Universidad
Nacional
Q de Quilmes

PROGRAMA DE SEMINARIO QUESOS

Carrera: Ingenieria en Alimentos.
Asignatura: Seminario Quesos

Nucleo al que pertenece: Superior complementario (Seminario de formacién
especifica)!

Docente: Ing. Zootecnista, Doctor Elena Beatriz Coste.

Prerrequisitos obligatorios: Analisis de Alimentos y Bromatologia,
Microbiologia de Alimentos y Evaluacion Sensorial.

Objetivos
Se espera que quienes cursen la asignatura:
e Comprendan los conceptos tedricos y metodoldgicos sobre elaboracion y
maduracion de quesos.
¢ Comprendan la importancia del control de la calidad en todas las etapas
de produccién de quesos (desde materia prima a producto final).
e Comprendan la importancia de la maduracion para la obtencién de
guesos de calidad.
e Comprendan la relevancia de la produccion de quesos en Argentina y la
situacién actual.
e Conozcan el impacto de la utlizacion de leche cruda y leche
pasteurizada en la elaboracion de quesos.
e Adquieran conocimientos tedricos sobre quesos.
e Observen los diferentes procesos de elaboracion de quesos de una
pyme quesera.
e Conozcan la normativa y bibliografia sobre quesos disponible en el

marco de normativas internacionales y nacionales.

L En el plan vigente RCS N° 454/15. Para el plan RCS N°163/02, pertenece al nlcleo Superior
Electivo y se denomina Quesos Clasificacién y Tecnologia.



e Adquieran una actitud activa para el aprendizaje y formulen consultas del
tema.
e Tengan una actitud critica fundamentada en los conocimientos tedricos y

practicos adquiridos.

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: recepcién, pasteurizacion, siembra,
coagulacion, corte de la cuajada, desuerado, moldeado, prensado, salado.
Salas de elaboracién de quesos y equipos utilizados en la elaboracion de
quesos. Maduracion de quesos: condiciones, salas de maduracion.

Conservacién de quesos. Alteraciones en los quesos.

Carga Horaria: 20 hs totales (4 horas semanales durante 5 semanas).

Programa Analitico

UNIDAD 1: Definicibn (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. 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, coccion,
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.
UNIDAD 4: Visita a planta de elaboracion de quesos: puesta en comun y
ejemplificacion practica de los conceptos abordados en todas las unidades.

O recibir la visita de un productor quesero.

Actividades practicas

Se realizan las siguientes actividades:

1) Degustacién y evaluacion de quesos de distinta elaboracién.
Reconocimiento de defectos: se presentan cuatro 0 cinco quesos se
diferente proceso de elaboracién y materia prima (familias) para que los
alumnos puedan identificar caracteristicas y defectos especificos.

2) Degustacion y evaluacion de quesos de distinta maduracion: se
presentan cuatro o cinco quesos se diferente tiempo de maduracion para que
los alumnos puedan identificar caracteristicas y defectos especificos.

3) Visita a pyme quesera: se realiza una visita a una planta quesera, Pyme
de la Provincia de Buenos Aires, en la cual se recorren todos los sectores
guiados por el Director Técnico de la misma, fomentando las consultas e
intercambio respecto a las distintas etapas de elaboracion y maduracion,
haciendo énfasis al impacto de cada una en la calidad. Ademas, el Director
Técnico expone contenidos generales sobre quesos, mercado, y comparte su

experiencia como especialista en el tema.

Bibliografia
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Organizacion de las clases

Las clases tedricas seran impartidas a través de ensefianza directa, con una
estrategia expositiva dialogada. Se presentard y desarrollar4 cada tema y se
ejemplificara con fotos y/o videos. Se realizard la degustacion de quesos de
diferente elaboracion y/o maduracién y la visita a un establecimiento productor
de quesos. Las clases se dividiran en:

Clases tedricas: los temas se exponen y explican durante la clase utilizando
power point, pizarron, fotos y/o libros. Las clases se desarrollan en un ambiente
tendiente a promover el didlogo y la formulacién de preguntas a fin de favorecer
la comprension de los diferentes contenidos disciplinares. Se proporcionan
ejemplos de aplicacién practica de los diferentes temas abordados.

Clases de trabajos practicos: estos trabajos se desarrollan en el aula. El
estudiantado participa de catas dirigidas de quesos para poder identificar
caracteristicas y defectos y poder relacionarlos con el proceso tecnolégico, la
conservacion y la calidad de la materia prima. Asimismo, como actividad

practica se realizara una visita a una planta quesera.
Modalidad de evaluacion:
La modalidad de evaluacién y aprobacion sera segun el Régimen de estudios

vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Para la calificacion final se tendran en cuenta las siguientes instancias de
evaluacion:

a- Conceptual a través de la participacion en clase y puntualidad.

b- Examen escrito al final del curso y/o cuestionario sobre la visita realizada.
Nota aclaratoria: Quienes por cuestiones fundamentadas no puedan asistir a la

visita a la planta deberan realizar un TP en reemplazo de dicha actividad.

Modalidad libre

En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un

examen escrito y oral e instancias de evaluacion similares a las realizadas en la

modalidad regular.



CRONOGRAMA TENTATIVO

Actividad
Tedrico ,
SEMANA UNIDAD EVALUACION
Res. Lab. Otros
Prob.
1 UNIDAD 1 X -
2 UNIDAD 2 X Prait'co -
3 UNIDAD 2Y 3 X Pra;t'co
Practico
4 UNIDAD 4 3: visita X
planta
5 X X




