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CONTENIDO ADAPTADO A CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD

Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos

En el ambito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos de la queseria, dentro del area profesional
de lacteos. Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para realizar los procesos basicos de
elaboracion de quesos.

Contenidos
UNIDAD FORMATIVA 1. PROCESOS BASICOS DE ELABORACION DE QUESOS
UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS Y VARIEDADES DE QUESOS.

El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta dura y pasta blanda...
Variedades de quesos.

Quesos espafioles, denominaciones de origen.

Caracteristicas técnicas de elaboracion de los distintos tipos de quesos
Certificacion y normalizacién en la elaboracién de quesos
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UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y MAQUINARIA PARA LA ELABORACION DE QUESOS.

Distribucion de espacios

Equipos para la elaboracion de queso. Composicion y funcionamiento
La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.

Regulacion y manejo de equipos y maquinaria de elaboracién de quesos.
Mantenimiento basico de equipos.

Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LA LECHE PARA EL CUAJADO.
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Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos
Condiciones de incorporacion de auxiliares e ingredientes.
Fermentos lacticos; tipos, composicion y caracteristicas.
Calculo y dosificacion de ingredientes.

Aplicacion y manejo de fermentos.

Tipos de mezclay comportamiento.

UNIDAD DIDACTICA 4. CUAJADO DE LA LECHE.
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Cuajos:

- Tipos y accion del cuajo.

- Preparacion y titulacion del cuajo.

Técnicas de adiccion del cuajo.

Control de parametros de coagulacion.

Coagulacién en continuo

Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.
Métodos y medios para la toma de muestras.
Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.
Equiposy procedimientos de limpieza y desinfeccion.

UNIDAD DIDACTICA 5. MOLDEADO Y PRENSADO DE LOS QUESOS.
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Trasvase de la cuajada.

Fundamentos tedricos del moldeado de la cuajada.
Instrumentos de moldeado y prensado.

Tipos y técnicas de moldeado y prensado.

Extraccion de los quesos.

Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion
Aprovechamientos del lactosuero.

UNIDAD DIDACTICA 6. SALADO DE LOS QUESOS.
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Salmuera. Definicion y caracteristicas.

Tipos de salmuera.

Procedimientos y procesos de salado de los quesos.
Depuracion de la salmuera.

Control de calidad en el salado.

Vertido de residuos.
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