—
BONIFICA

TU FORMACION

> pulsa aqui <

ESCUELA INTERPROFESIONAL LACTEA

CURSO PRACTICO DE TECNOLOGIA QUESERA

ELABORACION DE QUESOS DE PASTA HILADA

Francisco Vargas
C.S. Dairy Cultures, S.L. Técnico en desarrollo y aplicacion de cultivos
y enzimas en la elaboracion de quesos y leches fermentadas

MODALIDAD PRESENCIAL

FECHAS: 3y 4 de Mayo de 2023
HORARIO: de 10:00 a 13:00 h y de 15:00 a 20:00 h

LUGAR: Mananas: Sala de Reuniones Vivero de Empresas Diputacion
Ctra. de la Aldehuela, s/n. Zamora

Tardes: |.E.S. Alfonso IX. Edificio Ciclos.
Ctra. de la Aldehuela, s/n. Zamora

PRECIO: Patronos: 280 € (IVA incluido)
No Patronos: 310 (IVA incluido)

PROGRAMA:
* DiA 1: Mozzarella tradicional de fermentacion biolégica
10:00 —13:00 h.: Fundamentos de la elaboracién de mozzarella tradicional

Principales defectos y alteraciones en la elaboracion de
mozzarella tradicional

15:00 — 20:00 h.: Practica de elaboracion de mozzarella tradicional

* DIA 2: Mozzarella para consumo en caliente de fermentacién biol6gica

10:00 —13:00 h.: Fundamentos de la elaboracion de mozzarella
para consumo en caliente

Principales defectos y alteraciones en la elaboracion para
consumo en caliente

15:00 — 20:00 h.: Practica de elaboracion de mozzarella para consumo

en caliente
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