ESTUDIO DE LA CALIDAD DE LA LECHE
Y EL QUESO DE OVEJA

Este proyecto se va a llevar a cabo mediante la colaboracién del IES Gregorio Prieto
de Valdepenas con el CERSYRA Centro de Seleccion y Reproduccion Animal
dependiente de la Consejeria de Agricultura de Castilla La Mancha.

Los encargados de este estudio seran los alumnos de 2° de Bachillerato que cursan
la asignatura de Investigacion y Desarrollo, coordinados y dirigidos por el
investigador del CERSYRA Dr. Ramon Arias y el Profesor de la asignatura Amancio
Calcerrada

Los parametros y trabajos objeto de este proyecto son:

e Conocimiento del sector lechero en Castilla La Mancha

e Estudioyevaluacion de la Calidad fisico-quimica

e Estudioy evaluacion de la Calidad microbioldgica

e Estudioyevaluacion de la Calidad tecnolégica

e Estudioyevaluacion de la Calidad organoléptica

e Elaboracidon de queso

e Conocimiento de la Denominacién de Origen Queso Manchego
e Conclusion del Proyecto

Dado que son 14 alumnos los trabajos se realizaran 2 viernes al mes, yendo cada
dia 7 alumnos. En cada sesidn de trabajo se utilizaran 3 horas continuas, para poder
llevar a cabo las explicaciones y la realizacidn de los trabajos

La toma de muestras en ganaderia se realizara a las primeras horas; sin embargo,
los trabajos de laboratorio se realizaran en las 3 ultimas horas

El muestreo de leche se llevara a cabo en la ganaderia de la Finca La Nava en el
término de Valdepenas

El estudio fisicoquimico se efectuara por el Laboratorio Interprofesional de
Talavera, en donde debemos enviar las muestras obtenidas. Los resultados seran
objeto de analisis y estudio por parte de los alumnos

El estudio microbiolégico y tecnolégico se realizara en las instalaciones del
CERSYRAy tendran parte activa el alumnado en su ejecucién y estudio



La elaboracion de queso se realizara de igual modo en la queseria experimental del
CERSYRAy tendran parte activa el alumnado en su ejecucidn y estudio

Horario de viernes de los alumnos que llevaran a cabo este proyecto
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19 Dos viernes al mes: 7 alumnos cada dia 11:30 a 14:30. La toma de muestras
serd de 8:30a 11:30

209 Muestreo de leche en ganaderia: La Nava
30 Estudio fisicoquimico. Se envia a Talavera
4° Estudio microbiolégico:

e Recuento microbioldgico en placa: Totales, lacticas y Staphilococos:
Lectura a 3 dias: Estudio mediante fotografia
e Butiricos

50 Lactodinamadgrafo

CRONOLOGIA

NOV: Muestreo y envio de muestras a Talavera

DIC: Charla de Ramdn y visita al CRDO (12 y 13 tienen Auditoria)
ENE: Recuento en placa a los 3 dias

FEB: Butiricos

MAR: Lactodinamagrafo

ABR: Elaboracion de quesos

MAY: Cata de quesos

Ir a la Finca de La Nava a realizar una toma de muestras

Iral CERSYRAy al CRDO Queso Manchego

Visitar el Laboratorio Interprofesional de Talavera

Envios a Talavera al Laboratorio Interprofesional para analisis fisico-quimico
Material del alumno. Batas, patucos, mascarillas y guantes
Material de microbiologia

Leche para fabricar quesos

Quesos para cata



