INFORMACION GENERAL

S | _ Modalidad: Semipresencial, con
==ghis’ e W sesiones tedricas online vy talleres
’ practicos presenciales.

Carga lectiva: 4,5 ECTS.

Lugar: Facultad de Veterinaria e Instituto

Si te interesa aprender de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de la Universidad de Leon.

1. A dominar la ciencia y la tecnologia del yogur
y las leches fermentadas: Comprender los
fundamentos microbioldgicos, bioquimicos y las
caracteristicas fisicoquimicas que determinan la
calidad del producto.

2. Los procesos y formulaciones: Disefar y
elaborar desde yogures tradicionales y artesanales
hasta variedades especiales e industriales

3. La diversidad de leches fermentadas: Conocer
las tecnologias de elaboracion de productos
tradicionales (Kéfir, Koumiss, Laban) y productos de
valor afadido (probiéticos, prebidticos y simbidticos).
4. Los parametros y controles de calidad y

an:élisis.sens.qrial: ApIice?r técnicas de control de Universidad de Le()n MICROC REDENCIAL

calld.ad, |dent|f|cl:a.r y solum_onar defectos en planta, y

gzgénaiel analisis sensorial mediante catas Vicerrectorado de Emprendimiento, UNIVE RSITARIA EN
5. La comercializacién y mercado: Actualizarte en Empleabilidad y Formacién Permanente i

legislacion aplicable, etiquetado y tendencias de TEC N O LOG IA D E L

consumo para posicionar con éxito tus productos en YOG U R Y LEC H ES

el mercado.

Destinatarios Fundaci9n Escuela _ FERMENTADAS
Internacional de Industrias

ﬁ universidad
ﬁ deledn

I l_Z a Escuela Internacional

/ de Industrias Ldcteas

1. Profesionales y técnicos de la industria lactea y -
ot Lacteas - EILZA
2. Emprendedores y productores del sector
lacteo.
3. Estudiantes y graduados en Ciencia y ﬁ : :
Tecnologia de los Alimentos y estudios afines. %nwemdad I LZ a el ool

4. Profesionales e interesados en la innovacion * de Industrias Ldcteas
alimentaria. — /



PREINSCRIPCION Y
MATRICULA

Del 1 de octubre al 31 de diciembre de 2026

Plazas limitadas. N° maximo de alumnos 20 y
n°® minimo 15

https://preinscripcion.unileon.es/intro

https://www.unileon.es/estudiantes/oferta-
academicaltitulos-propios/oferta

MATRICULA: 390 €

FECHAS Y HORARIO

11 de Enero de 2027 — 2 de Febrero 2027

Formacién online (de 16:00 a 19:00 h) +
sesiones presenciales intensivas en el
Instituto de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de la Universidad de Leén

PLAN DE ESTUDIOS

Médulo 1: La leche como materia prima.

Médulo 2: Tecnologia de elaboracion del

yogur y otras leches fermentadas.

Moédulo 3: Control de calidad y analisis

sensorial.

Médulo 4: Legislacion, comercializacion y
mercado.

Formacion online.
Elaboraciones en planta piloto.
Controles de calidad en laboratorio.
Analisis sensorial.

PROFESORADO

Daniel Abarquero Camino
Estacion Tecnolégica de la Leche (ITACyL).

Cristina Duque Pérez
Contratada predoctoral. Universidad de Leon.

Domingo Fernandez Garcia
ADL Biopharma S.L.U.

Javier Ferreras Argiiello
Lacteos Yaranza

José M? Fresno Baro
Catedratico de Universidad. Universidad de Ledn.

Pedro Valentin Gamazo de Cardenas
Consultor Agroalimentario

Leticia Gonzalez Arias
Técnico de laboratorio. Universidad de Leon.

Mercedes Lépez Fernandez

Catedratico de Universidad. Universidad de Leon.
Bernardo Prieto Gutiérrez

Profesor Contratado Doctor. Universidad de Leén.

Erica Renes Banuelos
Profesor Permanente Laboral. Universidad de Ledn.

M.? Eugenia Tornadijo Rodriguez

Profesor Titular de Universidad. Universidad de Ledn.
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