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OBJETIVOS

1. Adquisicion de los conocimientos basicos, tecnaldgiy legales propios de las
industrias del queso.

2. Conocer las caracteristicas y secuencias de falycade las principales
elaboraciones queseras, asi como de los sistensgsaechamiento de lactosuero.

3. Saber establecer los adecuados controles de nsapeiiaas, productos acabados y
de fabricacién, asi como interpretar los resultadeslos mismos a efectos de
realizar las correcciones y mejoras oportunas delgk proceso productivo.

METODOLOGIA

El temario de teoria sera impartido principalmengzliante clases magistrales con uso
de medios audiovisuales (transparencias, diapasitiwideos).

Practicas:

La realizacion de las practicas de laboratorio ypfasentacion de la memoria
correspondiente sera obligatoria para aprobari¢maisira. La memoria se podra hacer
en grupo. El nimero de alumnos que componen Igsogry el plazo de entrega seran
asignados por el profesor responsable en funcibmuteero total de alumnos y del
momento de la realizacion de las practicas (usdaberatorios comunes con otras
disciplinas), respectivamente.

Existe la posibilidad de realizar, de forma optativisitas a industrias queseras.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

1. INTRODUCCION.

Origenes historicos. Caracteristicas comunes yretiééadoras de los quesos.
Definiciones y clasificaciones. Importancia econéenilel sector. Esquema general
de la elaboracién de los quesos.



2. TRATAMIENTOS INICIALES DE LA LECHE.
Recepcion de la leche. Controles de calidad. Refigon de la leche. Maduracion
de la leche. Aditivos usados.

3. LA COAGULACION DE LA LECHE

Estabilidad de las micelas de caseina. Enzimasuta@gs: mecanismo de accion,
tipos, caracteristicas, expresion de la actividadgualante. Factores de los que
depende la coagulacion enzimatica. Coagulacion gmdificacion quimica y
bioldgica. Factores incidentes en la acidificacibiolégica. Propagacion de
fermentos. Medida de la firmeza del gel y seguitoiele la coagulacion.

4. DESUERADO DE LA CUAJADA Y OPERACIONES COMPLEMENTARB
Fases e importancia. Desuerado de las cuajadaaréletar enzimatico. Desuerado
de las cuajadas de caracter lactico. Factoresmgigen. Tratamiento térmico de la
cuajada. Tratamientos mecanicos de la cuajada.d@akfectos, mecanismos,
formas de realizarlo y control.

5. MADURACION, ENVASADO Y CONTROL DE LA CALIDAD DE LOS
QUESOS.

Principales modificaciones durante el afinado. Agen Factores del medio.

Evolucion de los componentes de la cuajada. Afiradfilm”. Envasado de los

quesos. Control de calidad.

6. TECNOLOGIA DE LOS QUESOS FUNDIDOS

Origenes historicos. Definicidbn y denominacion.eSdlundentes: caracteristicas y
aplicaciones. Esquema general de la fabricacibaceBo de fusion: factores a
considerar. Variables a considerar en la elabonadédquesos fundidos para cortar y
quesos fundidos para extender. Principales defectos

7. TECNOLOGIAS PARTICULARES PARA DIFERENTES QUESOS

Quesos frescos. Quesos de pasta cocida. Quesastdebtanda. Tecnologia de los
quesos de pasta verde y azul. Tecnologia quespeatia de leche recombinada.
Fabricacion en continuo de queso.

8. SUBPRODUCTOS RESULTANTES DE LA ELABORACION DE QUESO
APROVECHAMIENTO DE LOS LACTOSUERO.

Definicibn y tipos de lactosuero. Aplicaciones. ta@raientos preliminares.

Aprovechamiento de suero no transformado. Concgdtrade suero completo.

Obtencién de suero en polvo. Fraccionamiento detosaiero: obtencion de la

lactosa, obtencidn de proteina y suero desminadwiz Otros subproductos de

interés.

9. DISENO, HIGIENE Y SISTEMAS DE LIMPIEZA DE LAS INDUSBRIAS
QUESERAS.

Requerimientos generales de las edificaciones,s ateaproduccion y equipos.

Sistemas auxiliares. Control y prevencion de comtaoones. Programas, equipos,

materiales y sistemas de limpieza.

PRACTICAS:
1. Estudio de la coagulacion de la leche.



2. Elaboracién de queso de coagulacion enzimatica.
3. Elaboraciéon de queso de coagulacion acida.
4. Controles de calidad de los quesos.

PALABRAS CLAVE

Queso, lactosuero.

SISTEMA DE EVALUACION

El 90% de la nota final corresponde a los resuiade las pruebas hechas en las
convocatorias oOficiales. El 10% restante sera &alcu a partir de la nota
correspondiente de la memoria de practicas de d&draw. Para aprobar la asignatura
sera necesario obtener un 50 sobre 100 en lasoaasepruebas. Estas constaran de una
parte de tipo “test” (30% de la nota) y otra destiones tedrico-practicas (70% de la
nota).

En relacién a la primera parte, se presentarar0de3D preguntas con cinco respuestas
para cada una de estas. El alumno tendra que erslzogorrecta. Tres respuestas
incorrectas supondra restar el equivalente a wgupta acertada; no contestar: ni suma
ni resta; en ningun caso la nota correspondiergsta parte sera inferior a cero; el
tiempo asignado sera de, aproximadamente, dos @sipotr pregunta.

La segunda parte, constara de 7 a 14 preguntapafrdn tener igual o diferente
puntuacion relativa. La duracion aproximada de patte sera de unas dos horas.
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