Procesos basicos de elaboracion de quesos
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Readlizar las operaciones de recepcion y acondicionamiento de materias primas, tratamientos previos de
la leche y efectuar la elaboracion de quesos, €l almacenamiento y la conservacion de producto final,
siguiendo las especificaciones técnicas en la utilizacién de equipos y métodos, manteniendo las
condiciones higienicosanitarias, respetando las normas de seguridad e higiene en el trabgjo y la
proteccion mediocambiental establecidas.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Tiposy variedades de quesos.

1.1. El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pastaduray pasta blanda?
1.2. Variedades de quesos.

1.3. Quesos esparioles, denominaciones de origen.

1.4. Caracteristicas técnicas de elaboracién de |os distintos tipos de quesos.

1.5. Certificacion y normalizacion en la elaboracion de quesos.

UNIDAD DIDACTICA 2. Instalaciones y maguinaria parala el aboracion de quesos.

2.1. Distribucién de espacios.
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2.2. Equipos parala elaboracion de queso. Composicién y funcionamiento.
2.3. Lacuba quesera. Tiposy funcionamiento.

2.4. Regulacion y manegjo de equipos y maquinaria de elaboracion de quesos.
2.5. Mantenimiento basico de equipos.

2.6. Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

UNIDAD DIDACTICA 3. Preparacion de laleche para el cuajado.
3.1. Tiposy dosificacion de ingredientes y aditivos.

3.2. Condiciones de incorporacion de auxiliares e ingredientes.
3.3. Fermentos | acticos; tipos, composicion y caracteristicas.

3.4. Célculoy dosificacién de ingredientes.

3.5. Aplicacion y manegjo de fermentos.

3.6. Tipos de mezclay comportamiento.

UNIDAD DIDACTICA 4. Cugjado de laleche.
4.1. Cugjos:

4.1.1. Tiposy accion del cugjo.

4.1.2. Preparacion y titulacion del cugjo.

4.2. Técnicas de adiccion del cugjo.

4.3. Control de parametros de coagulacion.
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4.4. Coagulacién en continuo.

4.5. Mangjo de la cugjada, corte, calentamiento y agitacion.
4.6. Métodos y medios paralatoma de muestras.
4.7. Instrumentos 'y técnicas de corte de la cuajada.

4.8. Equiposy procedimientos de limpiezay desinfeccion.

UNIDAD DIDACTICA 5. Moldeado y prensado de |os quesos.
5.1. Trasvase de la cugjada.

5.2. Fundamentos tedricos del moldeado de la cugjada.

5.3. Instrumentos de moldeado y prensado.

5.4. Tiposy técnicas de moldeado y prensado.

5.5. Extraccién de los quesos.

5.6. Aprovechamientos del lactosuero.

UNIDAD DIDACTICA 6. Salado de |os quesos.

6.1. Salmuera. Definicién y caracteristicas.

6.2. Tipos de salmuera.

6.3. Procedimientos y procesos de salado de |0s quesos.
6.4. Depuracion de la salmuera.

6.5. Control de calidad en el salado.
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6.6. Vertido de residuos.
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