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1) Propésitos de la unidad curricular

La formacion en elaboracion de quesos de leche fina ofrece una oportunidad para adquirir
conocimientos especializados, desarrollar habilidades précticas y contribuir a crecimiento de
un sector en constante evolucion. Los profesionales capacitados en esta area estaran en
condiciones de producir quesos de ata calidad, satisfacer las demandas de un mercado cada

vez més exigente y preservar las tradiciones queseras de sus regiones.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Integra e implementa los fundamentos de la tecnologia de elaboracion de quesos a
partir de leches finas para la obtencién de productos de calidad, con valor agregado e
innovadores, acordes alas demandas del mercado de consumo.

[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular
1. TECNOLOGIA DE ELABORACION DE QUESOS A PARTIR DE
LECHESFINAS

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes
1.  Tecnologiade elaboracién de quesos a partir de leches finas.
1.1. Leche de ovga razas productoras de leche, regiones productoras,
caracteristicas de laleche.
1.2. Leche de cabra: Razas caprinas, composicion de la leche, producciéon de
guesos de cabra.
1.3. Otraslechesfinas: bufala, camella, entre otras especies de interés productivo.
1.4. Tecnologiade laelaboracion de quesos de leche fina.
1.4.1. Cultivos lacteos. Tipos, formas de presentacion.
1.42. Coagulacion enziméticay écida: adaptacion alas diferentes leches.
14.3. Corte de la cugada: técnicas especificas para obtener diferentes
texturas.
1.4.4. Desuerado y prensado: adaptacion segun € tipo de queso.
1.45. Sdado: técnicastradicionales y modernas.

1.46. Maduracion: factores que influyen en la maduracion, cdmaras de



maduracion y cuidados especiales, control.
1.5. Vador agregado y comercializacion
15.1. Maridge de quesos: vinos, cervezas y alimentos complementarios.
15.2. Catade quesos:. técnicas de catay descripcion sensorial.
15.3. Etiquetado y presentacion: normativa, disefio y marketing.
15.4. Canaesdecomercializacion: ventadirecta, mercados gourmet y

exportacion.
V) Orientaciones pedagogicas
1. Enfoque Préctico

e Tadleresinteractivos. dedicar blogues de tiempo completos ala elaboracion de
diferentes tipos de quesos con leches finas, desde lainoculacion hasta la maduracion.

e Visitasaqueserias. organizar visitas a queserias especializadas en la produccion de
guesos con leches finas para observar |os procesos industriales y artesanales.

e Précticas en laboratorio: realizar analisis microbiol0gicos y sensoriales paraevauar la
calidad de laleche, los cultivos y los quesos.

e L os participantes experimentan con diferentes variables y técnicas.

Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

e Presentar casos reales de laindustria quesera.

e Dividir alos participantes en equipos para analizar y proponer soluciones a problemas
especificos (por ggemplo, problemas de maduracién, contaminacion microbiol 6gica,
desarrollo de nuevos productos).

e Fomentar lainvestigaciony el andlisis critico.
Simulaciones

e Crear un ambiente de produccién de queso simulado, donde |os participantes puedan
poner en practicalos conocimientos adquiridos.

e Ultilizar software especializado parasimular diferentes procesos de el aboracion.



Visitas Técnicas

e Organizar visitas a queserias artesanales e industriales de renombre.
e Interactuar con queseros expertosy conocer sus procesos de produccion.

e Anadizar las buenas practicas y lasinnovaciones en laindustria
Cata Dirigida

e Organizar catas de quesos de diferentes origenes y variedades.
e Desarrollar € vocabulario sensoria y la capacidad de analisis critico.

e Reéacionar las caracteristicas sensoriales con |0s procesos de elaboracion.
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