
CARTELERA N° 204/26 

                                           CURSOS DE POSGRADO 
 

“Productos lácteos de calidad: una mirada desde el sistema productivo a la 
industria” 

 

Coordinadores: Lucía Grille, Ignacio Vieitez y Tomás López. 

Créditos: 5 

Horas: 78 

Cupos: No 

Modalidad de dictado: Semi-Presencial   Lugar: No hay estipulada una sede fija 

(Fvet-FQuim-CENUR LN (Paysandu)/UTEC (Colonia) 

Período de dictado: 13/07/2026-31/08/2026  

 
Período de inscripción: * 13/05/2026-10/07/2026 

 

Exclusivamente a través del SGAE* Les dejamos un instructivo de apoyo 

 

Docentes nacionales: 

• Dra. Maria Noel Méndez 

• MSc. Nicolle Pomiés 

• MSc. Álvaro González Revello 

• Dra.Lucía Pareja 

• Dra.Adriana Gámbaro 

• Dr.Federico Harte 

• Dra. Silvana Carro 

 

Docentes extranjeros: 

• Dr. Maria Isabel Berruga. Universidad de Castilla-La Mancha - España. 

• Dra. Beatriz. Miralles. Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación, CIAL 

(CSIC-UAM) 

• Dra. Isidra Recio.Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación, CIAL 

(CSIC-UAM) 

 

https://drive.google.com/file/d/1enjnh_NHLq2ShyDKX4TeZqFx9nOr1NG3/view?usp=sharing


 Bloque 1: Nutrición, metabolismo, ambiente productivo y su relación con la calidad 
de la leche. 

1. Biosíntesis de la grasa láctea y metodologías analíticas para la caracterización de ácidos 
grasos 

2. Principales microorganismos deteriorantes: impacto en la calidad de la leche y productos 
lácteos. 

3. Propiedades fisicoquímicas de la leche y cómo influyen en las características 
tecnológicas en productos lácteos. 

4. Desbalances de macrominerales en la vaca lechera y sus posibles repercusiones en los 
minerales en leche 

5. Rol del calcio y fósforo en las propiedades coagulativas de la leche. 

Bloque 2: Sistemas productivos y su impacto en la calidad de la leche y productos 
lácteos de rumiantes. 

6. Propiedades tecnológicas de los productos – relación con el sistema productivo 

7. Perfil de ácidos grasos en leche y su influencia en las características tecnológicas de los 
productos lácteos 

8. Diferentes condiciones de manejo en los sistemas de base pastoril y su efecto en el 
perfil de ácidos grasos de leche 

y quesos 

9. Efecto de los diferentes tipos de suplementos en la calidad de la leche caprina. 

Bloque 3: Métodologías analíticas para la evaluación de la calidad de leche y 
productos lácteos. 

10. Análisis de un proceso térmico HTST según la normativa vigente en EEUU 
(Pasteurized Milk Ordinance) – 

efecto en los componentes de la leche 

11. Secuenciación masiva de amplicones para la detección de microorganismos patógenos 
en leche. 

12. Contaminantes en leche: diferentes técnicas analíticas para su detección. 

13. Técnicas de evaluación sensorial para evaluar la calidad de los productos lácteos. 

14. Técnicas de análisis de proteínas lácteas I: Electroforesis y cromatografía. 

15. Técnicas de análisis de proteínas lácteas II: Técnicas de proteómica. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Evaluación 

- Presentación realizada en el taller final - seminario (corresponde a un 30% de la nota 
total). 

- Realización de una prueba final escrita (corresponde a un 70% de la nota final). 

 El curso se aprueba si se obtiene un 60% o más en ambas evaluaciones. 
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