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1-OBJETIVOS:

El alumno que complete la asignatura debera poseer los conocimientos para identificar y manejar
las variables que transforman la composicion de la leche y su calidad.

Debera poseer conocimientos microbiolégicos que le permitan entender y seleccionar los
tratamientos térmicos que se apliquen a la leche y/o productos lacteos y debera ser capaz de
brindar una opinion concreta al respecto.

Deber& entender la funcion de los microorganismos en las fermentaciones y su funcionalidad en
la produccion y maduracion de los productos lacteos.

Debera conocer las técnicas de elaboracion mas importantes de los productos derivados de la
leche y debera resolver numéricamente las distintas condiciones de proceso que puedan
presentarse.

Debera tener capacidad para desempefiarse en el desarrollo de productos lacteos y estudiar
cualquier problematica sobre los mismos.

2-CONTENIDOS MINIMOS:
1. Mercados de la Leche. Nacionales, Mercosur, Internacionales. Produccién de leche en la

Argentina.

2. Produccion higiénica de la Leche. Instalaciones del tambo y orderie.

3. Caracteristicas estacionales, regionales y fisiologicas sobre la composicion y calidad de la
leche.

4. Recepcion de la leche. Calidad de la leche para la industria.

5. Caracteristicas, propiedades y composicion de la leche. Leche vacuna, de oveja y de cabra.

6. Tratamientos térmicos aplicados a la leche a granel. Tratamientos térmicos aplicados a
productos lacteos.

7. Microbiologia de la leche. Cultivos iniciadores. Funciones de las bacterias lacticas.
Microbiologia de los microorganismos secundarios.

8. Quesos. Materia prima, Elaboracion. Desarrollo del “flavor” y textura.

9. Leches concentradas. Fabricacion de productos con leches concentradas. Leche en polvo.
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3-PROGRAMA ANALITICQ

10.

11.

12.

Mercados de la Leche, Nacional e Internacional. Mercosur. Produccion de Leche en la Argentina y el mundo.
Zonas de produccién e industrializacion. Consumo interno de productos lacteos. Exportacion e Importacion de
productos Lacteos.

Produccion de leche higiénica. Instalaciones de un tambo. Funcionamiento de la maquina de ordefie. Drenajes y
efluentes. Lavado. Desinfeccidn: Enfermedades de la vaca; Mastitis; Calidad Higiénica; Adulteraciones; Valoracién
de la calidad composicional e Higiénica. Operaciones sobre la leche cruda antes del tratamiento térmico: Recogida
de la leche; Enfriamiento; Transporte; Recepcién y Almacenamiento.

Influencia de las condiciones de ordefie sobre la calidad y composicion, Variaciones estacionales vy fisioldgicas
sobre la composicién de la leche. Contaminacion de la leche. Alteraciones, Lipdlisis; Protedlisis.

Calidad de la Leche. Caracteristicas. Propiedades. Composicion de la leche. Proteinas; Grasa; Minerales, etc.
Leches anormales. Otros tipos de leche: leche de oveja y leche de cabra.

Recepcion de la leche. Pretratamientos. Calidad de leche para la Industria. Estandarizacion. Tecnologias de
separaciéon y concentracién por membranas. Pago de la leche segun calidad. Analisis y controles en planta.
Manejo dentro de la planta. Deteccion de fraudes. Puntos criticos en la Industria Lactea.

Destruccion de los microorganismos por calor: Tratamiento térmico de la leche y la crema: Pasterizacion,
Ultrapasteurizacion, Tratamiento UHT, Esterilizacion comercial. Efecto de los tratamientos térmicos sobre la leche.

Microbiologia de los cultivos lacticos: Bacterias lacticas mesofilas, Bacterias lacticas termdfilas. Microbiologia de
flora secundaria: Mohos , Levaduras, Bacterias. Funciones de los fermentos lacticos. Fermentos probidticos.

Queso: Clasificacion de las variedades de queso. Materias Primas: Leche, Microorganismos, Cuajo. Desarrollo del
flavor y la textura: Formacion de la cuajada enzimatica, Desarrollo de la textura, Maduracion del queso. Técnicas
de fabricacién: Etapas basicas.

Helados: Composicion, Materias Primas, Proceso de fabricaciéon. Aimidones e hidrocoloides utilizados en postres
lacteos: Almidones nativos y modificados, Hidrocoloides. Tipos de ingredientes de los postres lacteos. Proceso de
fabricacion de los postres lacteos. Manteca, técnicas de laboracion.

Leches fermentadas. Yogur: Tipos de yogur, valor nutritivo, composicién. Fabricacién del yogur y otras leches
fermentadas.

Leches concentradas : Tecnologia de evaporacion, Tratamiento térmico. Fabricacién de productos lacteos
concentrados: Leches evaporadas, Concentrados de lactosuero. Leche en polvo: Preparacion de la leche para su
deshidratacion, secado por atomizacion. Propiedades de la leche en polvo. Principales productos lacteos en polvo

Recuperacion del suero. Limpieza de plantas lacteas. Gestion ambiental en plantas lacteas.

VIGENCIA Ciclo Lectivo 2013
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5-PROGRAMA DE ACTIVIDADES PRACTICAS

1. Instalaciones higiénicas de un tambo y observacion de las condiciones de ordefio. Instalacion

tanque de frio. Modo en que se realiza la limpieza a un tambo.

2-Seminario: Realizacién de balances de masa para las operaciones de estandarizacion de
teria grasa y obtencion de crema.

3. Elaboracién en condiciones de laboratorio de manteca, dulce de leche, queso y yogur.

4.Visita a una planta elaboradora de productos lacteos con el fin de conocer a nivel industrial la
elaboracién de varios tipos de quesos, leche fluida, dulce de leche y yogur.

5. Seminario: Trabajo con el Cddigo Alimentario Argentino. Instalaciones y equipamiento
necesarios para un laboratorio de Calidad de productos lacteos.

5.Seminario: Calculo de tratamientos térmicos en industria lactea

6.Seminario. Realizacién de balances de masa para célculo de rendimiento de los diversos

productos lacteos.
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6-INFORMACION ADICIONAL:

Asignatura Calidad y Tecnologia de la Leche y Produ  ctos Lacteos.
Licenciatura en Calidad y Tecnologia de los Aliment  os.

Propuesta de PROMOCION

Para PROMOVER la asignatura los alumnos deberan asistir a todos los Trabajos Practicos.
Solamente aquellos alumnos que el dia del practico presenten un certificado médico podran ser
eximidos de dicha consideracion.

La asignatura se podra promover con dos (2) parciales aprobados con 7 o mas. Los alumnos
tendran al terminar la cursada una segunda oportunidad realizando un recuperatorio para cada
examen parcial. El recuperatorio consta de dos etapas: en la primera, deberan volver a rendir el
mismo parcial que desaprobaron o en el que estuvieron ausentes. Cumplida esa condicion,
pasaran a rendir el recuperatorio propiamente dicho, de complejidad similar al anterior.

Evaluacion pos cursada

En el caso que los alumnos optaren por APROBAR la asignatura (sin promocién) o no alcanzaren
en los 2 parciales (0 en sus recuperatorios) la calificacion de 7, podran aprobar la asignatura con
parciales cuya calificacion sea desde 4 y hasta 6. Tendran la obligacion de asistir al 75% de los
Trabajos Préacticos. Al final de la cursada deberan rendir una evaluacion teérica pos cursada
(examen final ), donde la calificacion final se promediaré con la del curso.
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Horas semanales (x) o totales () de: TOTAL
Clases tedricas: Clases practicas: Clases U.V.Ac.:
VIGENCIA DE ESTE PROGRAMA
Ciclo Lectivo* Firma y aclaracion del Docente responsable
* si es un curso no curricular, indicar periodo en gue se dictara.
VOB Area: VoBe
Firma y aclaracién Coordinador Depto Firma y aclaracién Director
FECHA DE ENTRAD; NUMFRO DF
NUMERO DE FOLIO! MESA DE ENTRADAS

DESPACHO COMISION DE ENSENANZA DE GRADO Y POST-GRAD

Firma Secretario Comision

APROBAD

CONSEJO ACADEMIC Firma Secretario Consejo Académico
FECH/

Numero de O.C.A. de aprobacion: Fecha:

Form. Prog. 6



