Universidad Nacional de Lujan
Departamento de
Tecnologia

DISPOSICION PRESIDENTE/A DEL CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DISPPCD-T
153 / 2025

LUJAN, BUENOS AIRES

VISTO: La presentacidédn del programa de la asignatura Tecnologia de
Quesos I (41006) correspondiente a la Carrera de Tecnicatura
Universitaria en Industrias Lacteas efectuada por el Profesor
Responsable; vy

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisidédn Plan de Estudios
de la Carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas, la
que aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidédn de los programas de
las asignaturas de las distintas carreras a las que presta servicios
académicos este Departamento, conforme el articulo 64, inciso d) del
Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante Disposicidn
DISPCDTLUJ: 0000357/14, delegd en su Presidente la emisidén de actos
administrativos de aprobacidén de programas de asignaturas, que cuenten
con el informe favorable de la Comisidén Plan de Estudios
correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DISPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Tecnologia de
Quesos I (41006): 2024 - 2025 - Plan 41.02, correspondiente a la



Universidad Nacional de Lujan
Departamento de
Tecnologia

Carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas, gque como
Anexo forma parte de la presente Disposicidn.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién General
de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

Mg. Jimena O. MAZIERES - Presidenta Consejo Directivo - Departamento de Tecnologia
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 41006 — Tecnologia de Quesos |
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas
PLAN DE ESTUDIOS: 41.02

DOCENTE RESPONSABLE:
Ing. Abelando, Marcelo Daniel — Profesor Adjunto

EQUIPO DOCENTE:
Tec. Univ. Cortes, Maria Laura — Ayudante de Primera
Tec. Univ. Barroso, Lilian Gisela — Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR: 41015 — Operaciones Basicas e Instalaciones y 41003 - Microbiologia Lactea en condicién
de Regulares.

PARA APROBAR: 41015 — Operaciones Basicas e Instalaciones y 41003 - Microbiologia Lactea en
condiciéon de Aprobadas.

CARGA HORARIA TOTAL:
HORAS SEMANALES: 6 - HORAS TOTALES: 90
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:
TEORICO: 44 % - 39 hs.

TRABAJOS PRACTICOS: 50% - 45 hs.

VISITA A PLANTA: 6% - 6 hs.

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2024-2025
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES
Origen del Queso. Introduccidn a la tecnologia de elaboracion de quesos. Clasificacidn y caracteristicas

generales de los quesos segun el Cédigo Alimentario Argentino. Caracteristicas de la leche destinada a
queseria. Mercado Quesero Internacional, Nacional y Regional. Localizacién de zonas productoras en
Argentina. Volumenes de produccién. Consumo Interna y exportaciones. Quesos de muy alta humedad.
Quesos de alta humedad. Quesos con hongos (superficie e interior): tipos de quesos, tecnologia de pro
ceso, insumos utilizados, parametros de elaboracidn, condiciones de envasado y maduracion, caracteris
ticas fisicoquimicas, nutricionales, microbioldgicas y sensoriales, defectos de calidad del producto y
busqueda de posibles causas involucradas. Produccion de estas categorias de quesos elaboradas con
otras especies animales como cabra, oveja y bufala.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS
La asignatura se cursa en el tercer cuatrimestre de la carrera cuando los alumnos ya completan la forma

cion basica y se introducen en los aspectos tecnoldgicos de la elaboracién de los distintos productos
lacteos. La industria quesera consume alrededor del 50% de la leche que se produce en el pais mayorita
riamente en pequefas y medianas plantas de elaboracion capaces de emplear a los egresados de esta
carrera como paso necesario para lograr la profesionalizacién de la produccién de quesos. De esta forma
se intenta otorgarles a los alumnos las herramientas del conocimiento tedrico y practico que les permi
tan abordar los distintos aspectos de la fabricacion de quesos en la industria local. Los objetivos son
formar al alumno en las distintas tecnologias de fabricaciéon de quesos tanto en los aspectos tedricos
como asimismo practicos. Brindar elementos para el control del proceso de elabora cidn, los insumos y el
producto terminado.

CONTENIDOS

UNIDAD 1

Quesos: Historia de la elaboracién de quesos. Clasificacidn, distintos criterios, C.A.A .Introduccién a la
tecnologia de fabricacién de quesos.

UNIDAD 2
Calidad de leche para queseria, aspectos fisico-quimicos y microbiolégicos. Aditivos e ingredientes para
la fabricacién de quesos, lacteos y no lacteos.

UNIDAD 3

Tratamiento de la leche y operaciones previas a la elaboracién. Homogeneizacion. Pasteurizacién segun
tipo de queso. Otros tratamientos, afloramiento, bactofugacién,

microfiltracion, ultrafiltracion.

UNIDAD 4

Bacterias lacticas (BAL) y fermentos. BAL como grupo microbiano, caracteristicas, habitat, propieda des,
razones de su empleo, otras aplicaciones. Metabolismo de hidratos de carbono y proteinas. Seleccién de
cepas. Otros microorganismos importantes en la industria quesera. Fermentos natu rales vy
seleccionados, fermentos secundarios. Caracteristicas, composicion y aplicaciones.



UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA OFICIAL
3/5

UNIDAD 5
Coagulacién de la leche, acida y enzimatica. Cuajos y coagulantes, distintos tipos y origen: vegetal,
microbiano, animal, recombinante. Quimosina y otras enzimas, importancia tecnoldgica.

UNIDAD 6
Corte y coccidn de la cuajada segun tipo de queso. Sinéresis, factores que la afectan.

UNIDAD 7
Moldeo y prensado de la cuajada, distintos sistemas. Salado de quesos, distintos sistemas. Cuidado de
las salmueras.

UNIDAD 8
Maduracién, condiciones de humedad y temperatura, envasado. Cambios quimicos, bioquimicos y
microbiolégicos. Origen de las enzimas.

UNIDAD 9
Tecnologia de elaboracidn de quesos de pasta blanda. Quesos untables: crema, petit suisse, mas
carpone, etc. Ricotta, distintos tipos, tecnologia y envasado.

UNIDAD 10
Tecnologia de elaboracion de quesos de pasta blanda: Cuartirolo, Cremoso, Port Salut, Mozzarella,
Queso azul, etc.

UNIDAD 11

Defectos y alteraciones en los quesos de pasta blanda. Fermentaciones anormales, hinchazén pre coz,
prevencién y control. Bacteriéfagos, historia, origen, microorganismos afectados. Control en la industria
quesera.

METODOLOGIA

Clases tedricas, actividad practica en Planta Piloto para la fabricacion de los distintos tipos de Quesos de
muy alta y alta humedad. Discusidn de tematicas importantes de la asignatura.

Practicas en la Planta Piloto de la UNLu (minimo 45 hs.).

Visitas a Plantas Industriales vinculadas con la temdtica.

TRABAJOS PRACTICOS

Trabajo Practico N°1: Elaboracion de Queso Cremoso y Ricotta

Trabajo Practico N°2: Elaboracion de Queso Mascarpone y masa para Mozzarella

Trabajo Practico N°3: Elaboracién de Queso Mozzarella y Burrata

Trabajo Practico N°4: Elaboracion de Queso Azul

Trabajo Practico N°5: Elaboracion de Queso Camembert

Trabajo Practico N°6: Elaboracidn de Queso de Cabra / Oveja

Trabajo Practico N°7: Andlisis de Propiedades Funcionales en Queso Mozzarella y degustacién de los
demas Quesos elaborados en los Trabajos Practicos.
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VIAJES CURRICULARES
Dentro de las actividades de esta asignatura se tiene previsto la realizacion del siguiente viaje curricular:

1- Visita a Planta elaboradora de quesos en provincia de Buenos Aires a determinar durante el
cuatrimestre. Es de una jornada y la distancia no es superior a 200 Km de Lujan.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL ART.23 DEL
REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON MODALIDAD
PEDAGOGICA A DISTANCIA

a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de ese
cuatrimestre.

b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas. c) Aprobar
todos los trabajos practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 25% del total
por ausencias o aplazo.

d) Aprobar el 100% de las 2 evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos sin
recuperar ninguna.

e) Aprobar una evaluacién integradora de la asignatura con calificacién no inferior a siete (7) puntos.
Esta evaluacion es el ultimo parcial, ya que es acumulativo en sus contenidos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL
ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON
MODALIDAD PEDAGOGICA A DISTANCIA

a) estar en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcién al cursado
de la asignatura.

b) Cumplir con un minimo del 60 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas c) Aprobar
todos los trabajos practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 40% del total
por ausencias o aplazo.

d) Aprobar el 100% de las 2 evaluaciones previstas con calificacién no inferior a cuatro (4) puntos,
pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion solo podra recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1. Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad hayan
quedado en condicion de libres por aplicacién de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del Régimen General
de Estudios, podran rendir en tal condicion la presente actividad.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicion de alumnos
libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, podran
rendir en tal condicién la presente actividad.

3. Las caracteristicas del examen libres son las siguientes: Son dos examenes, uno corresponde a los
trabajos practicos, y él segundo es un examen tedrico que lo rinde si aprueba el primero. El estudiante
deberd comunicarse previamente con el equipo docente a fin de coordinar dia y horario para rendir.

BIBLIOGRAFIA

- Alais, CH, (1985), “Ciencia de la Leche”, Ed. Reverté.

- Chamorro, Concepcion, Losada, Manuel (2002), “El andlisis sensorial de los quesos”. Ed. A. Ma drid
Vicente ediciones — Mundi-Prensa.

- Cédigo Alimentario Argentino. htpp://www.anmat.gov.ar
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- Eck, André, (1989), “El queso”, Ed. Omega.

- FIL-IDF-Técnicas y boletines.

- Madrid, A., (1999), “Tecnologia Quesera”, Ed. A. Madrid Vicente ediciones — Mundi- Prensa - Marshall
R.T. Standard Methods for the Examination of Dairy Products. EEUU: APHA, 1992, 16th. Ed.

- Reinheimer, Jorge, Zalazar, Carlos (editores), (2006), “Avances en microbiologia, bioquimica y
tecnologia de quesos”, Univ.Nac.del Litoral.

- Scott, R., (2002), “Fabricacion de Quesos”, Ed. Acribia.

- Tetra Laval, Manual de Industrias Ldcteas.

- Early, Ralph, (2000), “Tecnologia de los productos ldcteos”, 2da. Ed. Acribia. - Varnan, A.H, J. P.
Sutherland, (1995), “Leche y productos ldcteos”, Ed. Acribia. - Cddigo Alimentario Argentino.
htpp.//www.anmat.gov.ar

DISPOSICION DE APROBACION: PCDD

Ing. Marcelo ABELANDO
Prof. Responsable
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