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CURSO DE ELABQRACION DE
PRODUCTOS LACTEOS Y
SUBPRODUCTOS

El Instituto Nacional de Innovacion y Transferencia en
Tecnologia Agropecuaria (INTA), la Direccion Regional Pacifico
Central del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) y la
Universidad Técnica Nacional (UTN), de manera colaborativa
brindaron la oportunidad para que un grupo de productores de
la region pudieran participar en el curso que imparte dicha casa
de ensefianza para la elaboracién de productos lacteos y otros
subproductos.

Figura 1. El Sr. Rodney Cordero, Decano de la Universidad
Técnica Nacional, Sede Atenas, da la bienvenida a los
participantes del curso.

Este curso se ha venido impartiendo a productores de la region
por quinto afio consecutivo. EI mismo, surgié6 como una
demanda que fue planteada al INTA por un grupo de
productoras y gracias al trabajo interinstitucional, encontré en la
UTN un fuerte aliado para suplir la demanda existente.

Durante dos dias, los participantes recibieron tanto
fundamentos tedricos como préacticos. La seccion introductoria
del curso estuvo a cargo del Director de Investigacion, el Ing.
Eduardo Barrantes quien enfatizé acerca de la importancia de
un buen manejo en la plata procesadora para obtener
rendimientos adecuados y maximizar ganancias. Ademas
recalc6 que la diversificacion de productos es muy importante

para atender a un consumidor cada dia mas exigente; lo anterior
sin descuidar las normas de calidad e higiene de la produccion
gracias a la correcta manipulacion y mantenimiento de las
instalaciones e infraestructura.

Adicionalmente, recalcé diversos aspectos para los cuales el
productor debe de prestar atencion con miras de brindar valor
agregado a su produccién, como lo son la manipulacién,
empaque y distribucion y la innovacién respecto a nuevas
presentaciones.

Una gran proporcion del curso se concentrd en el trabajo
practico en la planta procesadora, buscando recalcar las
buenas normas sanitarias y de manufactura para la
maximizacion de los rendimientos antes mencionados asi como
para la correcta elaboracioén de gran variedad de productos y de
alta demanda, como lo son el queso palmito o0 mozzarella.

Figura 2. Participantes del curso en la planta de lacteos de la
UTN, Sede Atenas.

Cémo trabajo complementario y de seguimiento, la UTN ha
realizado visitas de seguimiento a los participantes de los
cursos anteriores, esto para verificar que los conocimientos
adquiridos estén siendo correctamente aplicados y de esta
manera continuar con un proceso de mejora continua.
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