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ESIBE ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO

SOMOS ESIBE

ESIBE es una institución Iberoamericana de formación en línea que tiene como finalidad potenciar el
futuro empresarial  de los  profesionales de Europa y  América a  través de masters  profesionales,
universitarios y  titulaciones oficiales.  La especialización que se alcanza con nuestra nueva oferta
formativa se sustenta en una metodología en línea innovadora y unos contenidos de gran calidad.

Ofrecemos a nuestro alumnado una formación de calidad sin barreras físicas, flexible y adaptada a sus
necesidades  con  el  finde  garantizar  su  satisfacción  y  que  logre  sus  metas  de  aprendizaje  más
ambiciosas.  Nuestro  modelo  pedagógico  se  ha  llevado  a  miles  de  alumnos  en  toda  Europa,
enriqueciendo este recorrido de la mano de universidades de prestigio, con quienes se han alcanzado
alianzas.
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RANKINGS DE ESIBE

ESIBE ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional, gracias
a sus programas de Master profesionales y titulaciones oficiales.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la excelencia académica, la calidad
de la institución, el perfil de los profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

ESIBE 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 ESIBE
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MÉTODOS DE PAGO
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Maestría Internacional en Elaboración Artesanal de Quesos

DURACIÓN
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación de Maestría Internacional en Elaboración Artesanal de Quesos con 1500 horas expedida por
ESIBE (ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO)
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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 La presente Maestría en Quesería se pretende aportar
los conocimientos necesarios para realizar los procesos básicos de elaboración de quesos.

Objetivos
Los objetivos a alcanzar por el alumnado de esta Maestría en Elaboración Artesanal de Quesos son los
siguientes: - Realizar las tareas de recepción, selección, conservación y distribución interna de la leche
y materias primas lácteas. - Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y análisis físico-
químicos y organolépticos para la verificación de la calidad y parámetros establecidos en la leche y en
otras materias primas. - Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparación y
mantenimiento de primer nivel de los equipos de descarga, recepción y almacenamiento de la leche y
otras materias primas. - Conducir el proceso de recepción y almacenamiento de la leche desde paneles
centrales o sala de control en instalaciones automatizadas o informatizadas de recepción. - Identificar
y aplicar las normas generales de prevención de riesgos laborales y salud laboral aplicadas a las
operaciones de recepción y almacenamiento de la leche y otras materias primas. - Analizar los riesgos y
las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de las actividades desarrolladas durante la
recepción y almacenamiento de la leche y de otras materias primas. - 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 quesos 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
Esta Maestría en Elaboración Artesanal de Quesos te prepara para adquirir unos conocimientos
específicos dentro del área. Desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse
profesionalmente en el sector, y más concretamente en Quesería.

Para qué te prepara
Esta Maestría en Quesería está dirigida a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias,
concretamente en quesería, dentro del área profesional de lácteos. Y te preparará y aportará todos los
conocimientos relacionados con los procesos básicos de elaboración de quesos.
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Salidas laborales
Tras realizar esta Maestría en Elaboración Artesanal de quesos podrás desarrollar tu actividad laboral
en la industria alimentaria. Más concretamente podrás convertirte en un profesional de la quesería.
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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 quesos.2.
Quesos españoles, denominaciones de origen.3.
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 funcionamiento.3.
Regulación y manejo de equipos y maquinaria de elaboración de quesos.4.
Mantenimiento básico de equipos.5.
Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.6.

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

Tipos y dosificación de ingredientes y aditivos1.
Condiciones de incorporación de auxiliares e ingredientes.2.
Fermentos lácticos; tipos, composición y características.3.
Cálculo y dosificación de ingredientes.4.
Aplicación y manejo de fermentos.5.
Tipos de mezcla y comportamiento.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CUAJADO DE LA LECHE.

Cuajos:1.
- Tipos y acción del cuajo.1.
- Preparación y titulación del cuajo.2.

Técnicas de adicción del cuajo.2.
Control de parámetros de coagulación.3.
Coagulación en continuo4.
Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitación.5.
Métodos y medios para la toma de muestras.6.
Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.7.
Equipos y procedimientos de limpieza y desinfección.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. MOLDEADO Y PRENSADO DE LOS QUESOS.

Trasvase de la cuajada.1.
Fundamentos teóricos del moldeado de la cuajada.2.

https://www.euroinnova.com/maestria-elaboracion-artesanal-quesos


ESIBE ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO

Instrumentos de moldeado y prensado.3.
Tipos y técnicas de moldeado y prensado.4.
Extracción de los quesos.5.
Equipos y procedimientos de limpieza y desinfección6.
Aprovechamientos del lactosuero.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SALADO DE LOS QUESOS.

Salmuera. Definición y características.1.
Tipos de salmuera.2.
Procedimientos y procesos de salado de los quesos.3.
Depuración de la salmuera.4.
Control de calidad en el salado.5.
Vertido de residuos.6.

PARTE 2. RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA LECHE; COMPOSICIÓN Y CARACTERÍSTICAS

La leche como materia prima; composición y características según especie de ganado.1.
Propiedades físico-químicas de la leche.2.
Composición bromatológica de la leche.3.
Microbiología de la leche:4.
Focos de contaminación. Condiciones favorables y adversas.5.
Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.6.
Efectos del frío y el calor sobre la leche y sus propiedades.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PROCESO DE RECEPCIÓN DE LA LECHE

Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje utilizados para la1.
manipulación y tratamiento de la leche.
Sistemas de transporte de la leche, requisitos y condicionantes.2.
Circuito de recepción de la leche en la industria láctea.3.
Elementos auxiliares; bombas y válvulas empleadas en la industria láctea.4.
Medición de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.5.
Sistemas de depuración e higienización de la leche en la recepción; sistemas de filtración y6.
separadores de aire.
Equipos y métodos rápidos de control de la leche.7.
Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepción de la leche.8.
Mantenimiento de primer nivel.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. RECEPCIÓN DE MATERIAS AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS LÁCTEAS

Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lácteas; propiedades y1.
características.
Operaciones y comprobaciones generales en recepción.2.
Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepción de productos.3.
Documentación de entrada y de salida.4.
Medición y pesaje de cantidades.5.
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Otros controles.6.
Protección de las mercancías.7.
Análisis organolépticos y físico-químicos rutinarios de los productos.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

Características y clasificación de los tanques de almacenamiento de la leche.1.
Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la leche.2.
Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoración de existencias.3.
Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulación internos.4.
Condiciones generales de conservación y ubicación en función del tipo de mercancías,5.
señalización.
Documentación interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CONTROL DE PROCESO AUTOMATIZADO EN LA RECEPCIÓN DE LECHE Y
OTRAS MATERIAS PRIMAS

Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepción y almacenamiento.1.
Tipos de control: digital, analógico.2.
Funciones del operador.3.
Funcionamiento del sistema.4.
Obtención de datos y gráficas del funcionamiento.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PREVENCIÓN Y PROTECCIÓN DE RIESGOS LABORALES

Normativa aplicable al sector.1.
Evaluación de riesgos profesionales en los procesos de recepción y almacenamiento.2.
Medidas de prevención y protección; organización y dispositivos.3.
Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevención de riesgos laborales.4.
Plan de prevención.5.
Plan de emergencia y evacuación.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA LÁCTEA

Legislación ambiental aplicable a la recepción y almacenamiento de la leche y otras materias1.
primas.
Metodologías para la reducción del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.2.
Descripción de los residuos generados en la producción de productos lácteos y sus efectos3.
ambientales. Tipos de residuos.
Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.4.
Concepto de: Reducción, Reutilización y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.5.

PARTE 3. GESTIÓN DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto. Calidad1.
de Servicio.
TQM.2.
El ciclo PDCA.3.
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Mejora continua. Kaizen. 5S.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Planificación, organización y control.1.
Soporte documental del Sistema de Gestión de Calidad (SGC): Manual de calidad.2.
Procedimientos de calidad. Certificación de los Sistemas de Gestión de Calidad.
Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoración obtención de datos de costes.3.
Normalización, Certificación y Homologación.4.
Normativa Internacional vigente en materia de calidad.5.
Normativa Internacional vigente en gestión medioambiental.6.
Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y España.7.
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de8.
calidad. (EFQM).
Principios de la gestión por procesos.9.
Auditorias internas y externas.10.
La calidad en las compras.11.
La calidad en la producción y los servicios.12.
La calidad en la logística y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.13.
Evaluación de la satisfacción del cliente.14.
Trazabilidad.15.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. GESTIÓN MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Introducción a la gestión medioambiental.1.
El medioambiente: evaluación y situación actual.2.
Planificación, organización y control de la gestión medioambiental.3.
Soporte documental del Sistema de Gestión Medioambiental (SGMA): Determinación de4.
aspectos medioambientales. Certificación de los SGMA.
Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoración obtención de5.
datos de costes.
Normalización, Certificación y Homologación.6.
Normativa Internacional vigente en materia de calidad.7.
Normativa Internacional vigente en gestión medioambiental.8.
Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y España.9.
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de10.
calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

Legislación vigente en materia de sanidad alimentaria.1.
Marco legal en la Unión Europea.2.
Marco legal en España.3.
Manual de Autocontrol.4.
Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilización del agua potable apta para consumo5.
humano. Limpieza y desinfección. Control de Plagas.
Mantenimiento de instalaciones y equipos.6.
Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.7.
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Formación de manipuladores.8.
Certificación a proveedores.9.
Guía de Buenas prácticas de fabricación o de manejo.10.
Gestión de residuos y subproductos.11.
Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.12.
Los siete principios del APPCC: Análisis de peligros y puntos de control críticos.13.
Elaboración de la documentación.14.
La integración del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.15.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de1.
aplicación.
Identificación Geográfica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG),2.
Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicación.
Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).3.
Obtención del producto final según prácticas de Producción Integrada.4.
Obtención del producto final según prácticas de Producción Ecológica.5.
Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.6.
Normas ISO 9000 y 14000.7.

PARTE 4. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INSTALACIONES DE TRATAMIENTOS PREVIOS EN LA LECHE Y MATERIAS
PRIMAS.

Composición y distribución del espacio.1.
Flujo del proceso2.
Servicios auxiliares necesarios.3.
Espacios diferenciados.4.
Sistemas automatizados utilizados en los tratamientos previos; tipos y funcionamiento.5.
Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones.6.
Medidas de prevención y protección de riesgos laborales.7.
Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SISTEMAS Y SERVICIOS AUXILIARES PARA EL TRATAMIENTO DE LA LECHE

Elementos auxiliares1.
Tratamiento del agua.2.
Producción de calor: principios, equipos y funcionamiento.3.
Producción de frío: principios, equipos y funcionamiento.4.
Producción de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.5.
Obtención de aire estéril.6.
Aplicaciones del aire comprimido (neumática básica).7.
Potencia eléctrica y baja tensión (electricidad básica).8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TRATAMIENTOS TÉRMICOS DE LA LECHE.

Definición del tratamiento térmico y finalidad.1.
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Efectos de los tratamientos sobre la leche.2.
Combinación tiempo temperatura.3.
Teoría básica de la transferencia de calor.4.
Tipos y mantenimiento de equipos.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. SEPARADORAS_CENTRÍFUGAS DE LA LECHE

Principios de separación.1.
Separación por centrifugación.2.
Separación en continuo.3.
Control del contenido en grasa de la leche.4.
Control del contenido en grasa de la nata.5.
Normalización del contenido en grasa en leche y nata.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE

Objetivo y necesidad de la normalización u homogeneización de la leche.1.
Tecnología de la rotura de los glóbulos de grasa.2.
Necesidades del proceso.3.
Efecto de la homogeneización.4.
Bomba de alta presión y cabezal de homogeneización.5.
Eficiencia de la homogeneización, influencia de la temperatura y métodos analíticos de control6.
de la homogeneización.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SEPARACIÓN POR MEMBRANAS

Tecnologías de membrana y definiciones.1.
Principio de separación por membranas, módulos de filtración.2.
Límites de separación.3.
Transporte de material a través de la membrana.4.
Normalización proteica5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. CONTROL DE CALIDAD E INCIDENCIA AMBIENTAL EN LOS TRATAMIENTOS
PREVIOS.

Toma de muestras de producto intermedio y acabado.1.
Análisis físico-químicos básicos y precisos durante los tratamientos previos de la leche.2.
Control de equipos y procesos.3.
Equipos y métodos rápidos de control.4.
Extracción de informes.5.
Tipos y tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.6.
Medidas para la reducción del consumo de recursos energéticos.7.

PARTE 5. MADURACIÓN Y ENVASADO DE QUESOS

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

Fundamentos de la maduración1.
Fases y transformaciones; proteolisis y lipólisis2.
Cámaras de maduración y conservación3.
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Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos4.
Maquinaria y útiles empleados5.

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

Operaciones del proceso de maduración; cepillado, agitación, lavado1.
Defectos y alteraciones internas y externas del queso2.
Tipos y aplicación de tratamientos antifúngicos3.
Métodos y medios para la toma de muestras4.
Evaluación de las características organolépticas de los quesos5.
Acondicionamiento del queso; materiales y métodos6.
Recubrimientos de los quesos7.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO DEL QUESO

Normativa aplicable al envasado y etiquetado de los quesos1.
Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas plásticas2.
Materiales utilizados en el envasado y sus características3.
Envasado al vacío y en atmósfera modificada4.
Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados5.
Procedimientos de llenado y cerrado de envases6.
Maquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y limpieza7.
Etiquetado: Técnicas de colocación y fijación8.
Autocontrol en el envasado de quesos9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EMBALAJE DE LOS QUESOS.

Tipos y métodos de embalaje1.
Normativa aplicable, materiales utilizados2.
Líneas de embalaje3.
Identificación de lotes y productos4.
Técnicas de composición de paquetes5.
Equipos de embalaje: funcionamiento, preparación y manejo Mantenimiento de primer nivel6.
Técnicas de rotulado7.
Autocontrol en los sistemas de embalado8.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos 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  

https://www.euroinnova.com/maestria-elaboracion-artesanal-quesos
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.facebook.com/Euroinnovard
https://www.euroinnova.com/maestria-elaboracion-artesanal-quesos
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