i Revalorizacion del suero de queseria lacteo para la obtencion de un ingrediente de alto
valor 100% natural y la elaboracion de una nueva gama de productos alimentarios
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Diseiio y desarrollo de un deshidratador de Obtencion de la harina de castara Elaboraciones iniciales de los
mediante seleccion, pelado y molienda. diferentes productos, caracterizacion
y analisis nutricional.

doble etapa para la deshidratacion y
caracterizacion del suero de queseria.
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Durante todo el proyecto: ejecucion del plan de divulgacion
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Elaboracion de los productos definitivos.

Presupuesto total del proyecto: 179.340,00 € Subvencion: 179.340,00 €

a» Fondo Europeo Agricola
e KUNTA - de Desenvolvemento Rural:
Europa inviste no rural
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Este proyecto esta financiado por las ayudas para la ejecucion de proyectos innovadores de los grupos operativos de la Asociacion Europea de la Innovacion (AEI), cofinanciadas en un 80% con el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER) en el marco del Plan estratégico
de la politica agraria comin (PEPAC) 2023-2027 con fondos propios de la Xunta de Galicia en un 14% y con fondos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion en un 6%. La Conselleria do Medio Rural es el drgano de la Administracion gallega a la que le corresponde proponer y
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ejecutar las directrices generales en el &mbito rural, y engloba las competencias en materia de agricultura, ganaderia, desarrollo rural y ordenacion comarcal, estructuras rurales, industrias agroalimentarias y forestales, montes, prevencion y defensa de los incendios forestales.




