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Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Comprender los conceptos tedricos y metodolégicos sobre elaboracion vy

maduracién de quesos.

e Comprender la importancia del control de la calidad en todas las etapas de

produccién de quesos (desde materia prima a producto final).

e Comprender la importancia de la maduracion para la obtencién de quesos de

calidad.

e Comprender la relevancia de la produccién de quesos en Argentina y la situacion

actual.

e Conocer el impacto de la utilizacién de leche cruda y leche pasteurizada en la

elaboracion de quesos.

e Observar los diferentes procesos de elaboracion de quesos de una pyme

quesera.

e Conocer la normativa sobre quesos disponible en el marco de normativas

internacionales y nacionales.

Ejes multidimensionales y transversales en la formacion de las personas

graduadas

En la asignatura se propician los siguientes ejes multidimensionales y transversales:



Universidad €
Nacional )
de Quilmes anos

“Calidad con Inclusién y Pertinencia”

e Aprender de manera continua y autbnoma: Los contenidos del curso, aportan

conocimientos especificos sobre la industria de Quesos, fomentando en el
estudiantado la capacidad de continuar investigando y ampliar sus conocimientos
en dicho sector.

Contenidos minimos: Definicion de quesos segun CAA. Clasificacion de quesos.
Calidad de quesos. Factores que afectan la calidad de los quesos. Tipos o familias de
Quesos. Proceso de elaboracién de quesos: etapas: recepcion, pasteurizacion, siembra,
coagulacién, corte de la cuajada, desuerado, moldeado, prensado, salado. Salas de
elaboracion de quesos y equipos utilizados en la elaboracion de quesos. Maduracién de
quesos: condiciones, salas de maduracién. Conservacion de quesos. Alteraciones en

los quesos.

Programa analitico

Unidad 1: Definicion (CAA) y generalidades. Definicion de leche (CAA). Factores que
determinan la calidad de los quesos. Clasificacion de quesos: criterios. Clasificacion de

los quesos en Argentina. Tipos de quesos: caracteristicas.

Unidad 2: Proceso de elaboracion de quesos: etapas generales y especificas segun el
tipo de queso. Ingredientes y aditivos permitidos. Pasteurizacién. Quesos de leche
cruda: caracteristicas distintivas. Siembra de leche: fermentos. Origen de los
componentes del flavor. Tipos de cuajos, coagulacibn de la leche. Otros
microorganismos usados en la elaboracion de quesos (bacterias y hongos). Corte de la
cuajada, agitado, coccién, prensado, moldeado. Salado de los quesos. Quesos con
mohos. Elaboraciones especiales. Ejemplos segun tipo de quesos. Equipos usados en

la produccion de quesos.

Unidad 3: Maduracion y conservacion de quesos. Camaras de maduracion: condiciones
y caracteristicas. Quesos duros y extraduros. Alteraciones de los quesos en las distintas

etapas de produccion.

Trabajos Practicos
La némina de TP y sus objetivos son:

TP N° 1. Degustacion y evaluacion de quesos de distinta elaboracion.
Reconocimiento de defectos: Identificar caracteristicas y defectos en muestras de

guesos de diferente proceso de elaboracion y materia prima (familias).
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TP N° 2. Degustaciéon y evaluacién de quesos de distinta maduracion. Identificar

caracteristicas y defectos en muestras de quesos con diferentes tiempos de

maduracion.
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Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacién y aprobacion se regird segun el Régimen de Estudios

vigente. En la mesa de examen libre se evaluaran los temas.ge la,asignaluras Gor, Wi,
i . Alejandra . o
examen escrito y la entrega de un trabajo de acuerdo RS JEGASIGMES dadesy
. UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
previamente por la docente.
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