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Denominacion

Curso de Lacteos fermentados. Valor Nutricional. Elaboracién de quesos
artesanales y comercializacién

Fundamentaci
on

La leche y sus derivados fermentados constituyen un recurso econdémico y
alimentario importante para el bienestar de las comunidades rurales.

Conocer las caracteristicas de la leche, las técnicas para la obtencién de
subproductos, su valor nutricional y las estrategias de comercializaciéon implica
el fortalecimiento productivo, de la salud y del bienestar econémico de los
miembros de un territorio.

Existen técnicas artesanales que permiten la elaboracién de quesos de leche
cruda que presentan sabores y aromas propios de un territorio.

La Red de Organizaciones de Slow Food de Argentina pone a disposicién la
presente capacitacién orientada al desarrollo de lacteos fermentados limpios,
buenos y justos con el propdsito de proteger y promover la diversidad de
productos y técnicas ancestrales como una estrategia de resguardo del
patrimonio alimentario cultural y como una herramienta de trabajo para los
diversos territorios con produccidn lactea.

Areade
Desempeio

Emprendedores rurales, cocineros, Chef, estudiantes de gastronomia, nutricién,
técnicos en alimentos.

Objetivos

o Fortalecer los conocimientos sobre caracteristicas y propiedades de
los lacteos y derivados

o Conocery profundizar en metodologias de elaboracién de
quesos tradicionales, quesos especiales y yogurt donde se
combinen sabor y aroma, detalles de presentaciony sus
aplicaciones en la cocina

o Conocer el valor nutricional de los lacteos y su impacto en
salud.

o Identificary aprovechar las diferentes estrategias
de comercializacion de productos lacteos.
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Destinatarios

Dirigido a profesionales, técnicos, extensionistas, asesores y publico en
general con contenidos de acuerdo a experiencias previas en el tema o

que tengan interéds en adquirir estos conocimientos para

emprendimientos de desarrollo social, productivos y/o gastronédmicos.

Cupo 40

Cronograma 10 de Junio 8 de Julio

basico

Duracion 5 semanas

Modalidad de virtual

Cursado

Médulos Ejes tematicos Carga Fecha

horaria

Propiedades de la leche: Qué determina la calidad ? 90 Jueves
Diferenciacién de Productos Lacteos fermentados: minutos | 109e

| Leches fermentadas. Yogur y Quesos de elaboracién jj:r:lga
tradicional. Rendimiento en lacteos fermentados. 18 hs
Quesos Naturales: Leche destina a su elaboracion.
Fermentos naturales. Cuajo. Salado. Moldeo
Prensado. Maduracién. Envasado. Rotulado.
Presentacion de productos: Hacedores de Quesos

Il Yogur y Quesos de elaboraciones especiales. 90 Jueves
Diferenciaciones segun fermentos primarios y secundarios. | minutos E::)
Técnicas diferenciales. Quesillo y su incorporacién al C.A.A. de 162
Elaboracién de Queso mascarpone. El suero lacteo. 18 hs
Elaboracién de ricota.

HI Productores de quesos artesanales a partir de distintos 90 Jueves
tipos de leche. minutos jjnci!z
Preparaciones culinarias de quesos. Maridajes. de 16 a

18 hs

\Y; Valor Nutricional de los lacteos. Su importancia en las 90 Jueve§1
diferentes etapas de la vida. minutos | 9¢7ulio
Hidratos de carbono, proteinas y grasas; Vitaminas y ?;;S ?
minerales.
Intolerancias a los lacteos.
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Vv Comercializacidn y marketing de lacteos y subproductos | 9o Jueve§ 8
artesanales. minutos | 9¢Julio
Presentacion de los productos. :1:;: °
Condiciones bromatoldgicas. Certificaciones.
Tipos de comercializacién. Criterios para mejorar las
ventas.
Aportes del Slow Food Coffee Coalition para la cadena
lactea de productores artesanales .
Lo natural es posible: Slow Cheese, ;qué es? quesos
artesanales realizados con leche cruda calidad de las
materias primas, bienestar animal y proteccidn del paisaje.
*Se realizaran dos conversatorios con la participacipén de | 90 :Z;'f‘:;aar
productores y profesionales locales y del exterior. minutos

Certificacion
Se otorgard una constancia de participacion a quienes completen un 75 % de asistencia.

Arancel

Los miembros de la ROSFA contaran con beca del 100 %.

Publico en general 2500 pesos.
Becas Disponibles Consultar condiciones y requisitos.
Lugar

El curso serd dictado en forma virtual en su totalidad por plataforma de Google Meet. Por ello los
participantes deberdn contar con recursos tecnoldgicos adecuados y conectividad éptima.

Informes e inscripcién

Cuerpo Académico

Martha Nufez Dra en Bioquimica. Miembro de Cerela —Conicet Tucuman.
Directora de Carrera y profesora en la Licenciatura en
Gastronomia de la UNSTA Tucuman.

Investigadora y extensionista experta en lacteos



https://www.slowfood.mx/2019/06/slow-cheese-2019/
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fermentados.
Miembro de ROSFAR.

Graciela B. Di Benedetto

Médica Especialista en Nutriciéon y Medicina del Deporte

Dra en Ciencias de la Salud.

Prof. Titular en la Lic. en Nutricién y en la Lic. en Gastronomia
de la UNSTA Tucuman.

Miembro de ROSFAR.

David Morelos

Ing. Agrénomo Zootecnista.

Especialista en mercado de productos artesanales, valor
agregado, disefio de productos, estrategias de venta,
gestidn de costos y valores al mercado. Acompafiante y
consultor de queserias artesanales en América Latina.
Miembro de ROSFAR.




