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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado en Procesos Básicos de Elaboración, Maduración y Envasado de
Quesos

DURACIÓN
240 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
En el ámbito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos de la quesería,
dentro del área profesional de lácteos. Así, con el presente curso se pretende aportar los
conocimientos necesarios para la elaboración, maduración y envasado de quesos.

Objetivos

Describir los procedimientos de elaboración de los diferentes tipos de quesos relacionando las
operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados Identificar los
requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparación y mantenimiento de primer
nivel de los equipos de elaboración de quesos.
Efectuar las operaciones de preparación, multiplicación y mantenimiento de los cultivos, su
inoculación y el control de la fermentación, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Efectuar las operaciones de preparación dosificación y mezclado de ingredientes según la
fórmula utilizada.
Efectuar el proceso de cuajado de la leche consiguiendo la consistencia e higiene requeridas
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Realizar el proceso de desuerado, moldeado y prensado de la cuajada consiguiendo las
condiciones precisas según el tipo de queso a elaborar.
Realizar el proceso de salado de los quesos.
Describir los distintos procesos y métodos de maduración según el tipo de queso a elaborar.
Realizar las operaciones necesarias para conseguir la maduración de los quesos controlando los
parámetros adecuados para cada tipo de queso.
Realizar las operaciones de envasado de los diferentes tipos de queso consiguiendo la calidad y
características idóneas.
Realizar las operaciones de etiquetado y embalaje de los quesos necesarias para la expedición y
transporte de los mismos.

A quién va dirigido
Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias, concretamente
en quesería, dentro del área profesional de lácteos, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados con la elaboración, maduración y envasado de quesos.

Para qué te prepara
Este Postgrado en Procesos Básicos de Elaboración, Maduración y Envasado de Quesos, dota al
alumnado de los conocimientos necesarios para la elaboración de quesos, en todas sus fases de
elaboración, maduración y envasado.

Salidas laborales
Establecimientos de tamaño diverso en industrias de elaboración de quesos. Desarrolla su actividad en
las áreas funcionales de: recepción, producción (preparación de equipos, ejecución y control de las
operaciones, calidad del producto) y almacén (almacenamiento y expedición de productos).
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TEMARIO

PARTE 1. PROCESOS BÁSICOS DE ELABORACIÓN DE QUESOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TIPOS Y VARIEDADES DE QUESOS.

El queso Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta dura y pasta blanda…1.
Variedades de quesos2.
Quesos españoles, denominaciones de origen3.
Características técnicas de elaboración de los distintos tipos de quesos4.
Certificación y normalización en la elaboración de quesos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. INSTALACIONES Y MAQUINARIA PARA LA ELABORACIÓN DE QUESOS.

Distribución de espacios1.
Equipos para la elaboración de queso Composición y funcionamiento2.
La cuba quesera Tipos y funcionamiento3.
Regulación y manejo de equipos y maquinaria de elaboración de quesos4.
Mantenimiento básico de equipos5.
Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria6.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREPARACIÓN DE LA LECHE PARA EL CUAJADO.

Tipos y dosificación de ingredientes y aditivos1.
Condiciones de incorporación de auxiliares e ingredientes2.
Fermentos lácticos; tipos, composición y características3.
Cálculo y dosificación de ingredientes4.
Aplicación y manejo de fermentos5.
Tipos de mezcla y comportamiento6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CUAJADO DE LA LECHE.

Cuajos:1.
Tipos y acción del cuajo2.
Preparación y titulación del cuajo3.
Técnicas de adicción del cuajo4.
Control de parámetros de coagulación5.
Coagulación en continuo6.
Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitación7.
Métodos y medios para la toma de muestras8.
Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada9.
Equipos y procedimientos de limpieza y desinfección10.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. MOLDEADO Y PRENSADO DE LOS QUESOS.

Trasvase de la cuajada1.
Fundamentos teóricos del moldeado de la cuajada2.
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Instrumentos de moldeado y prensado3.
Tipos y técnicas de moldeado y prensado4.
Extracción de los quesos5.
Aprovechamientos del lactosuero6.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SALADO DE LOS QUESOS.

Salmuera Definición y características1.
Tipos de salmuera2.
Procedimientos y procesos de salado de los quesos3.
Depuración de la salmuera4.
Control de calidad en el salado5.
Vertido de residuos6.

PARTE 2. MADURACIÓN Y ENVASADO DE QUESOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PROCESOS Y MÉTODOS DE MADURACIÓN DE LOS QUESOS.

Fundamentos de la maduración.1.
Fases y transformaciones; proteolisis y lipólisis.2.
Cámaras de maduración y conservación.3.
Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos.4.
Maquinaria y útiles empleados.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. OPERACIONES, DETERMINACIONES Y ANÁLISIS DEL PROCESO DE
MADURACIÓN DE LOS QUESOS.

Operaciones del proceso de maduración; cepillado, agitación, lavado..1.
Defectos y alteraciones internas y externas del queso.2.
Tipos y aplicación de tratamientos antifúngicos.3.
Métodos y medios para la toma de muestras.4.
Evaluación de las características organolépticas de los quesos.5.
Acondicionamiento del queso; materiales y métodos.6.
Recubrimientos de los quesos.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO DEL QUESO.

Normativa aplicable al envasado y etiquetado de los quesos.1.
Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas plásticas.2.
Materiales utilizados en el envasado y sus características.3.
Envasado al vacío y en atmósfera modificada.4.
Líneas de envasado automáticas.5.
Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados.6.
Procedimientos de llenado y cerrado de envases.7.
Maquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y limpieza.8.
Etiquetado: Técnicas de colocación y fijación.9.
Autocontrol en el envasado de quesos.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EMBALAJE DE LOS QUESOS.

https://www.euroinnova.com/curso-procesos-basicos-elaboracion-maduracion-envasado-quesos


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Tipos y métodos de embalaje1.
Normativa aplicable, materiales utilizados.2.
Líneas de embalaje.3.
Identificación de lotes y productos.4.
Técnicas de composición de paquetes.5.
Equipos de embalaje: funcionamiento, preparación y manejo. Mantenimiento de primer nivel.6.
Técnicas de rotulado.7.
Autocontrol en los sistemas de embalado.8.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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