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1. Datos generales

a. Denominacion:
634-Proteccién y Tecnologia de Leche y Derivados

b. Carrera:
Veterinaria

c. Ubicacion en el plan de estudios: 6° afio. 1° cuatrimestre. Médulo Comun y Ciclo
Superior, Area de Medicina Preventiva, Nucleo Medicina Preventiva

d. Duracion y carga horaria total: Un cuatrimestre. 55 hs. Clases presenciales teorico
(30%) — Practicas (70%)

2. Fundamentacioén

La asignatura provee a los alumnos conocimientos vinculados con los aspectos
composicionales, tecnoldgicos, de calidad e inocuidad de la leche y de los subproductos,
habida cuenta de la importancia de este grupo de alimentos para nuestro pais. Se enfoca
a que el estudiante, comprendiendo las practicas de seguridad sanitaria que se aplican
industrialmente, integre conceptos con un conocimiento apropiado del marco
reglamentario. El futuro profesional tendra conocimientos que le permitan tomar
decisiones adecuadas en cuanto a la inocuidad y calidad de productos y subproductos
lacteos, asi como su certificacion, comprendiendo su vinculaciéon con las préacticas de la
produccién primaria.

3. Objetivos

Conocer la composicion fisico- quimica y microbiolégica de la leche cruda.
Identificar diferentes tecnologias de procesamiento de leches fluidas vy
subproductos lacteos.

Conocer los andlisis fisico- quimicos y microbiolégicos que se utilizan en el control
de calidad.

Aplicar conceptos de calidad por medio de BPM. POES, MIP y HACCP

Analizar el marco reglamentario vigente para los productos y subproductos lacteos
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4. Contenidos

Unidad 1: Composicion

Composicion de la leche cruda y sus diferencias segun especies.
Lipidos, proteinas e hidratos de carbono de la leche.

Importancia tecnoldgica de los lipidos y proteinas. Aplicaciones.

Unidad 2: Andlisis de laboratorio

Andlisis de leche y subproductos.

Controles de calidad en la produccion primaria y en la usina lactea.

Caracteristicas organolépticas.

Determinaciones fisicas: termolactodensimetria, descenso crioscopico y temperatura.
Determinaciones quimicas: grasa butirosa, proteinas, acidez titulable.
Determinaciones microbioldgicas: recuento de bacterias mesdfilas totales y otras.




Otras determinaciones: recuento de células somaticas, deteccion de sustancias quimicas.
Legislacion vigente.

Unidad 3: Leches modificadas

Leches fermentadas y leches deshidratadas y concentradas: Definicion. Composicion.
Tecnologias de procesamiento.

Analisis fisico- quimicos y microbiolégicos.

Legislacion vigente. Autoridades de control. Certificacion

Unidad 4: Subproductos lacteos |

Crema, manteca, yogurt, dulce de leche y helados.
Definicion. Composicién. Tecnhologias de procesamiento.
Analisis fisico- quimicos y microbiolégicos.

Legislacion vigente.Autoridades de control. Certificacion

Unidad 5: Subproductos lacteos |l

Quesos: Clasificacion. Composicion. Tecnologias de procesamiento.
Andlisis fisico- quimicos y microbiol6gicos.

Legislacion vigente. Autoridades de control. Certificacion

Sueros lacteos: tecnologia de suero en polvo.

Aplicacion de BPM, POES, MIP y HACCP en la industria lactea

5. Propuesta metodolégica

a. Estrategias de ensefianza: Teorico introductorio acerca de la situacién actual
nacional e internacional del sector lacteo. Visitas a usinas lacteas procesadoras de
leches fluidas y modificadas. Teorico de Pruebas de laboratorio utilizadas en leche
cruda y procesadas. Trabajos practicos de andlisis de laboratorio de leche cruday
procesadas. Visita a laboratorio de investigacion: INTI lacteos. Teérico de quesos y
visita a planta de fabricacion de quesos.

b. Recursos didacticos: ppt acordes a la tematica, explicaciones in situ en usinas
lacteas y fabrica de quesos, material de laboratorio para la realizacion de las
diferentes pruebas fisico- quimicas y microbiol6gicas aplicadas en leche cruda y
subproductos lacteos. Mostraciones practicas y destrezas utilizadas.

c. Actividades propuestas para los estudiantes: Asistencia a las clases teoricas.
Asistencia a las visitas a establecimientos industrializadores, con observacion de las
diferentes unidades operacionales que conforman el flujo tecnolégico. Realizacion en
el laboratorio de las pruebas mas importantes que solicita la legislacion vigente.

d. Distribucion de tiempos y espacios: La materia se desarrolla en un total de 55 hs.
Las clases tedricas tienen una duracion de 3 horas y las visitas en terreno
aproximadamente de 6 horas cada una.

6. Evaluacién

Evaluaciéon integradora escrita de contenidos de las clases teoricas, de los trabajos
practicos y de las visitas realizadas
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