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Fundamentacién

La asignatura propone estudiar los procesos basicos que se realizan en la industria
lactea para transformar la materia prima y obtener las principales variedades de
productos lacteos disponibles en el mercado. A partir de ello, se analiza su relacién con
la calidad de la materia prima y del producto final, las modificaciones fisico-quimicas y
microbioldgicas que ocurren, la aparicion de defectos y la importancia de la utilizacion de
sistemas de control y aseguramiento de calidad para la proteccion de la salud del
consumidor.

Esta asignatura es una de las Tecnologias Especificas, que se incluye en el dltimo afio
de cursada de la Carrera para alcanzar el titulo de Licenciado en Tecnologia de los
Alimentos, por lo que las practicas en fabrica y en el servicio del LABCALE de la FCV-
UNICEN se consideran fundamentales para promover la practica profesional y el
aprendizaje colaborativo.

Aportes especificos al perfil del egresado

En esta asignatura se concreta el acercamiento de los estudiantes a la dinamica de las
fabricas que elaboran alimentos lacteos mediante las practicas y visitas que realizan a
las mismas y en donde aplican conocimientos y habilidades adquiridas durante la
cursada, mediante la resolucion de problemas reales del entorno.

Se relaciona el aprendizaje a la implementacion de normas vigentes que se aplican en
el control de las fabricas, de sus productos o en laboratorios de ensayo mediante su
participacion en la realizacion de controles microbiologicos y fisicoquimicos de la
materia prima y de productos, basando la interpretacion de resultados en la legislacion
vigente y situandolos en las estrategias a implementar en base a esos resultados, para
detectar y controlar el riesgo de contaminacién de los alimentos. El servicio del
LABCALE sirve como modelo al tener implementada la ISO 17025, y a su vez como
control de leche y productos que orientan al diagndstico de problemas reales.

En el desarrollo de tesis que transcurren en empresas lacteas, los docentes colaboran
aportando al perfil del egresado desde su rol de directores o codirectores, proponen y
evallan alternativas de mejoramiento en el desarrollo de productos y procesos y se
analiza la aplicacion de sistemas de aseguramiento de calidad. Dichas experiencias se
comparten en siguientes cohortes en las clases teoricas.

Objetivos generales

Brindar los principios fundamentales de las tecnologias aplicadas en la industria lactea y
conocer los factores que condicionan la inocuidad y la calidad de los productos lacteos.

Objetivos especificos

-Brindar conocimientos y discutir las caracteristicas que definen la calidad de la leche
cruda y sus modificaciones durante la elaboracién de los productos lacteos.




-Conocer el fundamento y analizar las principales tecnologias y métodos de
conservacion de los alimentos de origen lacteo.

-Estudiar y analizar los aspectos particulares que hacen a la obtencion de leche de
calidad desde la produccion primaria hasta el control del producto final.

-Brindar las herramientas y los conocimientos necesarios para evaluar e implementar
medidas preventivas y de control de la inocuidad y calidad de los productos lacteos.

Prerrequisitos

Revisar contenidos relativos a conceptos claves y basicos como composicion de la
leche y valores esperados, rutina de ordefio y tambo, microbiologia, marco legal,
recordar procesos bésicos relacionados a productos lacteos que hayan visto
anteriormente para poder profundizarlos y complementar con otros procesos no Vistos.
Deben poseer destrezas basicas y conocimientos relativos a la manipulacion de
muestras para la realizacion de ensayos.

Contenidos

Unidad 1: Propiedades fisico-quimicas de la leche en relacién a sus componentes.
Composicion microbioldgica de la leche.

Recepcion, higienizacion, estandarizacion, homogeinizacion, Adulteraciones,
determinaciones fisicoquimicas y microbiol6gicas comunes.

Recoleccion y recibo de leche: sistemas de recoleccion, transporte de leche cruda,
muestreo cuantificacion. Calificacion, seleccidén y almacenamiento de leche cruda.
Pretratamientos. Higienizacion: definicion, contaminantes fisicos, diferentes métodos de
higienizacién. Estandarizacion: definicién, importancia, calculos. Homogeinizacion:
definicion, explicacion del fenémeno, diferentes equipos. Pasteurizacion: definicion,
clasificacion, diferentes equipos. Efecto de la temperatura sobre los componentes de la
leche. Eficiencia de la pasteurizacion.

Unidad 2: Laboratorio de leche cruda.

Valoracion de la calidad composicional: muestreo, laboratorio, principales
determinaciones de laboratorio, analisis instrumental. Interpretacion de resultados.
Valoracion de la calidad higiénica: muestreo, laboratorio, principales determinaciones de
laboratorio, andlisis instrumental. Interpretacién de resultados.

Valoracion de la calidad sanitaria: muestreo, laboratorio, principales determinaciones de
laboratorio, andlisis instrumental. Interpretacién de resultados.

Pago de leche: diferentes sistemas.

Unidad 3: Leches de consumo.

Leche pasteurizada: definicion, aspectos reglamentarios, tecnologia aplicada.
Conservacion.

Leche ultrapasteurizada: definicion, aspectos reglamentarios, tecnologia aplicada: directa
e indirecta. Envasado aséptico

Leche esterilizada: definicién, aspectos reglamentarios, tecnologia aplicada: directa e
indirecta. Envasado aséptico. Conservacion, liberacién y vida util.

Leche concentrada: leche condensada: diferentes tipos, tecnologias de elaboracion.




Unidad 4: Leche en Polvo / Tecnologia de Secado.

Definicidn, aspectos bromatolédgicos, diferentes tipos de leche en polvo. Evaporacion:
concepto, descripcion del proceso, evaporadores, auxiliares de evaporacion.
Condensado: caracteristicas principales.

Homogeinizacion: Tratamiento aplicado a leches enteras. Concepto, descripcion del
proceso, eficiencia

Secado: Teoria del secado, diferentes sistemas, camaras de secado, equipos auxiliares.
Proceso de instantanizacion. Envasado y / o fraccionado: concepto, diferentes sistemas
de envasado, importancia del gaseado, fraccionado, liberacion del producto. Defecto y
evaluacion de leches en polvo.

Unidad 5: Quesos.

Definicion y clasificacion. Fermentos lacticos: definicion, clasificacion, presentaciones
comerciales, sustratos de propagacion, fagos. Coagulantes y fenbmeno de coagulacién
en lecheria: descripcion del fendmeno de coagulacion. Tipo de coagulantes. Fuerza de
los coagulantes. Presentaciones comerciales.

Trabajo en tina, agitacion, lirado y coccién: conceptos e importancia. Cinética del
calentamiento. Preprensado, moldeo y prensado de quesos: concepto, objetivo,
diferencias respecto de cada tipo de quesos, sistemas manuales, semiautomaticos y
automaticos. Salado de quesos: definicion, objetivo, tipo de salados. Oreo: Descripcion e
importancia. Maduracion: factores que modifican la maduracion de quesos. Aspectos
biolégicos de la maduracién. Formacion de olores y sabores del queso. Condiciones
Optimas de maduracién para cada tipo de queso. Envasado y tratamiento de quesos en
bodega: envasado al vacio, proteccion antifingica, pintado y presentacion final de
quesos, rotulado.

Defectos de quesos.

Unidad 6: Leches fermentadas.

Tecnologias de elaboracion de yogurt en sus diferentes tipos: aflanado, batido y bebible
Fermentos lacticos: Tipos, simbiosis, fermentacion de la lactosa. Resistencia a fagos.
Defectos

Yogures probioticos y prébioticos: Agregado de cepas probiédticas y / o sustancias
prebioticas

Tecnologia de elaboracion de kéfir

Unidad 7: Tecnologia de elaboracion de crema de consumo y manteca.
Tecnologia de elaboracién de cremas de consumo: obtencién y almacenamiento de
crema, estandarizacién, pasteurizacion, envasado. Laboratorio de crema.
Estandarizacion de crema, pasteurizacion, maduracion fisica y biologica. Batido, lavado y
envasado de la manteca. Principales defectos.

Unidad 8: Helados.

Tecnologia de elaboracion de helados: diferentes métodos. Seleccion de ingredientes.
Elaboracion artesanal e industrial. Mezclas para helados: descripcion de los principales
ingredientes de los helados

Batido: concepto e importancia. Incorporacion de aire. Congelamiento. Conservacion y
distribucion.

Unidad 9: Dulce de Leche.




Aspectos bromatologicos del dulce de leche

Tecnologia de elaboracién de distintos tipos de dulce de leche: familiar, repostero,
heladero y sdlido: continuo, discontinuo y mixto

Preparacion de mezclas

Coccioén de la mezcla: concepto, reaccion de Maillard

Envasado: diferentes tipos de envasado. Diferentes envases. Vida Util respecto del tipo
de envase. Principales defectos

Unidad 10: Postres.

Propiedades de la leche en la elaboracién de postres y flanes. Preparacion de mezclas
Coccion. Envasado. Conservacion. Utilizacion de sabores naturales y sintéticos. Aditivos
saborizantes: conceptos, principales agentes; caramelo, salsas, topping. Principales
defectos

Unidad 11: Limpieza de equipos.

Aspectos a tener en cuenta. Objetivos de la limpieza. Suciedad — superficies
calientes/superficies frias. Procedimientos de limpieza. Sistemas CIP. Verificacion.

Integracion de contenidos con otras asignaturas de la carrera posteriores en el
Plan de Estudios

Asignaturas

Contenidos :
relacionadas

Microorganismos relacionados con la seguridad de los alimentos, el
deterioro y la produccién. Microorganismos responsables de

. : . S ) . . Microbiologia de
infecciones e intoxicaciones alimentarias. Parametros de desarrollo

. . . . i los alimentos

de agentes patogenos en los alimentos. Micotoxinas. Destruccion

: . - - . (LTA13.0)
microbiana en alimentos. Fermentacion de los alimentos. Los
microorganismos en el desarrollo de productos alimenticios.
Operaciones de preparacion. Tratamientos térmicos a alta Procesamiento
temperatura y con baja temperatura. Fermentacion. Otras formas de | de los Alimentos
procesamiento. Envases y embalajes (LTA14.0)
Leche y productos lacteos: Propiedades fisicas y fisicoquimicas. Tecnologia de los
Recoleccion. Higienizacion. Tratamientos térmicos. Productos productos de
lacteos: Yoghurt, leches acidas, manteca, quesos, helados, dulce de | origen animal
leche, leche en polvo. (LTA17.0)

Andlisis fisicoquimico y biolégico de materias primas y productos
alimenticios en relacion con la calidad y estabilidad de los mismos.
Aditivos. Contaminacion, adulteraciones y alteracion de materia prima | Analisis y Control
y productos alimenticios. Toxicologia. Informes y protocolos. Analisis | de los Alimentos
sensorial de los alimentos. El Cédigo Alimentario Argentino. Su (LTA19.0)
aplicacion en los diferentes alimentos. Legislacién del Mercosur.
Legislacion internacional. Organismos de control de alimentos.

Metodologia de trabajo

Estrategias de trabajo: Indagacion de contenidos previamente adquiridos y practicas




realizadas por los alumnos en otras asignaturas.

Integracidn de los contenidos con los aportados por otras asignaturas y practicas.
Abordaje tedrico - practico de los temas que se reforzara con la utilizacion de técnicas
audiovisuales, visitas a fabricas, experiencias practicas de laboratorio y en fabricas de la
zona.

Se fomenta la busqueda y guia para el hallazgo, procesamiento y analisis de la
informacion tendiente a generar conocimientos practicos o contrastar los conocimientos
tedricos con los practicos, para que, al presentar diversas problematicas, puedan analizar
lo ocurrido y realizar propuestas para su resolucion/prevencion/control.

Se incluyen actividades como:
- Consulta de distintas fuentes (bibliografia sugerida, articulos, revistas cientificas,

internet, normas, etc.)

Analisis y manejo de normas y reglamentaciones mas importantes.

Practicas de Laboratorio.

Resolucién de situaciones probleméticas planteadas a partir de observaciones reales

extraidas de la practica diaria.

Realizacion de visitas a tambos, fabricas de productos lacteos, empresas lacteas y

laboratorios de servicio.

- Invitacion de disertantes que se desempefien actualmente en diferentes areas del
sector lacteo y que puedan brindar su experiencia en el tema y a los que los alumnos
podran entrevistar.

Entendemos la evaluacion como un proceso y es por ello que las evaluaciones en los
trabajos practicos, en los exdmenes, en los informes de las visitas a las fabricas nos
permiten ir evaluando durante todo el ciclo, para ajustar la propuesta.

Instancias de evaluacion:

* Final de examen oral.

* Parciales (dos). Calificacién acorde al reglamento de ensefianza y promocion
vigente. (Se modifica a uno solo por la situacion de Pandemia durante 2021)

* Trabajos Practicos (5): 3 trabajos practicos se evaltan al final del mismo en forma
escrita y los estudiantes asumen el compromiso de acudir al laboratorio a registrar
los resultados de sus ensayos. El cuarto TP requiere para su aprobacion la
realizacion de un informe con todos los resultados obtenidos en TP anteriores, a la
gue suman su criterio profesional en la interpretacién. El quinto TP es el de la
practica en la fabrica donde durante dos dias consecutivos en grupos reducidos
realizan las actividades de los operarios. (Se modifica por la situacion de Pandemia
durante 2021).

* Seguimiento del alumno de su cursada virtual durante el proceso de ensefianza-
aprendizaje teniendo en cuenta diferentes items:

- Bibliografia consultada
- Utilizacion de clases de consulta (dias y horarios acordados)
- Terminologia especifica




- Puntualidad
- Asistencia
- Participacion activa en clase (grupal e individual)
Resultados de las evaluaciones de cada Trabajo Practico y desempefio en los mismos.

Recursos

Los recursos didacticos y educativos que utilizamos como mediadores para favorecer el
proceso de ensefianza y aprendizaje incluyen: aula virtual, presentaciones de contenidos
tedricos seleccionados por cada docente que se plasman en clases teorico-practicas
(Power point, Pdf, Canva, Genially, videos), bibliografia adecuada, guia de trabajos
practicos de laboratorio que incluyen ensayos de diversos productos, guia de practicas
en fabricas de lacteos que se desarrollan en las plantas de produccién, protocolos de
resultado para su interpretacion, normativas vigentes para realizacion e interpretacion de
resultados de ensayos de productos (Normas ISO, Codigo Alimentario Argentino,
SIGLeA); sitios web para busqueda de informacion actualizada del sector (OCLA, INTI,
INTA), articulos cientificos, cuestionarios guia de estudio de cada tema y/o cuestionarios
de tipo verdadero/falso y actividades de oralidad para presentar o argumentar diversas
tematicas.

Bibliografia

- Alais C.H. 1985. Ciencia de la leche. Ed. Reverté, Barcelona.

- Amiot, J. 1991. Ciencia Y Tecnologia De La Leche. Editorial Acribia, Zaragoza.

- Cédigo Alimentario Argentino.
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- Keating PF., Rodriguez Gaona H. Introduccion a la Lactologia (2° ed.) Editorial Noriega.
- Luquet F.M. 1991. Leche y productos lacteos. Vaca-oveja-cabra. Vol |. La leche. De la
mama a la lecheria. Ed. Acribia, Zaragoza.

- Luquet F.M. 1985. Leche y productos lacteos. Vol 2. Los productos lacteos.
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