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COFINANCIADO POR LA @) Junta de
UNION EUROPEA Castilla y Leén

D/ RUBEN VALBUENA BARRENECHEA - OTORGA ESTE
DIPLOMA

A favor de D/D? FCO JAVIER MIGUEL HERNANDO. con NIF 12777355G, por haber participado con

aprovechamiento en la ACCION TECNOLOGIAS QUESERAS organizada por GRANJA CANTAGRULLAS S.L. y celebrada
del 15/09/2025 al 17/09/2025, acogida a la intervencién «Transferencia de conocimientos y actividades de formacion e
informacion» del PE PAC de Espana 2023-2027, cofinanciadas por el FEADER:

|:| Modalidad presencial (municipio y provincia) con unaduracion de horas lectivas

Modalidad en aula virtual, con una duracién de__ 12 horas lectivas

|:| Modalidad mixta, con una duracion de horas lectivas virtuales y horas lectivas presenciales

[ ] Modalidad on-line (CIEA)

y el contenido indicado en el reverso. VALLADOLID, a 18 de SEPTIEMBRE de 2025

IMPRIMIR GUARDAR BORRAR FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD
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REVERSO (RESUMEN DE CONTENIDOS)

¢ Introduccion al proceso de elaboracion de quesos.

e Estudio de la quimica y bioquimica de la leche, destacando los aspectos mas relevantes para la elaboracion de quesos.
Microbiologia de la leche: identificacion de microorganismos a evitar para asegurar la calidad higiénico-sanitaria, y de
aquellos que es necesario preservar por su valor en biodiversidad y como cultivos iniciadores.

Tecnologia de la elaboracion de quesos: fundamentos basicos para la produccion eficiente y de calidad.

La preparacion de la leche y el proceso de coagulacion.

Tratamiento de la cuajada: escurrido o prensado, salado, oreo y maduracion.

Las distintas familias de quesos resultantes del método de coagulacion y otras operaciones tecnolégicas.

Quesos frescos de coagulacién enzimatica y acida.

Quesos de pasta blanda de coagulacion enzimatica, mixta y acida.

Quesos azules.

Quesos de pasta prensada y de pasta cocida.

Quesos de pasta lavada.



