CURSO DE ELABORACION
DE QUESOS TRADICIONALES

INSCRIPCION GRATUITA  PLAZAS LIMITADAS
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Acciones formativas en el marco del Programa de Desarrollo Rural de Castilla y Leén 2014-2020

LUGAR DE CELEBRACION CONTACTO
COTO ESCOLAR MUNICIPAL DE LEON. formacion@naturgeis.com
Paseo del Parque, s/n, 24005 Le6n 658521203

7\ LUGAR DE CELEBRACION PRACTICAS FECHA DE RECEPCION DE SOLICITUDES
COTO ESCOLAR MUNICIPAL DE LEON.
Paseo del Parque, s/n, 24005 Le6n

dos dias antes del comienzo del curso

FECHAS ~—\ PRACTICAS
@ Del 14 de febrero de 2022 al 2 de marzo del 2022 Martes, 01 de marzo de 2022
=\ MODALIDAD ~~\ HORARIO
Presencial De Lunes a jueves de 16:00 h. a 21:00 h.
2 DESTINATARIOS O DURACION
Trabajadores del sector agroforestal y agroalimentario -' + 50 horas
e interesados en incorporarse a estos sectores L]
LOCALIDAD INSCRIPCIONES GRATUITAS
LEON A través de la web www.naturgeis.com
y los puntos de recogida habilitados
@

ESTA OPERACION ESTA COFINANCIADA POR LA UNION EUROPEAA TRAVES DEL FEADER EN UN 80%
ORGANIZA E IMPARTE: noturgel‘s
FINANCIAN:

Fondo Europeo Agricola NOS
de Desarrollo Rural:

IMPULS g
Europa invierte en las P @i Junta C"e
Zonas Rurales. Castilla Yy Leon




DESCRIPCION DEL CURSO

En este curso pretende formar a los asistentes, en las técnicas tradicionales, recuperando con
ello y poniendo en valor las practicas de fabricacion de queso de la zona, y con ello fomentar el
emprendimiento desde el punto de vista de la creaciéon de nuevos proyectos enfocados en
recuperar los quesos tradicionales del lugar y permite ademas el desarrollo futuro de la zona. El
curso esta también enfocado a fomentar el autoempleo y autoconsumo.

OBJETIVOS
Formacion para la creacién de nuevo e Formacion para la incorporacién en
productos lacteos siguiendo técnicas actividades que refuerzan la cadena de
tradicionales. valor alimentaria.
Fomento del emprendimiento en el ambito e Materias formativas en igualdad de
rural. género.

Formacion para la capacitacion y mejora de

las técnicas de fabricacion tradicional del
queso.
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TEMARIO

ORIGENES DEL QUESO. LA MATERIA PRIMA: LA LECHE- ASPECTOS FISICO QUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE. PASTEURIZACION: LECHE CRUDA, LECHE TERMIZADA, LECHE
PASTERIZADA. PRUEBA DE LA FOSFATASA.

INHIBIDORES DE LA LECHE, ACIDEZ DORNIC/ PH. FASES DE LA ELABORACION: CUAJADO, TIPOS
DE COAGULANTES Y FERMENTOS, DESUERADO, PRENSADO, SALADO. MADURACION Y MANEJO
EN LAS CAMARAS DE OREO Y MADURACION. TRATAMIENTO DE CORTEZAS.

METODOLOGIA APPCC, MANUAL DE AUTOCONTROL EN QUESERIA. NORMATIVA.

LIMPIEZA Y DESINFECCION. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE.

DISENO DE UNA MINIQUESERIA. INSTALACIONES. DIAGRAMAS DE FLUJO.

COMERCIALIZACION. REDES DE VENTA, GRUPOS DE CONSUMO. EXPORTACION.

NORMATIVA DE ETIQUETADO.

PUESTA EN COMUN-DEBATE: LA ELABORACION DE QUESOS COMO NICHO DE EMPLEO EN EL
MEDIO RURAL.

FORMACION EN GENERO EN EL MEDIO RURAL. RELACIONADO CON EL SECTOR.

MODULO DE SOSTENIBILIDAD.

www.naturgeis.com 658521203






