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RIBADEO

Curso teorico - practico de elaboracion de produtos

lacteos

Consistira en talleres, que se levaran a cabo en dias alternos,
ata completar o proceso.

En horario de: 15,00 a 20,00 horas.

Durante a formacion practica, completarase a formacién

tedrica naquelas operaciéons e procesos que o requiran.
1.0bxectivos:

Xerais:
Adquirir os conecementos basicos dos procesos de transformacion

do leite en produtos lacteos de amplo consumo.

Especificos:

"1Conecer e diferenciar os principais compofentes do leite, asi
como a sua importancia dentro da estabilidade da solucioén, e
por tanto na elaboracion de produtos lacteos.

_1Conecer os diferentes tipos de callado e as peculiaridades da
callada.

"IDescribir os fundamentos basicos, na fabricacion de queixos e

leites fermentados.
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“IDiferenciar as principais caracteristicas tecnoldxicas das
distintas variedades de queixo que se elaboran en Galicia.

1Cofiecer as diferentes etapas do proceso produtivo na
elaboracion de produtos lacteos. Incidencia nos obxectivos
das mesmas. Tecnoloxias empregadas. Variables e
parametros de control, e a sua incidencia na calidade e na

produtividade.

2.Contidos teoricos:

Composicion fisico — quimica do leite.
Introducion a quexeria.
Introducion a leites fermentados.

Aspectos tedricos para a elaboracion do queixo Arzua
Ulloa. Resumo fabricacion do Arzua Ulloa.

Aspectos tedricos para a elaboracion do queixo Tetilla.
Resumo fabricacién do Tetilla.

Aspectos tedricos para a elaboracién do queixo San
Simoén. Resumo fabricacién do San Simon.

Aspectos tedricos para a elaboracion do queixo
Cebreiro. Resumo fabricacion do Cebreiro.

Aspectos tedricos para a elaboracidon do queixo tipo
Burgos. Resumo fabricacion do Burgos.

Aspectos teodricos para a elaboracion do requeixo.
Resumo fabricacion do requeixo.

Aspectos tedricos para a elaboracion do iogur.
Resumo fabricacion do iogur.

Hixiene e puntos criticos.
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3. Contidos practicos:

Durante as practicas na aula de lacteos do CFEA Pedro Murias
realizaranse as seguintes practicas:

Elaboracion queixo tipo Arzua Ulloa

Elaboracion queixo tipo Tetilla
Elaboracion queixo tipo San Simén
Elaboracion queixo tipo Cebreiro

Elaboracion de queixo fresco enzimatico (Tipo Burgos)

Elaboracion de requeixo

Elaboracion de iogur

Mais informacion:

CFEA PEDRO MURIAS - AGACAL
A Granxi,1- Vilaframil

27797 Ribadeo

TIf. 982828554-52
cfearibadeo@xunta.es
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