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1) Título del Curso  

CULTIVOS LÁCTICOS: ASPECTOS TECNOLÓGICOS Y FUNCIONALES  

 

2) Unidades de Créditos Académicos (UCAs) que otorga 

30 horas, 2 (dos) UCAs  

  

3) Número de inscriptos admisibles o cupo 

Mínimo 5. Máximo 25 

 

4) Docente responsable 

Dr. Peralta, Guillermo Hugo 

 

5) Docentes del curso 

Dr. Peralta, Guillermo H. FCA, INLAIN - CONICET 

Dra. Ale Elisa C. INLAIN – CONICET 

Dra. Burns Patricia, G. FBCB, INLAIN – CONICET 

Dra. Briggiler Marco, Mariangeles FIQ, INLAIN - CONICET 

 

6) Destinatarios 

Curso de capacitación dirigido a graduados/as de universidades y de institutos de 

enseñanza terciaria en disciplinas afines al tema, tales como, Bromatólogos, 

Biotecnólogos, Microbiólogos, Veterinarios, Agrónomos, o carreras afines que 

quieran capacitarse en el tema. 

 

7) Justificación 

El conocimiento sobre los cultivos de lácteos ha aumentado drásticamente durante 

los últimos 20 años debido a su papel esencial en la elaboración de productos 

fermentados. A través del presente curso se busca que alumnos de posgrado puedan 
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reconocer los principales aspectos tecnológicos y funcionales de los cultivos 

lácticos de mayor relevancia en la industria de la fermentación.  

  

 

8) Objetivos 

- Conocer aspectos tecnológicos de los diferentes tipos de cultivos primarios y 

adjuntos disponibles en la industria quesera.  

- Analizar aspectos tecnológicos de la producción y conservación de cultivos 

lácticos. 

- Conocer aspectos tecnológicos y funcionales de cultivos probióticos y productos 

de exopolisacáridos en la industria de la fermentación.  

- Conocer aspectos tecnológicos y funcionales de cultivos lácticos utilizados en la 

producción de ensilados y de cultivos aislados de fuentes no convencionales para el 

desarrollo de alimentos fermentados.  

- Comprender la importancia del control de los fagos en la industria de la 

fermentación. 

  

9) Programa 

Introducción a los cultivos lácticos; Cultivos iniciadores y secundarios/adjuntos en 

quesería -cultivos de superficie, cultivos formadores de aroma, cultivos propiónicos, 

otros-; Cultivos lácticos protectores; Disrupción de cultivos lácticos; Producción y 

conservación de cultivos lácticos; Cultivos productores de exopolisacáridos; 

Cultivos probióticos; Cultivos lácticos utilizados en la producción de ensilados; 

Cultivos aislados de fuentes no convencionales; Fagos en la industria láctea.  

 

10) Cronograma de dictado y duración del curso 

Día 1. (3h) Peralta G. 

-Introducción a los cultivos lácticos 

-Cultivos iniciadores y secundarios/adjuntos en quesería  
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-Consultas 

Día 2. (3h) Peralta G. 

-Cultivos lácticos protectores. 

-Disrupción de cultivos lácticos. 

-Producción de cultivos lácticos. 

-Consultas. 

Día 3. (3h) Ale E. 

-Cultivos probióticos. 

-Cultivos productores de exopolisacáridos. 

-Consultas.  

Día 4. (3h) Burns P. 

-Cultivos lácticos utilizados en la producción de ensilados.  

-Cultivos de fuentes no convencionales. 

-Consultas.  

Día 5. (3h) Briggiler Marco, M. 

-Fagos en la industria de la fermentación. 

-Consultas.  

 

Práctica y evaluación (15h)  

-Seminarios. 

-Evaluación.  

 

11) Número de horas teóricas 

El dictado de la teoría del curso será en forma virtual y tendrá una carga horaria 15h. 

 

12) Número de horas prácticas  

Al finalizar el quinto día de cursado de las clases teóricas los alumnos tendrán dos 

semanas para analizar y debatir en grupos (en forma virtual) un tema sobre cultivos 

lácticos que será seleccionado por los docentes. Los alumnos deberán preparar una 
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clase sobre el tema para exponerla a los docentes (en forma virtual). Esta actividad 

práctica, junto a la evaluación final tienen una carga horaria de 15h. 

  

 

13) Sistema de Evaluación 

La evaluación se realizará a través de la presentación en formato digital de un 

examen teórico. El mismo consistirá en una serie de preguntas relacionadas con lo 

desarrollado en la teoría, será enviado a los alumnos al finalizar vía mail. 

Además, los alumnos deberán tener presentado y aprobado el seminario.  
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