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1) Propositos dela unidad curricular

La formacion en la elaboracion de quesos con mohos debe combinar una solida base tedrica
con una practica intensiva, fomentando e desarrollo de habilidades técnicas y sensoriales.
Ademés, es fundamental promover lainvestigacion, lainnovacion y la seguridad alimentaria.
Desde este espacio se promovera € desarrollo de competencias tecnoldgicas asociadas al
andisis de la interaccion entre los diferentes microorganismos (bacterias lécticas, mohos,
levaduras) y su papel en la maduracion del queso; identificacion de los factores que influyen
en e crecimiento de los mohos y su desarrollo de aromas y sabores caracteristicos y
finalmente, caracterizar las principales cepas de mohos utilizadas en la queseria y sus
caracteristicas para la elaboracion de productos, orientado a las demandas de los

consumidores.

1) Resultados de aprendizaje

1. Disefiay desarrolla procesos de tecnologia quesera con mohos para la elaboracion de
productos innovadores, de calidad y con valor agregado, acordes a las demandas del
mercado de consumo.

1)  Saberesestructurantesdelaunidad curricular

1. TECNOLOGIA QUESERA CON MOHOS

V)  Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. Tecnologia quesera con mohos.
1.1. Introduccion alos mohosy su aplicacion en la queseria.
1.1.1. Biologiadelos mohos: morfologia, fisiologiay clasificacion.
1.1.2. Condiciones en las que se desarrollan los mohos: pH, temperatura,
humedad, nivel de oxigeno, actividad de agua.
1.1.3. Mohos utilizados en la queseria: Penicillium roqueforti, P. camemberti,
entre otros.



1.1.4.

Caracteristicas de los mohos en la maduracion de |os quesos.

1.2. Procesos de el aboracion de quesos con mohos

1.2.1.
122
1.23.
1.2.4.
1.25.
1.2.6.
1.27.
1.28.

1.29.
1.2.10.

Seleccion y preparacion de laleche.
Cultivos lacteos.

Coagulantes, tipos y presentacion.
Coagulacion y formacion de la cuajada.
Corte de lacugjaday extraccion del suero.
Moldeado y salado.

Inoculacion con mohos: técnicas y dosis.
Maduracion: control de las condiciones ambientales, humedad y
temperatura.

Envasado, atmdsfera controlada.
Presentacion y etiquetado.

1.3.  Tiposde quesos con mohosy caracteristicas en su denominacion de origen.

13.1.

132
133.
1.34.
1.3.5.

Infraestructura para la maduracion del queso con moho: cavas,
camaras.

Quesos azules: Roquefort, Gorgonzola, Stilton.

Quesos de corteza lavada: Brie, Camembert.

Otros quesos con mohos. Munster, Taleggio.

Caracteristicas organol épticas, procesos de elaboracién y maduracion.

1.4. Control decalidad y seguridad alimentaria

14.1.
14.2.

Andlisis microbiol6gico de laleche y del queso.

Legislacion alimentaria aplicable alos quesos con mohos.

V) Orientaciones pedagdgicas

Una formacion efectiva en la elaboracion de quesos con mohos requiere una combinacion de

teoria, préctica y experiencia. A continuacion, se detallan algunas orientaciones

metodol 6gi cas que pueden enriquecer el proceso de aprendizaje:

1. Enfoque Préactico

e Tadleresinteractivos. dedicar blogues de tiempo completos ala elaboracion de

diferentes tipos de quesos con mohos, desde lainoculacion hasta la maduracion.



e Visitasaqueserias. organizar visitas a queserias especializadas en la produccion de
guesos con mohos para observar os procesos industriales y artesanales.
e Précticas en laboratorio: realizar analisis microbiolOgicos y sensoriales paraevauar la

calidad de laleche, los cultivos y los quesos.

2. Aprendizaje Basado en Problemas

e Casosreales: presentar alos estudiantes casos practicos de problemas encontrados en
la produccién de guesos con mohos (contaminaciones, defectos en la maduracién,
etc.) y guiarlos en la busqueda de soluciones.

e Simulaciones:. utilizar software especializado para simular diferentes procesos de

elaboracion y analizar €l impacto de las variables en e producto final.

3. Desarrollo de habilidades sensoriaes

e (Catasdirigidas: organizar catas de quesos con mohos de diferentes origenesy
variedades, fomentando la descripcion precisa de aromas, saboresy texturas.

e Andlisissensoria estructurado: utilizar fichas de cata para evaluar los atributos
sensoriales de los quesos y relacionarl os con las caracteristicas microbiol 6gicas y

fisicoquimicas.
4. Integracion de lateoriay la préactica

e Proyectos de investigacion: proponer alos estudiantes la realizacion de pequefios
proyectos de investigaci0n sobre temas especificos, como lainfluencia de diferentes
cepas de mohos en el sabor del queso o e desarrollo de nuevos productos.

e Elaboracién de un queso de autor: a finalizar €l curso, cada estudiante elaborard un

gueso con mohos propio, aplicando los conocimientos adquiridos.
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