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ESCUELA INTERNACIONAL DE INDUSTRIAS LACTEAS

CURSO DE MAESTRO QUESERO

Ciclo 2: Tecnologia Quesera

MODULO 12-1:

AFINADO Y DEFECTOS EN LOS QUESOS

MODALIDAD ONLINE (4h)

FECHAS: 17y 18 de Junio de 2024
HORARIO: 16:30-18:30 h
PRECIO (1.V.A. incluido): Patronos: 63€ | No Patronos: 70€

OBJETIVOS: Conocer las fases de la maduracion del queso y los pardmetros y
mecanismos que intervienen en el proceso para su correcto manejo en funcion del
tipo de queso. Conocer los defectos mas comunes en los quesos de pasta prensaday
de caracter lactico y mixto.

CONTENIDO:

1. Los factores determinantes en el afinado (curado, madurado) de los quesos.
2. Las diferentes vias de degradacion (glucolisis, protedlisis, lipdlisis)

3. Incidencia de diferentes factores: composicidn, temperatura y humedad.

4. Evolucion de los constituyentes del queso durante el afinado

5. Eleccion de ciclos de afinado

6. Defectos mas comunes en quesos de pasta prensada no cocida (PPNC), pasta
prensada cocida (PPC) y en quesos de caracter mixto o marcadamente lactico.

DIRIGIDO A:

e Personas que desarrollan su actividad profesional en el sector lacteo: autdonomos
o por cuenta ajena.

* Aquellas personas que quieran emprender e iniciar su actividad profesional en el
sector.
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