Seguimos en forma,
QueRed te informa

Proyecto de iniciacion
de una queseria de campo o artesana.

Fecha de duracion minima,
fecha de caducidad y estudios de vida util.

Fundamentos de tecnologia quesera.

Defectos y alteraciones de quesos.

Elaboracion de fermentos propios y uso
de fermentos comerciales para
acidificacion y maduracion.

Venta online.

Implantacion de la guia de buenas
practicas.

Curso avanzado de elaboracion de
fermentos propios.
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