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ESCUELA INTERNACIONAL DE INDUSTRIAS LACTEAS

CURSO DE MAESTRO QUESERO

Ciclo 2: Tecnologia Quesera

MODULO go:

FERMENTACION Y CULTIVOS

MODALIDAD ONLINE (6h)

FECHAS: 27y 28 de Mayo de 2024
HORARIO: 16:30-19:30h
PRECIO (1.V.A. incluido): Patronos: g1€ | No Patronos: 100€

OBJETIVOS: Aportar a los alumnos los conocimientos esenciales sobre los
mecanismo de la fermentacion, los factores que inciden en el proceso y sus efectos
en la maduracién de los quesos. Conocer los tipos de cultivos utilizados (acidifican-
tes y de afinado) y las formas de aplicacion.

CONTENIDO:

1. Conceptos fundamentales de la fermentacion lactica

2. Cultivos
2.1 Tipos de cultivos y modos de aplicacion (fermento madre y directos a cuba)

2.2 Medios de cultivo

2.3 Factores que inciden en la fermentacion (bacteriofagos, inhibidores, etc.)
3. Fermentaciones problematicas e indeseables en la tecnologia quesera (hinchazon
precoz, hinchazdn tardia, psicotrofos, etc.)
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