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ELABORACION DE QUESOS AZULES

OBIJETIVOS

« Comprendery saber aplicar los conocimientos
sobre la tecnologia quesera en los procesos
de elaboracion de los diferentes tipos de queso azul Imparticion:

WV EIEREICHVE!

PROGRAMA

. Caracteristicas principales de los distintos tipos de queso azul Matricula:

- N 270€
 Factores tecnoldgicos a tener en cuenta en las principales

etapas de elaboracion:
N° Plazas

- Preparacion de la leche 10

- Elecciéon de fermentos
- Coagulacion

- Trabajo del grano 4-5 Octubre
- Salado

« Afinado de queso azules (condiciones de temperatura .
y de humedad, cuidado de los quesos, tiempos de Esneki Zgntroa
maduracion, etc.). Centro Lacteo

METODOLOGIA

« Clases tedrico-practicas con la elaboracion de
guesos azules en planta piloto

« Seguimiento on line de los quesos azules elaborados
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