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Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

Comprender los conceptos tedricos y metodoldgicos sobre elaboracion y
maduracién de quesos.

Comprender la importancia del control de la calidad en todas las etapas de
produccion de quesos (desde materia prima a producto final).

Comprender la importancia de la maduracién para la obtencién de quesos de
calidad.

Comprender la relevancia de la produccién de quesos en Argentina y la
situacion actual.

Conocer el impacto de la utilizaciéon de leche cruda y leche pasteurizada en la
elaboracion de quesos.

Observar los diferentes procesos de elaboracion de quesos de una pyme
quesera.

Conocer la normativa sobre quesos disponible en el marco de normativas

internacionales y nacionales.
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Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Comunicarse de manera efectiva.

e Aprender de manera continua y auténoma.

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 elaboracion de quesos: etapas: recepcidn, pasteurizacion,
siembra, coagulacion, corte de la cuajada, desuerado, moldeado, prensado, salado.
Salas de elaboracion de quesos y equipos utilizados en la elaboracion de quesos.
Maduracion de quesos: condiciones, salas de maduraciéon. Conservacién de quesos.

Alteraciones en los quesos.

Programa analitico

Unidad 1: Definicion (CAA) y generalidades. Definicién 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 elaboracién de quesos: etapas generales y especificas segun el
tipo de queso. Ingredientes y aditivos permitidos. Pasteurizacion. Quesos de leche
cruda: caracteristicas distintivas. Siembra de leche: fermentos. Origen de los
componentes del flavor. Tipos de cuajos, coagulacion 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
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La nédmina de TP y sus obijetivos son:

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

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

TP N° 2. Degustacion y evaluacién de quesos de distinta maduracion. Identificar
caracteristicas y defectos en muestras de quesos con diferentes tiempos de

maduracion.

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

Universidad
Nacional
de Quilmes

ANDS DE
DEMOCRACIA

oy
n\Qn:\“
141 l\\\'\\e&
ARAL AR

&

Formas de evaluacioén y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacion se regira segun el Régimen de Estudios
vigente. En la mesa de examen libre se evaluaran 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.
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