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SANTA FE, 3 de Diciembre de 2013

VISTAS estas actuaciones vinculadas con la elevacion del Curso Intensivo de verano,
“Productos Lacteos: Tecnologias de Produccion y Topicos de Interés Actual” previsto para el mes
de febrero de 2014, efectuada por el Ing. Facundo CUFFIA;

CONSIDERANDO:

El aval del Director del Instituto de Lactologia Industrial — INLAIN, Dr. Jorge REINHEIMER
y del Secretario Académico, Ing. Ricardo CARRERI; y

Lo establecido en el “Reglamento de Cursos Intensivos de verano e invierno” de esta
Facultad: como asi también lo dispuesto por este Cuerpo en sesion ordinaria del dia de [a fecha;

EL CONSEJO DIRECTIVO
DE LA FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el Curso Intensivo de Verano, a dictarse en febrero de 2014,
denominado “Productos Lacteos: Tecnologias de Produccion y Topicos de Iinterés Actual”,
cuya planificacion adjunta forma parte integrante de la presente.

ARTICULO 2°.- Dejar establecido como Profesor responsable del dictado del Curso mencionado
en el articulo precedente, al Ing. Facundo CUFFIA.

ARTICULO 3°.- Inscribase, comuniquese, hagase saber en copia a Secretaria Académica y
Departamentos Alumnado y Bedelia y archivese.
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Curso de Verano: Productos Lacteos: TECNOLOGIAS DE PRODUCCION Y TOPICOS DE INTERES ACTUAL

Responsable:
v Ing. Facundo Cuffia

Docentes participantes
v Ing. Facundo Cuffia
v Dr. Jorge Reinheimer
v Ing. Carlos Meinardi
v Dra. Patricia Burns

Docentes a cargo del Trabajo Practico:

v Ing. Facundo Cuffia
v Ing. Carlos Meinardi

Carga horaria:
v 24 horas

Modalidad de dictado

v 7 Clases de teoria de 2:00 hs.

v 1 Clase de Trabajo Practico de 4:00 hs.
v 1 Visitas a Fabrica de 6 hs.

Régimen de cursado y promocién

La regulandad en la asignatura se otorga con:
v El 100% de asistencia a las clases de trabajos practicos y la presentacién del correspondiente informe escrito de

los resultados obtenidos.
v E| 80% de asistencia a las clases tedricas.
La aprobacion del curso se lograra obteniendo al menos un puntaje de 60% del examen escrito presencial

correspondiente en donde se evaluaran tanto los conocimientos tedricos como los conocimientos practicos impartidos
en el trabajo practico.

Requisitos
» Tener aprobado el 40% de la carrera.

Cupo: 20 alumnos.

Objetivos del curso
Brindar al alumno un conocimiento general sobre las distintas tecnologias de la industria lactea y las tendencias

actuzales de los sistemas productivos y comerciales.

Estos conocimientos estaran apoyados con la realizacion de un trabajo practico en una planta piloto de moderno
equipamiento y con una introduccion referida a los elementos necesarios de fisicoquimica y microbiologia de la leche
ademas de una visita a una planta industrial para introducir a los alumnos en el conocimiento de las unidades

productivas. )
Programa analitico del curso

Tema ] - Clase 1 // Responsable: Ing. Facundo Cuffia
Leche: definiciones, composicion global y propiedades. Procesos de saneamiento de la leche. Termizacion,

pasteurizacion, microfiltracion, higienizacion. Tecnologia de produccion de leches fluidas: pasteurizadas, UHT vy
esterilizadas. Equipamientos. Efectos del calor sobre los componentes de la leche.

Tema Il — Clase 2 // Responsable: Dr. Jorge Reinheimer
Microbiologia de leche y productos lacteos. Microorganismos de importancia tecnoldgica positiva (integrantes de
fermentos) y negativa (alteradores). su influencia en los productos.
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Tema lll - Clase 3 // Responsable: Ing. Facundo Cuffia
Quesos: definiciones. Tecnologias de produccion. Distintos tipos: pastas blanda, dura, semidura e hilada. Fermentos vy
ceagulantes. Maduracidon: cambios en los componentes mayoritarios, agentes responsables.

Tema Il - Clase 4; Trabajo Practico: Elaboracion de Quesos. Responsables: Ing. Facundo Cuffia — Ing. Carlos
Meinardi

Tema |V - Clase 5 // Responsable: Ing. Carlos Meinardi
Leches deshidratadas. Leche en polvo entera y descremada. Procesos de produccion. Instantaneizacion.

Tema V - Clase 6 // Responsable: Ing. Carlos Meinardi

Nuevas tendencias en el aprovechamiento de suero. El mercado y su crecimiento. Suero de queseria. Tratamientos por
membranas y por deshidratacién. Sueros en polvo. Concentrados y aislados de proteinas de suero. Lactosa: obtencién
de productos por fermentacion, hidrélisis enzimatica y reacciones quimicas.

Tema VI - Clase 7 // Responsable: Ing. Facundo Cuffia
Yogur y leches fermentadas. Distintos tipos. Clasificaciones. Fermentos. Aspectos esenciales en las tecnologias de

produccion.

Tema VIl - Clase 8 // Responsable: Dra. Patricia Burns
Productos lacteos fermentados probioticos. Definiciones. Bacterias lacticas probidticas. Aspectos basicos de procesos
para la incorporacion de probidticos. Utilizacion. Nuevas tendencias y crecimiento del mercado.

Clase 9 - Visita a Fabrica
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