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LL-C (Certification)

Maduracion y envasado de quesos
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Describir los distintos procesos y métodos de maduracion segun €l tipo de queso a elaborar.

Redlizar las operaciones necesarias para conseguir la maduracion de los quesos controlando los
pardmetros adecuados para cada tipo de queso.

Redlizar las operaciones de envasado de los diferentes tipos de quesos consiguiendo la calidad y
caracteristicas idoneas.

Redlizar las operaciones de etiquetado y embalgje de los quesos necesarias para la expedicion y
transporte de |os mismos.

Contenidos:

Tema 1. Procesos y métodos de maduracion de los quesos
1.1 Fundamentos de la maduracion.

1.2 Fases y transformaciones; proteolisisy lipdlisis.

1.3 Camaras de maduracién y conservacion.

1.4 Desarrollo de caracteres organol épticos de |0s quesos.
1.5 Maguinariay Utiles empleados.

Tema 2. Operaciones determinacionesy andlisis del proceso de maduracion de los quesos
2.1 Operaciones del proceso de maduracion; cepillado agitacion lavado...

2.2 Defectosy alteraciones internasy externas del queso.

2.3 Tiposy aplicacion de tratamientos antifangicos.

2.4 Métodos y medios paralatoma de muestras.

2.5 Evaluacion de | as caracteristicas organol épticas de los quesos.

2.6 Acondicionamiento del queso; materialesy métodos.

2.7 Recubrimientos de | os quesos.
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Tema 3. Envasado y etiquetado del queso

3.1 Normativa aplicable al envasado y etiquetado de |os quesos.

3.2 Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales parafinas y pinturas plésticas.
3.3 Materiales utilizados en el envasado y sus caracteristicas.

3.4 Envasado a vacio y en atmosfera modificada.

3.5 Tiposy técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados.

3.6 Procedimientos de llenado y cerrado de envases.

3.7 Maguinaria de envasado; funcionamiento manejo mantenimiento y limpieza.

3.8 Etiquetado: Técnicas de colocacién y fijacion.

3.9 Autocontrol en el envasado de quesos.

Tema 4. Embalgje de los quesos.

4.1 Tiposy métodos de embalgje.

4.2 Normativa aplicable materiales utilizados.

4.3 Lineas de embal gje.

4.4 |dentificacion de lotes y productos.

4.5 Técnicas de composicion de paquetes.

4.6 Equipos de embalgje: funcionamiento preparacion y maneo. Mantenimiento de primer nivel.
4.7 Técnicas de rotulado.

4.8 Autocontrol en los sistemas de embalado.
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