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Fig. 2. Pesado de insumos y materia prima para la 

elaboración de kumis y yogurt 

 

 

 

 

Fig.1. Presentación de las generalidades de leches 

fermentadas 

 

 

 

 

Fig. 3 Incubación de los microorganismos del yogurt batido 

 

 

 

Fig. 4. Elaboración del taller de costos de las leches 

fermentadas 


