s

CURSO DE !
TECNOLOGIA QUESERA

@ Curso teorico @ 6 -7 de marzo, de 9.00 a 15.00 h & Coste: 120 €

nformacion einscrpeionesy formacion@aplta.es/ 647 344 098

Colaboran:
NOVONesisS G|uereo f;) dsm-firmenich ese ‘Q alifarma

GALLEGO ! Arroyo



PROGRAMA

JUEVES 6 DE MARZO
09.00 h-12.00 h

1200 h-12.30h

1230 h-13.30h
13.30 h-15.00 h

VIERNES 7 DE MARZO

09.00 h-10.30 h
10.30h-11.30h

11.30 h-12.00 h
12.00 h - 13.00 h

13.00 h-14.00 h

14.00 h - 15.00 h

\

APLTA

Tecnologia general de fabricacion de quesos:
- Pretratamientos. Manuel Gbmez, APLTA
- Controles de calidad. Tania Ferreiro, APLTA
- Coagulacién. Jaime Magdalena, DSM - Firmenich
- Acidificacion. Maria Arroyo, Laboratorios Arroyo

- Trabajo en cuba y maduracioén. José Manuel Gonzalez, Novonesis

Pausa café

Tipos de quesos. Quesos del mundo y quesos de Espaiia.
José Manuel Gonzalez, Novonesis

Cata comentada de quesos.
José Manuel Gonzalez , Novonesis; Paz Fernandez-Albalat, APLTA

Tecnologias especificas: quesos prensados.
Miguel Angel Ramirez, Felipe Rivero, Alifarma

Tecnologias especificas: quesos lacticos y frescos.
Maria Arroyo, Laboratorios Arroyo

Pausa café

Tecnologias especificas: quesos de pasta hilada.
José Manuel Gonzalez, Novonesis

Tecnologias especificas: quesos azules y de pasta blanda.
José Manuel Gonzalez, Novonesis

Defectos y soluciones.
Iria Turnes y Maria Rozas, Laboratorio Lacteo Gallego
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