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Titulo del Curso
CULTIVOS LACTICOS: ASPECTOS TECNOLOGICOS Y FUNCIONALES

Unidades de Créditos Académicos (UCAS) que otorga
30 horas, 2 (dos) UCAs

Numero de inscriptos admisibles o cupo
Minimo 5. Maximo 25

Docente responsable

Dr. Peralta, Guillermo Hugo

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

Destinatarios
Curso de capacitacion dirigido a graduados/as de universidades y de institutos de
ensefianza terciaria en disciplinas afines al tema, tales como, Bromatélogos,
Biotecnologos, Microbidlogos, Veterinarios, Agronomos, o carreras afines que

quieran capacitarse en el tema.

Justificacién
El conocimiento sobre los cultivos de lacteos ha aumentado drasticamente durante
los dltimos 20 afios debido a su papel esencial en la elaboracién de productos

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

l&cticos de mayor relevancia en la industria de la fermentacion.

Objetivos
- Conocer aspectos tecnologicos de los diferentes tipos de cultivos primarios y
adjuntos disponibles en la industria quesera.
- Analizar aspectos tecnolégicos de la produccion y conservacion de cultivos
lacticos.
- Conocer aspectos tecnologicos y funcionales de cultivos probi6ticos y productos
de exopolisacaridos en la industria de la fermentacion.
- Conocer aspectos tecnoldgicos y funcionales de cultivos lacticos utilizados en la
produccion 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

fermentacion.

Programa
Introduccion a los cultivos lacticos; Cultivos iniciadores y secundarios/adjuntos en
queseria -cultivos de superficie, cultivos formadores de aroma, cultivos propionicos,
otros-; Cultivos lacticos protectores; Disrupcidn de cultivos lacticos; Produccion y
conservacion de cultivos lacticos; Cultivos productores de exopolisacaridos;
Cultivos probidticos; Cultivos lacticos utilizados en la produccion de ensilados;

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

10) Cronograma de dictado y duracion del curso

Dia 1. (3h) Peralta G.

-Introduccion a los cultivos lacticos

-Cultivos iniciadores y secundarios/adjuntos en queseria
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-Consultas
Dia 2. (3h) Peralta G.
-Cultivos lacticos protectores.

-Disrupcion de cultivos lacticos.
-Produccion de cultivos lacticos.
-Consultas.

Dia 3. (3h) Ale E.

-Cultivos probioticos.

-Cultivos productores de exopolisacaridos.

-Consultas.

Dia 4. (3h) Burns P.

-Cultivos lécticos utilizados en la produccién de ensilados.

-Cultivos de fuentes no convencionales.
-Consultas.

Dia 5. (3h) Briggiler Marco, M.

-Fagos en la industria de la fermentacion.

-Consultas.

Préctica y evaluacion (15h)

-Seminarios.

-Evaluacion.

11) Ndmero de horas tedricas
El dictado de la teoria del curso seré en forma virtual y tendra una carga horaria 15h.

12) Nudamero de horas practicas
Al finalizar el quinto dia de cursado de las clases tedricas los alumnos tendran dos
semanas para analizar y debatir en grupos (en forma virtual) un tema sobre cultivos

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

practica, junto a la evaluacion final tienen una carga horaria de 15h.

13) Sistema de Evaluacion
La evaluacion se realizara a través de la presentacion en formato digital de un
examen tedrico. EI mismo consistira en una serie de preguntas relacionadas con lo
desarrollado en la teoria, serd enviado a los alumnos al finalizar via mail.

Ademas, los alumnos deberan tener presentado y aprobado el seminario.
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