INTI L acteos

Cursos itinerantes de elaboracion de quesos para
pequefias empresas en el ambito latinoamericano

El INTI Lacteos tiene organizado un curso de tecnobia en produccién de quesos
de pasta blanda, semidura y dura. El curso es itimante, de tipo tedrico/practico,
tiene una duracion de cuatro dias y se ofrece patado el ambito latinoamericano
in situ.

Cada curso se realiza en cuatro jornadas de ocalas,len las que el docente se explaya
en como obtener leche de buena calidad y los deastmecesarios para ello, también en
cuales son las tecnologias y fundamentos de laupcath de quesos de pasta blanda,
semidura y dura. Durante el desarrollo del cursopiarticipantes elaboraran tres tipos
de quesos.

El objetivo es que los asistentes adquieran logaonentos basicos sobre el proceso
productivo de la leche y sobre las diferentes dades de quesos, con sus respectivas
tecnologias, posibilidades de diagnostico y soluai® problemas comunes en la
industria quesera.

El curso se realiza en una planta quesera, ubeadh pais latinoamericano solicitante,
equipada con lo necesario para la realizacion deimm y es dictado por dos

profesionales del INTI Lacteos.

La iniciativa esta dirigida a pequefios productalesgjuesos y la participacion se limita
a 25 asistentes por cada curso.

Necesidades para el dictado del curso

v Planta con equipamiento adecuado para la elaborab®d quesos (higienizadora,
desnatadora, pasteurizador, tinas queseras, prensédes y utensilios necesarios)
con los servicios auxiliares necesarios (vapoe, @mprimido, frio, etc.)

v Espacio adecuado para el dictado de los cursos,cooputadora y cafion para
proyeccion de las presentaciones. Resulta ideatljugar para el dictado de la parte
tedrica sea en algun lugar de la misma planta. émnplo, acondicionando alguna
sala de reuniones o espacio similar).

v Materias primas e insumos para las elaboracioegsgdra enviar con anticipacion un
listado detallado).Una persona que asista a lastdites durante las charlas y las

elaboraciones.
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L acteos

Contenidos

12 jornada. La calidad de la leche. Programas de calidad delen las fincas.

BPG. Sistema de pago de leche por calidad. Costesldransporte. pH.

Acidez. Relacion de la calidad de la leche corldbaacion de quesos.

Clasificacion de quesos. Etapas de la elaboracién gdesos: higienizacion,
estandarizacion, pasteurizacion, elaboracion, neojderensado. Fermentos:

Medios de cultivos para su preparacion. Tratamgtéamicos. Fermentos naturales y
seleccionados. Medios de cultivo para su prepamadiémperaturas

y tiempos de incubacién. Utilizacién en cada tigogilieso. Fermentos seleccionados.
Controles de los fermentos. Bacteriéfagos.

22 jornada. Tecnologia de elaboracion de queso de pasta bl&hal@oracion de queso
fresco. Controles microbioldgicos en la elaboracémuesos.

Controles del proceso. Buenas practicas de manudadilteraciones en producto final:
diagnéstico y soluciones.

32 jornada. Tecnologia de elaboracién de queso Mozzarel&hdEhcion de Mozzarella.
Requisitos microbiologicos. Controles del proceBoenas Practicas de manufactura.
Identificacion de los problemas mas comunes eruéseria y sus posibles soluciones.
Alteraciones en producto final: diagnéstico y saues.

42 jornada. Tecnologia de elaboracion de quesos de pasta Hlaboracion de un
gueso de pasta dura (tipo parmesano). Controle®dicrones a realizar durante el
proceso. Salado de quesos. Metodologias. Tempasatooncentracion, acidez y pH.
Preparacion y purificacion de salmueras.

Alteraciones en producto final: diagnéstico y saunes. Discusion de resultados de las
elaboraciones. Entrega de Certificados de Asiséenci

Si Ud. esta interesado en llevar a cabo dicho cersosu empresa o region, le
solicitamos tome contacto via maibgecnolac@inti.gob.ar para lo cual le enviaremos
un presupuesto acorde a sus necesidades.
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