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PROGRAMAS DE CAPACITACION PARA INDUSTRIASLACTEAS
CURSO PARA PERSONAL OPERATIVO DE PLANTAS INDUSTRIALES

TECNOLOGIA DE QUESOS 1° NIVEL.

Casa de la Familia de Nazareth.
Villa Maria.
Provincia de Cérdoba. Republica Argentina.
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1) Objetivos

Suministrar conocimientos bésicos relacionados a la leche, su composicion y propiedades, aplicado a la
elaboracién de quesos

Mejorar el nivel de informacion sobre fabricacion de quesos, a partir de la experiencia practica.

Interpretar la importancia de la limpieza y sanitizacién en plantas lecheras, como asi también el
mejoramiento de las condiciones de higiene a partir de la conceptualizacién de las B.P.M.

Suministrar conocimientos que posibiliten el manejo de los procesos de elaboracion de quesos,
optimizando los rendimientos.

Brindar pautas que permitan formar un mejor criterio, para optimizar la calidad en las lineas de produccion
de quesos.

Motivar a los participantes para la ejecucion de una tarea mas responsable y realizadora.

2) Programa de actividades y contenidos

Para el desarrollo de la actividad, se prevé la siguiente programacion distribuida en 5 cinco dias

consecutivos:

*La leche, definicién, composicién, propiedades.

*Calidad de leche para queseria.

*Laboratorio de leche cruda.

*Pretratamientos a la leche cruda aplicado a tecnologias de quesos.

* Higienizacion.

* Estandarizacion.

* Pasteurizacion de la leche.

* El queso.

* Preparacion y manejo de fermentos.

* Coagulacion y coagulantes.

* Etapas en el trabajo de tina para la elaboracién de quesos.



* Pre-prensado, moldeo y prensado del queso.
* Salado del queso.

* Maduracion de quesos.

* Defectos y alteraciones en quesos.

* Rendimiento y eficiencia en queseria.

* Limpieza y sanitizacion en lecheria.

* Practicas en Planta Piloto de L4cteos.

* Cierre del Curso y entrega de Certificados.

3) Programacién de la actividad:

Se trabajara en jornada completa segun los horarios programados.

Los participantes deberan traer individualmente guardapolvo y botas sanitarias para las diferentes
actividades practicas.

4) Modalidad

El curso esta disefiado para operarios de la industria lactea con conocimientos practicos en la elaboracién
de quesos y tedricos sobre basico de lecheria.

Se desarrollara integramente en un ambito pensado para el mayor aprovechamiento intelectual del alumno
y una buena integracién de grupo, estableciendo una separacién de su actividad laboral y una compenetracion con
la capacitacién a fin de lograr los objetivos propuestos.

Se suministrard un cuadernillo con el material bibliografico, ademas del material didactico necesario.

Durante la estadia, el participante recibira servicio de habitaciones en base doble, desayuno, almuerzo,
merienda y cena. Los traslados a las instalaciones de FUNESIL para realizar los practicos programados, son a
cuenta de la organizacion.

Se recomienda asistir con ropa cémoda, tipo deportiva o informal, efectos personales y adecuarse de
indumentaria deportiva para la realizacion de actividades de integracién de grupo.

El curso se llevara a cabo en la Casa de la Familia de Nazareth, sobre ruta nacional N° 158, acceso sur a
Villa Maria, distante a 5 Km. del centro de la ciudad.

El lugar y horario de cita para traslado a las instalaciones donde se realizara la capacitacion es:

Escuela Superior Integral de Lecheria.
Rawson 1899 (Rawson y Bv. Argentino).
Villa Maria.

5) Inscripciones
Escuela Superior Integral de Lecheria
Direccién de Capacitaciéon y Extensién
Rawson 1899.
Tel: 0353-4537400. Interno n°8.
Fax 0353 4528568
e-mail: capacitacion@esil.org.ar
(5900) Villa Maria
Provincia de Cérdoba
Republica Argentina.

6) Costo de la actividad:
El costo total de la actividad es de $ 2450 (pesos dos mil cuatrocientos cincuenta) + IVA.
Este precio incluye alojamiento, traslados y comida S.
Los participantes que necesiten facturacién tipo “A” deberan aclararlo en el momento de la inscripcién ya
gue, en su defecto se emitira factura tipo “B”.



