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TECNICO EXPERTO EN ELABORACION DE QUESOS

DESTINATARIOS

A través de este conjunto de materiales didacticos el alumnado
podra obtener una vision de la manipulacion de los alimentos
en el sector lacteo, los procesos basicos de la elaboracion de
quesos, tipos y variedades de quesos, instalaciones vy
magquinaria para la elaboracién de quesos, preparacién de la
leche para el cuajado, moldeado y prensado de los quesos,
salado de los quesos, la maduracién y el envasado de los
guesos.

Ademas, al final de cada unidad did4ctica el alumno encontrara
ejercicios de autoevaluacion para poder evaluar el nivel y los
conocimientos adquiridos en cada apartado, y que él mismo
podr& corregir a través del solucionario adjunto.

El alumno recibird acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
que recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacion sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “TECNICO EXPERTO EN ELABORACION DE QUESOS”, de
ESNECA BUSINESS SCHOOL, avalada por nuestra condicién de socios de la CECAP y
AEEN, méximas instituciones espafiolas en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,

contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.



CONTENIDO FORMATIVO

PROCESOS BASICOS DE ELABORACION DE QUESOS

. El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta dura y pasta blanda
. Variedades de quesos.

. Quesos esparoles, denominaciones de origen.

. Caracteristicas técnicas de elaboracién de los distintos tipos de quesos
. Certificacion y normalizacion en la elaboracion de quesos
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. Distribucion de espacios

. Equipos para la elaboracion de queso. Composicion y funcionamiento

. La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.

. Regulacién y manejo de equipos y maquinaria de elaboracion de quesos.
. Mantenimiento basico de equipos.

. Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.
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. Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos

. Condiciones de incorporacion de auxiliares e ingredientes.
. Fermentos l4cticos; tipos, composicion y caracteristicas.

. Célculo y dosificacion de ingredientes.

. Aplicacion y manejo de fermentos.

. Tipos de mezcla y comportamiento.
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1. Cuajos:
-Tipos y accion del cuajo.
-Preparacion y titulacion del cuajo.
. Técnicas de adiccion del cuajo.
. Control de pardmetros de coagulacion.
. Coagulaciéon en continuo
. Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.
. Métodos y medios para la toma de muestras.
. Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.
. Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.
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. Trasvase de la cuajada.

. Fundamentos teéricos del moldeado de la cuajada.

. Instrumentos de moldeado y prensado.

. Tipos y técnicas de moldeado y prensado.

. Extraccion de los quesos.

. Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion
. Aprovechamientos del lactosuero.
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1. Salmuera. Definicion y caracteristicas.

2. Tipos de salmuera.

3. Procedimientos y procesos de salado de los quesos.
4. Depuracién de la salmuera.

5. Control de calidad en el salado.

6. Vertido de residuos.



