CURSO PRACTICO
AVANZADO DE
TECNOLOGIA QUESERA:

PASTA
PRENSADA

COCIDA

18, 19, 20 DE SEPTIEMBRE Y
8 DE NOVIEMBRE 2018

ESTA OPERACION ESTA COFINANCIADA POR
LA UNION EUROPEA A TRAVES DEL FEADER

IMPARTE: ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE (ITACYL)
FINANCIAN:

ORGANIZA:

W Junta de
Castillay Leén



18 DE'SEPTIEMBRE

APERTURA DEL CURSO.

* Elaboracién de queso de pasta prensada cocida tipo
COMTE, con leche de vaca cruda.

* Aplicacion de herramientas tecnoldgicas para mejora de
rendimientos y funcionalidad.

JOSE MANUEL GONZALEZ CARRERA (Chr. Hansen)
Apoyo Técnico; DAVID DELGADO FUENTE y DOMINGO
FERNANDEZ GARCIA (ETL-ITACYL)

19 DE SEPTIEMBRE

* Elaboracion de queso de pasta prensada cocida tipo
GRANA, con leche de vaca pasteurizada.

* Aplicacién de herramientas tecnoldgicas para mejora de
rendimientos y funcionalidad,

JOSE MANUEL GONZALEZ CARRERA (Chr. Hansen)
Apoyo Técnico: DAVID DELGADO FUENTE y DOMINGO
FERNANDEZ GARCIA (ETL-ITACYL)

20 DE SEPTIEMBRE

»_ Elaboracién de queso de pasta prensada cocida tipo EM-
MENTAL (propiénico) con leche de vaca pasteurizada.

« Aplicacion de herramientas tecnolégicas para mejora de
rendimientos y funcionalidad.

JOSE MANUEL GONZALEZ CARRERA (Chr, Hansen)
Apoyo Técnico: DAVID DELGADO FUENTE y DOMINGO
FERNANDEZ GARCIA (ETL-ITACYL)

8 DE'NOVIEMBRE

* Sesién de andlisis-sensorial de las' muestras elaboradas
en el curso.

* Sostenibilidad en queseria.

* Discusion de Resultados y Conclusiones.
JOSE LUIS GALVAN ROMO (ETL-ITACYL)

DAVID DELGADO FUENTE (ETL-ITACYL)
JOSE MANUEL GONZALEZ CARRERA (Chr. Hansen)

LUGAR DE CELEBRACION: Estacion Tecnoldgica de la Le-
che. (ITACYL) Avda. Viialta s/n. 34071 Palencia.

INSCRIPCIONES GRATUITAS: lacteos@itacyl.es
97970 07 59- * (Solicitudes en portal www.itacyl.es)

RECEPCION DE SOLICITUDES: hasta el 10 de septiembre
de 2018

DURACION; 32 horas
HORARIO: 9:00 h. a14:00 h. y 15:00 h. a 18:00 h.

DESTINATARIOS: Personas que desarrollen su actividad en
el sector lacteo.



