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PRINCIPALES DEFECTOS DE LOS QUESOS CURADOS

Duracion:
5 horas

OBJETIVOS

« Conocer los principales defectos de los quesos curados
de pasta prensada (grietas, introduccion del moho hacia

el interior, texturas quebradizas, exceso de acidez, etc.) Q Imparticion:

« Aprender a prevenir dichos defectos Malen Sarasua

PROGRAMA @ Matricula:
90€

» Describir los principales defectos de los quesos curados de
pasta prensada: aparicion de grietas y de ojos, introduccion
del moho hacia el interior de la pasta desde la corteza, 6 Fecha
aparicion de manchas en superficie, texturas poco elasticas y

quebradizas, exceso de acidez, fermentaciones andmalas, etc. 14 Octubre
« Establecer pautas de elaboracion y buenas practicas de :
fabricacion para prevenirlos @ Horario:
9:00 - 14:00
METODOLOGIA
. L . . @ Lugar
« Exposicion tedrica apoyandose en ejemplos de queso :
gue presentan defectos reales de produccion Esneki Zentroa
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