 
y temperatura del agua de lavado.

Salado.

Amasado. Objeto y duración. Amasadoras y batideras 
amasadoras.

Moldeado empaque de la manteca.

Coloración de la mantecas influencia. Colorantes
empleados.

Conservación de la mantecas mótodos.

» r. Composición y análisis industrial de la manteca. 
Determinación d.e la acidez, humedad, materia grasa y sólidos
no grasos.*

Adulteraciones. Agregado de antisópticos, sustan­
cias aromatizantes, materias colorantes, grasas extrañas y 
exceso de agua.

Clasificación industrial do la mantecas factores 
para apreciar su calidad..

Defectos de la manteca, a) en el sabor y olors a 
queso, a metal, a sebo, a rancio, a pescado, amargo, moho, 
poco limpio, etc. b) en la consistencia y texturas dÓbil, 
que exuda, harinosa y arenosa, c) en el colors marcada, lá­
bil, manchas y vetas.

Reconocimiento, causas y corrección. ^



Rendimiontoss forma de calcularlos.

Sistemas continuos de elaboración de mantecas méto­
dos, equipos y procesamientos.

QUESOS

Importancia de la industria quesera argentinas pro­
ducción, consumo y exportación § factores que retardan su pro­
greso.

Tipificación oficial do los quosos de producción ar­

gentina. Decreto B- 8.332 (junio/955)*

Operaciones fundamentales de la que sería <,

Recepción clasificación de la leche s reductasa y 
resazurina. Lactofermentación, Lactocoagulación. Lactofcrmon— 
tación con ebullición previa. Otros análisis y controles.

Tratamiento de la loche en fábrica. Filtración. Hi— 
gienización. Termización. Homogeneización. Bactofugación. Mé­
todos empleados on loches do calidad inferiors procedimiento 
con agua oxigenadâ  agregados de sales minerales. Empleo do 
"nisina",

Empleo de fermentos seleccionados.

Coloración de la masas colorantes? preparación y em­
pleo.

Coagulacións teoría. Factores que influyen en el pro­
ceso de coagulación. Calidad y cantidad de cuajo, temperatura



pH* sales solubles de calcio* aguado* etc.

Cuajos comerciales. Tipos, Fuerzas, Calidades,

Traíajo de la cuajadas división (lirado) y calenta­
miento, Efecto sobre la humedad* ,cuerpo y textura de la masa do 
los quesos*

Moldeado £ prensado« Moldes y prensas. Finalidad y e- 
fecto do estas operaciones. El pro-prensado en tinas rectangula­
res *

Salados finalidad, Formas do incorporar la sais a) en 
)astaj b) en seco| c) salmuera,. Preparación* control y consor- 
r-ación do salmueras.

Maduración. Definición. Agentes de la maduración. Aci­
dos y sal. Cambios físicos y químicos que se producen en la ma­
sa do los quesos durante el proceso. Formación de ojos.

Cuidados que requieren los quesos durante la maduración 
Locales donde se realiza el proceso de maduración. Condiciones, 
do higiene* aoreación* temperatura,* humedad e iluminación.

Estanterías* capacidad* tipos* limpieza, y desinfección. 
Forma gLe' controlar los microorganismos* ácaros* roedores* etc.* 
que’atacan a los quesos durante su estacionamiento.

Operaciones complementarias. Inversión do las piezas* 
raspado* sellado* parafinado* aceitado* coloración do la casca­
ra y empaque.

hendimientos,

Composición químico, de los principales tipos do quesos



I

Hormas genéralos para la fabricación de quesos s 
Pasta blanda(tipo cuartirolo)| pasta semidura (tipo pategrás) 
y pasta dura (tipo sbrinz).

Procedimiento para elaborar queso pategrás sin cás­
cara. Envasado al vacío. Cryova.c.

Queso pategrás de masa lavada.
Queso cuartirolo termoexilado. Salmuera refrigerada»
Quesos en porciones sin cáscara, envueltos al vacío.
Queso rallado? proceso.
Quesos blancos y quesos crema,
Petit suissef roquefort y camembort.
Procedimientos continuos para la elaboración de que­

so Cheddar.

Quesos fundidos argentinos.

Principales defectos do los quesos.

a) en el sabor y aromas poco limpio, picante, fermen­
tado, ácido, amargo, poco desarrollado, salado a moho y rancio,

b) en el cuerpos consistencia, elasticidad y plasti­
cidad.

c) en la texturas ojos grandes, mil ojos, exfolias. 
Masa arricotada.

d) en el colors oscuro, fuera do tipo, irregular, 
"corona", etc.

c) en la superficies cáscara reblandecida, rajaduras, 
superficie arrugada o irregular, piezas deformadas, manchas, 
acción de los ácaros y roedores.

Industrialización del suero residuo do la fabricación 

■fO-L quoso. Composición. Aprovechamiento. Dosnatado.

(



Elaboración de ricota,. Empleo on la alimentación animal. 0- 
tros usos.

OTRAS BTDUSTRIAS LACTEAS

Leche en polvo. Tipos. Métodos de preparación. Sis­
temas. Equipos? spray, rollor. Composición y análisis.

... .. Leche condensada. Definición. Preparación de la leche. 
Precalentamiento y adición del azúcar. Condonsado de la leche. 
Enfriamiento. Cristalización forzada. Envasado. Defectos y al— 
teracionos. Composición. Rendimiento. Reacción de Maillard.

Lecho evaporada. Definición. Preparación do la le­
che. Standardización. Precalentamiento. Condensado. Homogenoi— 
zación. Enfriamiento y enlatado. Esterilización. Esterilidad 
y estabilidad térmica. Balance de sales. Viscosidad, color y 
sabor, depósito de minerales. Control técnico de la estabili­
dad de’la leche evaporada.

. Dulce de leche. Tipos de dulce de leche. Composición 
y propiedades de cada ingrediente. Sabor color. Cálculo de 
la fórmula. Proceso elaborativo. Enfriamiento, envasado y es­
terilización. Determinación del pinto de cocción. Sistema de 
elaboración convencional? pailas, enfriadores, etc. Sistema 
continuo? evaporadoros.

Composición. Defectos y alteraciones del dulce do la­
cho .

Rendimiento.

Helados. Clasificación de helados. Composición y pro­
piedades de cada ingrediente. Estabilizadores y omulsificantos.

í



Sabores y Odorantes, Cálculo de la fórmula- Procesamiento de 
la mezcla» Congolmiento de la mezcla. Envasado, endurecimien­
to y distribución. Defectos.

Lochos fermentadas; yoghurt. Valor nutricio. Fermen­
tos que intervienen en su preparación. Tratamiento de la loche. 
Agregado del fermento. Maduración. Equipos. Yoghurt con sabo­
res, y con frutas»

Limpieza ele planta. Orden general. Salud e higiene 
de los empleados. Limpieza de los equiposs a) compuesto de 
limpieza| b) elementos de limpieza5 c) limpieza química CtI,P,
d) limpieza manual de los equipos. Esterilización de los equi­
poss a) con vapor o agua caliente 5 b) química5 c) mótodos de 
aplicación.

Equipos. Diseño de plantas a) ubicación  ̂ b) diseño 
de planta5 c) tipo do construcción.
Luz, ventilación y aire acondicionado. Suministro de agua . Va­
por y agua caliente. Energía elóetrica. Frío. Eliminación do 
efluentes.

Selección de equipos y su ubicación. Materiales a tu­
sar en los equipos lecheros. Uniones sanitarias y cañerías. 
Bombas. Termómetros sanitarios y manómetros. Controles automá­
ticos. Transportadores, pallets, etc.



TRABAJOS PRACTICOS

- Análisis industrial de la leches caracteres orga­
nolépticos, densidad, determinación de materia grasa, pruota 
de los nitratos.

- Beterminación de acidez. Pruebass del alcohol, lac- 
tofiltración, alizarol, lactofermontación, lactocoagulación, 
reductasa,, resazurina, bromotimol azul y catalasa.

- Betorminación do sustancias químicas en leche.
( neutralizantes y conservadoras)

- Control de locho pasterizadas fosfatasa y colimo— 
tria.

- Elaboración do dulce de leche.
Análisis do dulce de loche.

- Bescromado de la leche.
Análisis do crema y suero.

- Preparación do caseína láctica.
Clasificación y análisis do caseína láctica y al 
cuajo.

- Elaboración de manteca en escala industrial.

- Análisis industrial de mantecas caracteres organo­
lépticos, acidez, humedad, grasa y sal.

- Elaboración de queso do pasta blanda tipo cuarti- 
rolo.

C



Elaboración ele quesos de pasta semiclura tipo pa- 
tegrás.

Elaboración de queso do pasta dura tipo sbrinz. 

Clasificación y análisis de quesos.

Elaboración do yoghurt.

Preparación de fermentos seleccionados.

Análisis de locho en polvo y lecho condensada.
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PROGRAMA DE EXA1SER

Bolilla li 

1.

2.

3.

4.

Bolilla 2% 
1.

2.
3.

4.

Bolilla ¿s 

1.

2.

3.

4.

Matoria grasa? conposición.Propiedades. Variación 
do los porcentajes.

Importancia, evolución y estado a.ctual do la in­
dustria lochora argentina.

Dilución do cronas destinadas a la ol"boraciÓn do 
la nantoca.

Análisis y clarificación do locho destinada a la 
elaboración do quesos.

Caseínas constitución y propiedades.

Disminución do la acidez on cronas para nantoca.

Enploo do fomentos seleccionados on la elaboración 
do quosos.

Elaboración do locho on polvo.

Lactosas tipos, propiciados. Acción do los micro­
organismos.

Pasterización do cromas destinadas a la olaboració' 
do nantoca.

Tratamiento do la locho destinada a la elaboración 
do quosos.

ración do locho evaporarla.



%

1.- Sustancias minóraless cantidad e importancia do 
los principales elementos.

2.- Maduración do cremas.

3.— Coagulación do la locho.

4Y- Elaboración do locho condénsala.

Bolilla ¿s ...

1.— Acidez, pH y reacción de la locho.

. 2.- Factores que influyon en ol proceso do coa­
gulación do la loche.

3.— Enfriamiento y batido do las cremas.

4.- Elaboración do helados.

Bolilla 6%

1.- Enzimas do la lecho.

d\" 2.— Elaboración do caseína, láctica.

3.- Desuerado, lavado y salado do la manteca.

4»- Trabajo do la cuajada destinada a la elaboración 
de quesos.

Bolilla 1%

1.- Orígenes do los górmenos patógenos on la loche 
cruda.

2.- Salado do l̂a cuajada destinada a la elaboración 
do quosos.



c

3.- Sistemas continuos do elaboración de manteca,

4.- Elaboración de dulce de leche.

BOLILLA 8s

1.— Acción del calor sobro los constituyentes do la 
leche

2.- Tipificación oficial de los quesos de producción 
argentina. Decreto 3Jh 8.332 (junio/55)»

3.- Normas generales para elaboración de quesos do 
pasta blanda tipo cuartirolo.

4.— Equiposs diseño de planta,

BOLILLA ¿8

1.~ Acción do las temperaturas de pasterización sobre 
los microorganismos de la locho.

2.— Defectos en el sabor y aroma de las mantecas.

3.— Maduración do quesos,

4.- Determinación de rendimiento en dulce de leche.

BOLILLA los

1.- Tratamiento de leche en usina,

2 Cálculo de rendimientos en mantecas.

3.- Agentes que intervienen en la maduración de los 
quesos.

4»~ Clasificación y análisis do caseína.



1.- Pasterización de leche» Talla de North. Nomo­
grama de Dhalborg» Experiencias de Proy y Sharp

2,- Normas generales para la fabricación do pasta 
llanca do tipo cuartirolo»

3.- Defectos de la nontoca.
(

4«— Elaboración de yoghurt»

BOLILLA 12?

l e —  Pasterización ultra rápida o a capa delgada 
( HTST ),

2*— Elaboración do mantecaa

3.— Principales defectos en el sabor y aroma do los 
quesos.

4»- Composición y análisis del dulce de leche,

BOLILLA 13?

A.— Tratamiento do la lecho en el tambo.

2.— Contralor do leche pasterizada.

3.— Elaboración de manteca salada.

4.- Principales defectos en el cuerpo y textura de lo¡ 
quesos.

BOLILLA 14 ?

1.- Leche esterilizada.

2.- Contralor de leche cruda.

<



3.- Desnatado de la leche.Conposición y clasifica­
ción do crenas.

4.- Conposición y aprovechamiento del suero residuo 
de la elaboración de quesos.

BOLILLA 1¿*

1.- Conposición quinica de la loche.

2.- Calostro. Conposición y propiedades.

3.- hormas generales para la elaboración de quesos 
do pasta dura.

4.- Cuajos industriales? tipos, preparación, titu­
lación y enpleo.

BOLILLA 16 *

1.— Trataniento de la lecho en las usinas de paste­
rización.

2.— Vitaninas, pignontos y sustancias asociadas a 
la nateria grasa de la lecho.

3.- Factores que influyen en la coagulación do la 
loche.

4.- Rendimientos en quesos.

BOLILLA 12*

1.- Análisis industrial de leche? acidez, prueba 
del alcohol, alizarol y bronotinol azul.

2.- Lactoalbónina y lactoglubulina.

3.- liornas generales para la elaboración de quesos 
de pasta senidura tipo pategrás.



4.- Factores que influyen sobro el tiempo de lati­
do do las cremas.

BOLILLA 18s

1.- Conservación de la leche por acción do}, calor 
(pasterización y esterilización).

2,- Caracteres organolépticos y propiedades físicas 
de la loche,

3.- Importancia de la industria quesera argentina.

4»— Influencia de los microorganismos en la madura— 
"ción do los quesos.

BOLILLA 12* , í '

1,—Análisis industrial de loches reductasáj rosa— 
zurinaj lactofornentación y lactoooagulación.

2.- Origen do los microorganismos on la lecho.

3,- Preparación do fermentos destinados a la madura­
ción do cremas.

4«- Limpieza de planta.

BOLILLA 20s

1.— Proteínas do la leche.
t

2.- Acción del frío sobre la conservación do la
lecho.

3.- Hormas generales para la elaboración de quo- 
, sos de pasta dura tipo sbrinz.

4,- Elaboración do yoghurt.



1.— Tratamiento do la lecho en el tambo? ordeño, 
filtración, enfrianiento,

2.— Acidos, gases y sustancias nitrogenadas no pro­
teicas de la leche.

3.- Cálculo del rendimiento on manteca,

4.- Cuidado de los quesos durante la maduración.


