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1.- Denominacion de la actividad curricular.

634- Proteccion y Tecnologia de Leche y Derivados
Carga Horaria: 55 Hs.

2- Objetivos

- Conocer las caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y microbioldgicas
de la leche cruda, procesada y derivados

- ldentificar las distintas tecnologias de elaboracién de los productos lacteos

- Implementar e interpretar las técnicas de andlisis fisico-quimicos y
microbioldgicos en las leches y derivados

- Conocer la legislacion vigente

- Aplicar el concepto de calidad alimentaria aplicada a los lacteos y sus
derivados por medio de las GMP y el HACCP

3.-Contenidos

Unidad 1

Generalidades

Definiciones legales.

Composicion y Caracteristicas de las leches de diferentes especies para consumo:
Proteinas: clasificacion y caracteristicas de cada una; mecanismo de coagulaciéon
por acidos y enzimas; desnaturalizacién; Lipidos: estructura y composicion del
glébulo graso; efectos de la accion mecanica y térmica. Lactosa: tipos, cambios
durante el procesamiento; Vitaminas, Minerales. Enzimas

Valor nutritivo de las leches y sus derivados. Caracteres organolépticos

Unidad 2

Controles y Analisis de las leches y derivados

Controles higiénico sanitario en el area de produccion. Buenas practicas en el
tambo. Refrigeracion de la leche en tambo. Controles de tranquera: tipos y
criterios. Transporte de leche fluida: tipos de camiones. Usina lactea: controles en
la recepcion y en laboratorio. células somaticas, test de reductasa, determinacion
de grasa, de proteinas, densidad

Unidad 3

Leche fluidas y modificadas

Usina lactea: Caracteristicas constructivas y layout. Limpieza y desinfeccion en la
industria lactea.

Leche pasteurizada y esterilizada. Flujo tecnoldgico de elaboracion: parametros de




proceso y caracteristicas de los equipos. Cambios fisico-quimicos vy
microbiologicos durante el proceso. Envasado: tipos y caracteristicas de cada uno.
Alteraciones, adulteraciones y defectos. Controles de calidad de producto
terminado. Legislacion

Leches concentradas y deshidratadas: definicion; composicion; tecnologia de
elaboracion y envasado. Cambios de la leche durante la elaboracion.
Caracteristicas y controles de calidad. Alteraciones y defectos. Exigencias legales.

Unidad 4

Subproductos lacteos |

Crema y manteca: definicion, clasificacién, composicion. Tecnologia de obtencion
y procesado de crema. Proceso de elaboracion de mantecas. Tipos de envases.
Analisis para el control de calidad. Normativa sanitaria.

Leches fermentadas: clasificacion, composicion; Cultivos starter: microorganismos
utilizados mecanismo del desarrollo de aroma y acido; presentaciones y cuidados
durante el almacenamiento y uso. Proceso de elaboracion: etapas; parametros,
equipamiento. Modalidades de envasado. Controles de calidad para las materias
primas y el producto terminado. Defectos y alteraciones mas frecuentes.
Legislacion

Dulce de leche definicion, clasificacion, composicion. Sistema para elaboracion.
Control de calidad. Legislacion

Unidad 4

Subproductos lacteos Il

Quesos: definicion, clasificacion, composicion. Tecnologias clasicas y modernas
para la elaboracion de los principales grupos de quesos. Control de calidad de
materias primas y producto terminado. Exigencias legales.

Quesos fundidos definicion, clasificacion, composicién. Tecnologias para la
elaboracion. Control de calidad. Requisitos legales.

Helados

Suero lacteo y caseinatos. Clasificacion. Tecnologias de proceso. Analisis y
normas legales.

Aplicacion del Sistema HACCP en la industria lactea.

4.- Descripcion Analitica de las Actividades Tedricas vy Practicas-

Unidad 1

- Andlisis en grupos de los componentes de las leches de las distintas
especies |dentificar las diferencias,
- Desarrollo de HACCP modelo en leche y productos derivados

Unidad 2
- Practica en terreno: observacion de equipos Fosso matic, Milkoscan,
HPLC, cridsocpo, automatizados para proteinas y grasas..




- Adquirir destrezas en el manejo del material de laboratorio quimico.
Desarrollar en el laboratorio las técnicas analiticas rutinarias.

Unidad 3
- Practica en terreno: observacion de los procesos de elaboracion, controles
de calidad en leches fluidas y modificadas.
Unidad 4
- Practica en terreno: observacion de los procesos de elaboracion, controles
de calidad en derivados lacteos (crema, manteca, leches fermentadas,
dulce de leche)

Unidad 5

- Practica en terreno: observacion de los procesos de elaboracion, controles
de calidad en derivados lacteos (quesos, helados,..)

1 Perspectiva mundial del sector lacteo. Comercializacion en la Argentina.
Tecnologias basicas aplicadas a la leche.

2 Practica en terreno, Visita a planta elaboradora de leche pasteurizada y
esterilizadas.

3 Practica en terreno, Visita a planta elaboradora de quesos. Suero en
polvo

4 Practica en terreno, Visita a planta elaboradora de leche fluida, crema,

manteca y leche en polvo.

5 Practica en terreno, Visita a planta elaboradora de cremas heladas.

6 Practica en terreno, Visita a laboratorios del INTI-lacteos con
introduccion tedrica de las técnicas analiticas modernas (dictada por
profesionales del Instituto.

7 Desarrollo en laboratorio fisico quimico de las técnicas de control de

calidad

5.-Correlatividades

Segun plan de estudios

Aprobada
609- Tecnologia, Proteccion e Inspeccion veterinaria de Alimentos

6.- Evaluacion




| De acuerdo a normas vigentes
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