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UNIVERSIDAD DEPARTAMENTO
V NACIONAL DEL DE CIENCIAS
CHACO AUSTRAL BASICAS Y APLICADAS

///Res. N° 75/2025-DCByA.

Presidencia Roque Saenz Pefia, 11 de abril de 2025
RESOLUCION N° 75/2025 - C.D.C.B.y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2025-01169 sobre Diplomatura en Frommelier, experto en
quesos, iniciado por la Secretaria Académica; y

CONSIDERANDO:

Que la propuesta de dictado de la Diplomatura en Frommelier, experto
en quesos, se fundamenta en que el queso tiene un rol importante en la cultura gastrondmica de
muchos paises y en el desarrollo de varias regiones;

Que el objetivo de la Diplomatura es la adquisicion de los
conocimientos, habilidades y competencias para desempefiarse interdisciplinaria y
calificadamente en el rubro quesos, con otros profesionales del ambito gastronomico, comercial,
alimenticio, industria lactea, comunicacion, entre otros, en post de la valorizacion y difusion de
este producto y sus territorios;

Que la propuesta, desarrollada por el Centro de Diplomacia Karina
Vilella, esta destinada a profesionales y personas interesadas en la tematica;

Que la propuesta elevada cumple con las pautas establecidas en el
Reglamento de Diplomaturas- Res. N° 132/20 C.S.;

Lo aprobado en sesion de la fecha.

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL
DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLICADAS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR el dictado de la Diplomatura en Frommelier, experto en quesos,
‘segun el detalle que figura en el Anexo de la presente resolucion.

ARTICULOQ 2°: ELEVAR al Consejo Superior para su tratamiento.

ARTICULOQ 3°: Registrese, comuniquese, y archivese.

Dra. Nora B. Okutik
Directora

Dpto. de Cs. Basicas y Aplicadas




WBF UNCAUS | DCBA

UNIVERSIDAD DEPARTAMENTO
NACIONAL DEL DE CIENCIAS
CHACO AUSTRAL BASICAS Y APLICADAS

///Res. N° 75/2025-DCByA.
ANEXO

A. DATOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD.

- DIPLOMATURA EN FROMMELIER, EXPERTO EN QUESOS

- Secretaria Académica- Centro de Diplomacia Karina Vilella

ibre de 2025. Lunes de 18 a 20 horas

Carga horaria total: 100 horas.
. Horas tedricas: 50
- Horas précticas: 50

Dirigida a publico general, profesionales y/o personas que, desde distintos espacios y ambitos, estan i
~ en relacién con la temética o que necesiten formacion en la misma. '

Cupo maximo 24 personas.

- Cupo minimo 16 personas.

~ Director de la diplomatura: Elena Beatriz Coste
Profesora disertante: Elena Beatriz Coste : |
Profesores disertantes: Ingeniero Gerardo Padilla, Ing. Javier Ruiz Rivera, Med. Vet. Ana Nifio, Lic.
s o letibbisi s o

<
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‘ UNIVERSIDAD DEPARTAMENTO

~ $ 120.000 mensuales.

El CENTRO DIPLOMACIA KARINA VILELLA tendré a cargo la inscripcién,
recaudacion, control de asistencia y e\;élluacién final para la aprobacion de la mencionada
diplomatura. '

Ademas, asumiré todos los costos asociados a la realizacion de esta aétividad y solventara
 los gastos asociados a los honorarios docentes, como cualquier otro costo o riesgo
vinculado.

- Se establecen los siguientes aranceles: :

~ Matricula abril 2025: $120.000 cuota: $120.000 (abril a diciembre)

- *De los cuales, la tltima cuota de cada uno de los alumnos se transf a la Universidad como

~ gastos administrativos y de certificacion*

B. PROGRAMACION DIDACTICA DE LA ACTIVIDAD:

El queso tiene un rol importante en la cultura gasonémlca de muos paises y en l desarrollo
de varias regiones, en Argentina cada vez va tomando un papel mas protagénico en muchos espacios,
~ por ende, la comunicacién orientada a la difusién de este producto y las acciones en post del aumento
- de cultura quesera son fundamentales tanto para el sector quesero como para el gastrondmico. La 3
 finalidad de este proyecto es ofrecer una propuesta de formacién suficiente e integral entorno a este ;
producto, para formar recursos humanos especializados tendientes a fortalecer los distintos sectores
relacionados a través de acciones basadas en la difusién de cultura quesera. Se propone un programa
cuyo objetivo general es adquirir conocimientos, herramientas y habilidades necesarias para
comunicar, comercializar y servir el queso teniendo en cuenta todas sus bondades como alimento, y su

relacién con el territorio, la tradicién y la cultura, asi como la importancia de su inocuidad y calidad

sensorial.

i Adquisiciéon de los conocimientos, habilidades y competencias para desempefiarse
interdisciplinaria y calificadamente en el rubro quesos, con otros profesionales del &mbito
~ gastrondmico, comercial, alimenticio, industria lactea, comunicacion, entre otros, en post de la

valorizacion y difusion de este producto y sus territorios.
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"Médulo I; INTRODUCCION |
_- Introducc16n Deﬁmcwnes de Ieche y queso orlgen y generaildades del queso Factores que afectan su
cahdad f' nal (leche proceso de elaboracnén maduracxon conservacxon y mampulacnén) Relacién con
'el terrltono factores que afectan la producclon Produccmn y consumo. Crlterlos de cla51ﬁcacu5n de
quesos. _

Carga Horaria; 7 horas. :

“Médulo 2 CALIDAD o
Cahdad de la leche composwmnal hlglémca y samtalla Buenas Préctlcas Ganaderas Enfermedades
de Transmlslén Al:mental 1a (ETA) ETAs mis ﬁ'ecuentes en la mdustrla léctea prevencwn zoonosis
has comunes en - la rurahdad Introducclén a ia Leglslamén Ahmentar]a Cédlgo Alimentario
’ Argentmo Cap. 8: productos lécteos '

Caroa horarla Shoras

Mddulo 3 MICROBIOLOGIA BASICA RELACIONADA CON LA PRODUCCION DE LECI—IE Y |
QUESOS

Definicién de virus, bacterlas hongos y levaduras Mlcr0b1010g1a de Ia Ieche flora natlva y flora
contaminante, bactenas 4cido lacticas, clasxﬁcacxon mes6filas y terméﬁlas starters y nslab su
nnportancla en la eiaboracxon y termmamén del producto ﬁnal Contammacmnes en dlstmtas etapas
de elaboracién del producto y/o durante su comermahzamon

'Carga horana 4horas _ T '_ . . .

Médulo 4: ENVASEYROTULADO e

Introduccxén al ethuetado/rotulado dentro de Ia leglslacmn v1gente Cédlgo Ahmentario Arg,entmo
ReSponsabllldades Reglamento Tecmco ‘Mercosur para la rotulacxon de” allmentos envasados.
Nutrlentes en ahmentos._ Rotulado nutrlcmna! de allmentos envasados Y ettquetado ﬁ'ontal
Informamén nutrmronal complementarla Apllcaclén de }a Ley- 27 642 yel decreto 151/22—et1quetado
! frontal Fraccmnamlento para. la venta. Envasado aI vacio. Importanma de! envasado en origen.

:Carga horana 15 horas. 6 horas de clases tecricas. y 9 horas tlabaJo préctlco

.- meamammmmmmmm _

Médulo S5 IMAGEN DEL FROMMELIER

_La 1magen de un- profesronal del rubro ailmentos El saludo y Ias presentamones El: uso de Tos
tratamlentos La lmagen graﬁca tarjetas y sus usos. El protocolo del sarvmlo La ley de la derecha
como lugar de honor del cliente. Uso de banderas en:QE'té:sr;r;ﬂ;:imigs de productos Reunloues y Dress

code.

Carga Horaria; 2 horas
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-~ Carga Horaria 4horas o Lol . fqu-

- Médulo 6: PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS

Re]evanma de las Buenas Pré.ctlcas de Manufactura en: la elabora(:lén de quesos Nocwnes generales
sobre e]aboramén leche cruda pasteurlzada tenmzada fermentamén (fermento naturai g mdustnal),
coagu]aclén de Ia ]eche 4cida, mlxta y enznmétlca natura]eza u orlgen de cuajos (vegetal mlcroblano

animal). Otras etapas del proceso (corte ag1tad0 desuerado moldeo prensado, salado: tlpOS oreo)

_Tecnologias de elaboracion especiﬁcas para dlstlntos tlpOS de quesos

- Carga Horaria: 8 horas -

Médulo 7 MADURACION AFINADO Y CONSERVACION _

Maduracmn versus conservacion. COIIdiClOllBS y cu1dados en cémaras de madurac16n vanables de
control T°, H°, ventllaclon, Volteo, hmplcza de las piczas, pmtado, paraf nado u aceltado de quesos con |
corteza. Defectos de la corteza. Conservacmn de quesos. enel hogar o comercm '

- Carga Horaria: 4 horas '

Moédulo 8: SERVICIO Y MARIDAJE - _ ) L
SEI'VICIO de. quesos cantidad y tlpo de quesos temperatura corte: 1mplementos para el corte
acompanamientos presentacrén E] queso y 5u comb1nac1on con otros ahmentos Cartas de quesos
Manda_]e de quesos con vmos cervezas Y. otras bebldas ' o

-Carga horaria: 20. horas, E horas de clases teéncas y 12 horas trabajo pracnco |

Médulo 9: ANALISIS SENSORIAL DE QUESOS SRR ' ;

Evaluacu‘m sensorial - de quesos técmca de cata condlclones reg]as atrlbutos y descrlptores:
caracterlstlcos Apariencia, Textura y F]avor Perﬁl sensorla] de dlferentes famlhas que debemos

buscar en cada producto segun su elaboracmn y tlpO Defectos sensoriales més frecuentes

| - Carga Horaria: 21 horas 14 horas de clases teérlcas y 7 horas trabajo préctlco

Médulo 10: QUESO E IDENTIDAD TERRlTOR.IAL

"Elquesoyla 1dent1dad temtorlal Importancxa de la cahdad vmculada al orlgen Herramlentas de valor

agregado: sellos de calldad Denomlnacwn de orlgen o lndlcac:lones Geograﬁcas crlterms normatlva :
internacional y nacmnal estudlos de casos en dlferentes paises Prmcxpales Denommac:ones de orlgen.
de quesos. Quesos orgamcos 0 ecolog:cos ' ' o :
- Carga Horaria: 4 horas B '. S Lk AR

Médulo 1 1: LA MUIER Y LA FAMILIA ENLA ACTIVIDAD QUESERA e

Emprendlmlentos familiares,: Mujeres en. la. rurahdad rol de la mu_|er en las economlas reglonales '

'Impacto y aportes de la muj er en la cadena de valor agregado de Ia Ieche Importanc;a de las escuelas
agropecuarlas en los: desarrollos de ]as economlas reglonales (casos de escuelas que. elaboran y

‘comercializan lacteos).

- Carga Horaria: 2 horas’ _ . S : :
Médulo 12: ESTRATREGIAS DE COMUNICACION Y DIFUSION

Catas dmgldas de quesos disefio y reahzaclén Importanma de la dlfusxén de contemdo sobre quesos

productos y empresas o emprendlmlentos mdlv;crj,uales-»y/o reglonales Partlclpaclén del queso y:

queseros en eventos y/o ferlas gastronémwas /E: C;?\ T
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Los on_tenidos organizados en cada modulo tematico indicado se desarrollaran a través de
clases tedricas y précticas explicativas y participativas, dentro de una dindmica expositiva dialogada.
Esta estrategia pedagogica, serd desarrollada mediante soportes materiales, productos y recursos
pedagégicos incluyendo la realizacion de diferentes trabajos practicos por parte de los alumnos, como
descripcion de quesos, desarrollo de un rétulo, visita a dos fabricas de quesos y confeccion de carta de
quesos.

Para ello, cada médulo estard a cargo de uno/a o mas docentes, profesionales formados y con
amplia trayectoria, que coordinaran la efectivizacion de este. Asimismo, contaremos con productores

invitados/as para lograr un abordaje integral y completo de los diferentes temas.

Las actividades serdn presenciales y virtuales.

-Asistencia al 75% de las clases.
- -Aprobar los examenes de cada uno de los modulos (habra una instancia de recuperacion para un
 méximo de dos modulos). :

- -Realizacién de tres trabajos précticos.

-Trabajo Integrador Final presentado ante tribunal.

- -Asistencia al 75% de las clases.

-Aprobar los dos exdmenes con una nota minima de 6/10 puntos. Habra una instancia de
recuperacion para cada no.

-Realizar y aprobar los trabajos précticos asignados.

- - Aprobar ¢l trabajo integrador final presehtado ante tribunal.

- Se adjunta cronograma
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: . e 2! :
i Instalaclones del CDKV Vlcente Lépez 1661 puerta 6 Recoleta Buenos alres Cu_e';r_ita_};_:o’n;‘la“
‘ hablhtamén de salas Yy baﬁos ' . SR

! Aula, cafién, pc; msumos para las clases précticas (materlal descartable quesos vmos otros ahmentos
| planillas fisicas). JRSEEE =z i :

“El Gran Libro del Queso” Chrlstlan Teubner y otros. Editorial Everest. L
~“Mastering Cheese. Lessons for connmsseurshlp from a maitre ﬂ'omager” Max Mc Calman y Davnd
Gibbons. Editorial Clarkson Potter, _
““Manual del Gourmet del Queso”. Brlgltte Engelmann y Peter Holler Edltorlal H F U]lrnann
-“Quesos Artesanales “, Pablo Batro. Editorial Albatros.
-“Todo lo que siempre quiso saber de quesos”, Pablo Batro Edltorxal AIbatros -
-“Quesos tipicos argentinos”, Zalazar C, Memard1 C yHynes Erlca Ed Centro de pubhcacmnes de
la Universidad Nacional de thora]
-“El An4lisis Sensorial de los Quesos”. Chamorro M Losada M Edltorial Mundl-Prensa
i -“Guide to Cheese Identlﬁcatlon CIaSSincatlon and Utlllzatlon” J ohn Flsher The Culmary Instltute
of America.. s :
- -“Los me_lores quesos artesanos del munclo” Patrlma Ml;helson Edltorlai BLUME
-“The art of Natural Cheesemakmg” David Asher. R Ee
-“El arte de hacer queso”, David Asher. Editorial. Col and col
~“Guia de Quesos Especmles Beatriz Coste y. otros Edltorlal Inforcampo
" -“Quesos de Sudamérica”. Roberto Castafieda y otros: Editorial Albatros
_ -“Cheese & Wine”, Janet Fletcher. Editorial Chronicle Books. ' Seio s
~“French Cheeses”, Joel Robuchon. Editorial Dorling Kmdersley S e
- “La evaluacién sensorlal de’ los ahmentos en: la teorIa y en la précuca” Edltorxal Acr;b:a S A
'Anzaldua-Morales, A. S
-“Introduccion al andlisis sensorlal de Ios ahmentos Edlthl‘lS Umversﬂat de Barceiona Sancho Valls

J., Bota Prieto, E., & Castro i Martm, }_. -
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