
MÁS INFO

Sé parte de este curso enfocado en las 
distintas fases de la cadena de producción 
y transformación de la leche, con el fin de 
poder relacionar las prácticas productivas 
con las características microbiológicas y de 
composición, además de explorar el 
mercado nacional e internacional de los 
quesos.

INFORMES E INSCRIPCIÓN mita.com.ar

Por videoconferenciaPor videoconferencia

8 y 9 de abril8 y 9 de abril

DOCENTES Y ALUMNOS 
DE FAUBA, 

CONSULTAR POR BECAS.

CURSO DE POSGRADO

DOCENTES

Dr. Facundo Cu�a
Ingeniero en Alimentos y Dr. en Tecnología Química, Facultad de Ingeniería 
Química (UNL). Profesor Adjunto Dedicación Exclusiva del Instituto de Tecno-
logía de Alimentos (FIQ-UNL). Investigador Adjunto del CONICET.
Miembro del cuerpo docente de asignaturas de posgrado, como Industrias 
Lácteas I y II, Ciencia y Tecnología Quesera, Análisis Sensorial y Química y 
Tecnología de Lácteos.

Cuenta con más de 35 publicaciones en revistas internacionales con referato y 
capítulos de libros. Es director de la Carrera de Ingeniería en Alimentos de la 
Facultad de Ingeniería Química (UNL) y presidente del Comité de Seguridad 
del Instituto de Lactología Industrial. Editor de la revista Current Opinion in 
Food Science, también forma parte del comité evaluador de artículos en 
diversas publicaciones, tales como Food Microbiology y Journal of Dairy 
Research, entre otras.

Ing. Miguel Ángel Lombardo 
Ingeniero agrónomo (Univ. Nac. de La Plata). Fue responsable del Área de 
Negocios de Lácteos de DSM para Argentina, Paraguay y México en la 
empresa Productos Alimenticios Harmony. Se desempeña como consultor 
independiente.

Dr. Paolo Formaggioni
Lic. en Química y Lic. en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (Univ. de 
Parma). Dr. de Investigación en Producción Animal, Biotecnología 
Veterinaria, Calidad y Seguridad de los Alimentos en el área de Producción 
de la Leche y Transformación Casearia para el desarrollo del tema de 
investigación “Efectos de la composición química de la leche sobre el 
rendimiento de la transformación en Parmigiano Reggiano”.

Por videoconferenciaPor videoconferencia

21 y 22 de abril21 y 22 de abril
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TECNOLOGÍA DE LA LECHE 
Y DERIVADOS
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScvLm-xiYFH9ldxKHqlq6ip9Xra-JIzTCnL9yu35a3hCDiPiw/viewform?usp=sf_link



