ANEXO

1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Elaboraciéon de Quesos Artesanales

Carécter de la asignatura: Optativa

Céatedra/ Departamento: Catedra de Produccion Lechera — Departamento de Produccion
Animal

Carrera: Agronomia.

Periodo lectivo: 2022 — 2024

2 CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Duracién: Bimestral

Coordinador de la asignatura: Ing. Agr. Julio Hernan Gonzalez

Equipo Docente: Med. Vet. Jesica lorio, Ing. Agr. Sol Strambach

Carga horaria para el estudiante: TREINTA y DOS (32) horas — DOS (2) créditos
Correlativa requerida: Produccion Lechera.

Modalidad: Taller (Cupo maximo 12 estudiantes).

La asignatura podréa ser utilizada, de acuerdo con lo establecido por la Resolucién CS
6180/16 y su modificatoria RESCS-2021-430-E-UBA-REC, para acreditar la asignatura
obligatoria “Taller de Préctica lll —=Intervencion critica sobre la realidad agropecuaria
mediante la articulaciéon con las aplicadas agronémicas” si al momento de cursarla
cumple con la correlatividad requerida y acreditada la asignatura obligatoria “Taller de
Practica Il”

3 FUNDAMENTACION

El queso es un alimento universal obtenido por fermentaciéon de la leche y para su
elaboracion se utilizan varios medios tradicionales de conservacion de alimentos:
acidificacion, deshidratacion y coccion. Esto da como resultado un producto seguro, nutritivo
y palatable en el cual se han concentrado los dos principales componentes de la leche: la
materia grasa y la proteina, también denominados soélidos Utiles. Estos se obtienen por
coagulacion seguida del desuerado en el curso del cual se separa la cuajada del lactosuero.
Actualmente el mercado busca garantizar productos de calidad e inocuos y que muestren un
alto valor nutricional. Por ello los atributos y la aptitud tecnoldgica de la leche cruda a
procesar, asi como la tecnologia aplicada, seran determinantes de la calidad final del
producto. De esto se desprende que la leche destinada a queseria debe reunir ciertas
condiciones referidas a la calidad composicional e higiénico-sanitaria, por lo cual debe
provenir de animales sanos bajo control sanitario. Asimismo, se ve modificada por distintos
factores tales como momento de la lactancia, época del afio y alimentacion entre otros, lo
gue hace imprescindible conocer y controlar los procesos necesarios para su transformacion,
asi como corregir deficiencias que pudieran impactar en la mencionada calidad final del
producto.

Resulta de interés que los estudiantes comprendan los principios y procesos que interactian
en dicho procesamiento lo que posibilitara entender aspectos inherentes a la adecuacion de
la leche como materia prima de calidad y a su aptitud tecnoldgica. Un aspecto fundamental
del proceso de aprendizaje es el desarrollo de habilidades practicas, como forma de
enriquecer e integrar los conceptos teoricos adquiridos. Por ello el taller se centrard en
aspectos inherentes a la evaluacion de la leche cruda y en la adquisicion de los
conocimientos y habilidades para la transformaciéon de esa leche en sus derivados de forma
tal de dominar todas las etapas del proceso.

4 OBJETIVOS ARCD-2022-12-UBA-DCT_FAGRO
Que los estudiantes logren:
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1) Interpretar los parametros de calidad, inocuidad y requisitos de la leche para la
elaboracién de quesos y la optimizacion de su produccion.

2) Intensificar destrezas en las técnicas de laboratorio utilizadas para el andlisis de leche
cruda.

3) Comprender el origen, proceso de elaboracion, caracteristicas técnicas y sensoriales de
los quesos argentinos mas representativos.

4) Abordar desde la practica los conceptos teéricos para la elaboracion de quesos.

5) Diagnosticar problemas tecnolégicos durante el procesamiento de la leche y defectos en
el producto terminado.

6) Ampliar la percepcion acerca de la importancia de obtener alimentos sanos y seguros,
donde la garantia de inocuidad debe ser total para los consumidores.

5 CONTENIDOS

Los alcances del concepto calidad en la cadena lactea. La leche como materia prima para la
elaboracion de quesos. Definicion de Calidad de leche: bioquimica, higiénica y sanitaria.
Pardmetros a tener en cuenta para definirlas. Metodologia de laboratorio para la
determinacién de la composicion quimica y sobre el estado higiénico-sanitario de la leche.
Fermentos naturales y comerciales. Enzimas Coagulantes. Principios de la Coagulacion
Acida y Enzimatica. Factores que afectan el tiempo de coagulacion.

Operaciones béasicas en queseria. Pasos en la Elaboracion de Quesos. Maduracion.
Defectos.

-Elaboracion practica de Queso de Pasta Blanda.

-Elaboracion préactica de Queso de Pasta Semidura.

-Elaboracion préactica de Queso de Pasta Dura.

-Elaboracion Practica de Ricotta.

6 METODOLOGIA DIDACTICA y FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

Se realizara un (1) encuentro semanal de cuatro horas durante las ocho semanas previstas
como duracion del Taller. En cada clase a lo largo del taller se llevaran adelante actividades
integradas donde se realizard durante la primera parte de la clase una discusion del marco
tedrico con revisidbn de conceptos de los diferentes temas a abordar en cada encuentro
(bibliografia obligatoria). Posteriormente una planificacion de las practicas a desarrollar
durante el resto de la clase.

Los contenidos del Taller seran tratados en forma practica donde los estudiantes deberan
adquirir habilidades y destrezas propias de cada objetivo. Para ello efectuaran
entrenamientos de practicas de laboratorio para evaluar calidad de leche y posterior
diagnéstico y andlisis de los resultados obtenidos. Ademas, participaran activamente de la
elaboracién de los diferentes productos lacteos.

Asimismo, deberan elaborar un informe final escrito que resuma los principales procesos
analizados con las conclusiones que extraigan de la experiencia y una discusion sobre logros
y dificultades en el entrenamiento de las habilidades adquiridas. Se utilizar4 un espacio del
CED donde los informes estardn disponibles para todos los estudiantes participantes del
Taller.

7 FORMAS DE EVALUACION
Se evaluara la participacion del alumno segun los siguientes items:

- mediante una evaluacion conceptual, producto de la observacion del docente, se
evaluara el desempefio del estudiante en el desarrollo de las practicas de laboratorio).
- presentacion de un informe escrito que sintetice las actividades realizadas con

resultados y conclusiones. Se evaluara el contenido del informe, su calidad y el uso de la
bibliografia de referencia. ARCD-2022-12-UBA-DCT_FAGRO

Pagina2 de 3



CONDICIONES DE APROBACION

La asignatura se dara por aprobada cuando el estudiante haya:

e Asistido al 75% de los encuentros y participado directamente en las actividades
desarrolladas.

e Acreditado un desempefio favorable en las practicas de laboratorio (evaluacion
conceptual).

e Aprobado el informe final escrito segun los datos disponibles y las pautas indicadas con
una calificacion final igual o superior a 4 (cuatro) puntos, que implica un 60% de logro en las
competencias.

El estudiante que no cumpla con los requisitos establecidos para aprobar la asignatura
quedara en condicién de “Libre” como unica condicion alternativa.

8 BIBLIOGRAFIA
Obligatoria

Allocati, P.A. y Gonzalez, J.H., 2002. Guia de estudios “Transformacién de leche en
quesos”. Catedra de Produccién Lechera. FAUBA.

Ferrari, A, Vinderola, G.,Weill, R. 2020. Alimentos Fermentados: Microbiologia, nutricion,
salud y cultura. Instituto Danone del Cono Sur. Libro digital, PDF.

Gonzalez, J.H., 2014. Guia de estudios “Productos Lacteos”. Catedra de Produccion
Lechera. FAUBA.

INTI, 2007. Queso fresco y Ricota. Cuadernillo para unidades de produccion.

Luquet, F. M., 1991. Leche y productos lacteos. 1. La leche de la mama a la lecheria.
Vaca-oveja y cabra. Ed. Acribia.

Reinheimer, J., 2021. Avances y Tendencias en la Industria Lactea. Editorial de la
Universidad Nacional del Litoral. Santa Fé (Argentina).

Taverna, M. 2000. La calidad de la leche y de los quesos. Programme de Recherche
developpement Alpes du Nord (INRA). EEA-Rafaela (INTA)

Scholz, W. 1997. Elaboracion de quesos de oveja y de cabra. Ed. Acribia, Zaragoza
(Espafa).

Zalazar C.A., C.A. Meinardi, M.C. E. Hynes., 1999. Quesos tipicos argentinos: una
revision general sobre produccion y caracteristicas. Centro de publicaciones. Universidad
Nacional del Litoral. Santa Fé (Argentina).

Complementaria:

Alais, C. 1985. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Ed. Reverté. S.A

Bruschi J., Sansinanea A., Cerone S., Binetti A., Garcia M.C., Reinheimer J., 2010.
Fermentos Naturales de Queseria de la Zona de Tandil. Caracterizacion Tecnologica y
Microbioldgica. Revista Argentina de Lactologia. 26:31-44.

Scott, R. Fabricacion de queso., 1991. Ed. Acribia, Zaragoza (Espafia).
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