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UF1181 MADURACIÓN Y ENVASADO DE QUESOS(ONLINE)

180,00 € - 250,00 €
Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UF1181 Maduración y envasado de quesos, incluida en el Módulo Formativo
MF0028_2 Elaboración de quesos, regulada en el Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, que
permita al alumnado a adquirir las competencias profesionales necesarias para controlar y
conducir los procesos de elaboración de quesos.

Categorías: Industrias Alimentarias |

INFORMACIÓN

Duración 70 h

Modalidad Online

https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/industrias-alimentarias/
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Docencia TUTOR PERSONAL

Prácticas GESTIÓN DE PRÁCTICAS EN EMPRESAS

Método de pago FINANCIACIÓN SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACIÓN

Formación acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

UNIDAD FORMATIVA 1. MADURACIÓN Y ENVASADO DE QUESOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PROCESOS Y MÉTODOS DE MADURACIÓN DE LOS QUESOS.

Fundamentos de la maduración.1.
Fases y transformaciones; proteolisis y lipólisis.2.
Cámaras de maduración y conservación.3.
Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos.4.
Maquinaria y útiles empleados.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. OPERACIONES, DETERMINACIONES Y ANÁLISIS DEL PROCESO DE
MADURACIÓN DE LOS QUESOS.

Operaciones del proceso de maduración; cepillado, agitación, lavado..1.
Defectos y alteraciones internas y externas del queso.2.
Tipos y aplicación de tratamientos antifúngicos.3.
Métodos y medios para la toma de muestras.4.
Evaluación de las características organolépticas de los quesos.5.
Acondicionamiento del queso; materiales y métodos.6.
Recubrimientos de los quesos.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO DEL QUESO.

Normativa aplicable al envasado y etiquetado de los quesos.1.
Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas plásticas.2.
Materiales utilizados en el envasado y sus características.3.
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Envasado al vacío y en atmósfera modificada.4.
Líneas de envasado automáticas.5.
Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados.6.
Procedimientos de llenado y cerrado de envases.7.
Maquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y limpieza.8.
Etiquetado: Técnicas de colocación y fijación.9.
Autocontrol en el envasado de quesos.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EMBALAJE DE LOS QUESOS.

Tipos y métodos de embalaje1.
Normativa aplicable, materiales utilizados.2.
Líneas de embalaje.3.
Identificación de lotes y productos.4.
Técnicas de composición de paquetes.5.
Equipos de embalaje: funcionamiento, preparación y manejo. Mantenimiento de primer nivel.6.
Técnicas de rotulado.7.
Autocontrol en los sistemas de embalado.8.


