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Objetivos 

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:  

● Comprender los conceptos teóricos y metodológicos sobre elaboración y 

maduración de quesos. 

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

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

● Comprender la importancia de la maduración para la obtención de quesos de 

calidad.  

● Comprender la relevancia de la producción de quesos en Argentina y la situación 

actual.  

● Conocer el impacto de la utilización de leche cruda y leche pasteurizada en la 

elaboración de quesos.  

● Observar los diferentes procesos de elaboración de quesos de una pyme 

quesera.  

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

internacionales y nacionales.   

 

Ejes multidimensionales y transversales en la formación de las personas 

graduadas 

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



 
 

 Aprender de manera continua y autónoma: Los contenidos del curso, aportan 

conocimientos específicos sobre la industria de Quesos, fomentando en el 

estudiantado la capacidad de continuar investigando y ampliar sus conocimientos 

en dicho sector.  

 

Contenidos mínimos: Definición de quesos según CAA. Clasificación de quesos. 

Calidad de quesos. Factores que afectan la calidad de los quesos. Tipos o familias de 

Quesos. Proceso de elaboración de quesos: etapas: recepción, pasteurización, siembra, 

coagulación, corte de la cuajada, desuerado, moldeado, prensado, salado. Salas de 

elaboración de quesos y equipos utilizados en la elaboración de quesos. Maduración de 

quesos: condiciones, salas de maduración. Conservación de quesos. Alteraciones en 

los quesos.  
 

Programa analítico 

Unidad 1: Definición (CAA) y generalidades. Definición de leche (CAA). Factores que 

determinan la calidad de los quesos. Clasificación de quesos: criterios. Clasificación de 

los quesos en Argentina. Tipos de quesos: características.  

  Unidad 2: Proceso de elaboración de quesos: etapas generales y específicas según el 

tipo de queso. Ingredientes y aditivos permitidos. Pasteurización. Quesos de leche 

cruda: características distintivas. Siembra de leche: fermentos. Origen de los 

componentes del flavor. Tipos de cuajos, coagulación de la leche. Otros 

microorganismos usados en la elaboración de quesos (bacterias y hongos). Corte de la 

cuajada, agitado, cocción, prensado, moldeado. Salado de los quesos. Quesos con 

mohos. Elaboraciones especiales. Ejemplos según tipo de quesos. Equipos usados en 

la producción de quesos.  

Unidad 3: Maduración y conservación de quesos. Cámaras de maduración: condiciones 

y características. Quesos duros y extraduros. Alteraciones de los quesos en las distintas 

etapas de producción. 

 

Trabajos Prácticos 

La nómina de TP y sus objetivos son:  

TP N° 1. Degustación y evaluación de quesos de distinta elaboración. 

Reconocimiento de defectos: Identificar características y defectos en muestras de 

quesos de diferente proceso de elaboración y materia prima (familias).  



 
 

 

TP N° 2. Degustación y evaluación de quesos de distinta maduración. Identificar 

características y defectos en muestras de quesos con diferentes tiempos de 

maduración.  
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Formas de evaluación y acreditación 

La modalidad de evaluación y aprobación se regirá según el Régimen de Estudios 

vigente. En la mesa de examen libre se evaluarán los temas de la asignatura con un 

examen escrito y la entrega de un trabajo de acuerdo a las consignas dadas 

previamente por la docente.  

http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp
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