CURSO PRACTICO AVANZADO
DE TECNOLOGIA QUESERA:

PASTAS
BLANDAS

10, 11 DE SEPTIEMBRE Y
18 OCTUBRE /7 2019

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

IMPARTE: ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE (ITACYL)

FINANCIAN:

ORGANIZA:

Junta de

Castillay Le6n



10 SEPTIEMBRE APERTURA DEL CURSO

® Elaboracién de queso de corteza mixta, con leche
pasterizada de vaca y elaboracién de queso azul tipo
Roquefort, con leche pasterizada de oveja.

® 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)

11 SEPTIEMBRE

e Elaboracion de queso tipo Camembert, con leche
pasterizada de vaca y elaboracion de queso azul tipo
Gorgonzola, con leche pasterizada de vaca.

e 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)

.18 DE OCTUBRE

® Aplicacion practica de |la
metodologia de trabajo para la
p. evaluacion sensorial de quesos
.| basada en la norma ISO 22935
/ FIL 99:  Cumplimiento de
especificaciones  organolépticas
de productos lacteos mediante
asignacion de puntuacion.

® Resumen de resultados analiticos
de los productos elaborados y exposicién
de conclusiones.

- DAVID DELGADO FUENTE (ETL-ITACYL)

- JOSE LUIS GALVAN ROMO (ETL-ITACYL)

- DOMINGO FERNANDEZ GARCIA (ETL-ITACYL)

- JOSE MANUEL GONZALEZ CARRERA (Chr. Hansen)

Lugar de celebracion: Estacion Tecnoldgica de la Leche.
(ITACYL) Avda. Vifalta s/n. 34071 Palencia

Inscripciones gratuitas: Lacteos@itacyl.es « 979 700 759
(Solicitudes en portal www.itacyl.es)

Recepcion de solicitudes: hasta el 2 de septiembre de 2019
Duracion: 24 h.

Horario: 9:00 h. a 14:00 h. y 15:00 h. a 18:00 h.
Destinatarios: Personas que desarrollen su actividad en el
sector lacteo.



