Mddulo 1: La leche y sus derivados Online 16:30-18:30h |
Mddulo 2: Fundamentos fisico-quimicos y microbioldgicos de la leche Online 4 h 16:30-18:30 h

Mddulo 2: Fundamentos fisico-quimicos y microbioldgicos de la leche Online 4h 16:30-18:30 h
Maodulo 3: Métodos de autocontrol - Analiticas (Incluye practicas en laboratorio) Presencial 8h 09:30-113;_3;_ 1539 .
Maodulo 4: Transporte y recepcion de la leche Online 16:30-18:30 h -

Online + 16:30-18:30 h.
Mddulo 5: Almacenamiento de la leche. Tratamientos previos (Incluye visita a industria lactea) Presencial 12h  Dia3:09:30-13:30 -

15:00 - 19:00
Maodulo 6: Protocolos de limpieza (Incluye demostracion en obrador) Presencial 8h 09:30_133; 15:00
Mddulo 7: APPCC Online 8h 16:30-18:30h
Modulo 8: Fundamentos de la elaboracion del queso Online 6h 16:30-19:30 h -
Mddulo 9: Fermentacion y cultivos Online 6h 16:30-19:30 h
Modulo 10: Coagulacion Online 16:30-19:30 h
Mddulo 11-1: Queso de pasta blanda Presencial 8h 15:00 - 20:00 h
Modulo 11-2: Queso de pasta prensada Presencial 8h 15:00 - 20:00 h
Modulo 11-3: Queso fresco y requeson Presencial 8h 10:00-13:00 h
15:00 - 20:00 h
Mddulo 12-1: Afinado y defectos en los quesos Presencial 4h 09:30-13:30 h
Mddulo 12-2: Conservacion en camaras frigorificas Presencial 4h 15:30-19:30 h -
Mddulo 13-2: Caracteristicas organolépticas de los quesos Presencial 8h 09:30-13:93:2; 1500
-- 22 23

Mddulo 13-1: Etiquetado para la comercializacién del queso Online 8h 16:30-18:30h
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