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URL WEB:

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR SEGUN BOE
Leche y derivados lacteos. Industrias lacteas
2. SITUACION

2.1. PRERREQUISITOS: Se requieren conocimientos basicos de quimica general, analisis quimico,
quimica organica e inorganica e ingenieria quimica

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION: Comprende el estudio de composicién y valor
nutritivo de estos productos, procesos tecnolégicos aplicados en su obtencidn y comercializacion,
control de calidad y seguridad alimentaria. La leche es uno de los productos naturales mas valiosos y
es, desde hace milenios, uno de los constituyentes fundamentales de la alimentacién humana; pero es a
su vez, un producto muy complejo que requiere para su transformacion en multiples derivados, la
aplicacion de una tecnologia altamente desarrollada y en continua evolucion

2.3. RECOMENDACIONES: Es necesario que el alumno halla cursado las asignaturas de
complementos de formacion asi como las incluidas en prerrequisitos.

3. COMPETENCIAS
3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS
3.1.1. COMPETENCIAS INSTRUMENTALES
* Habilidades cognoscitivas
v' Capacidad de andlisis y sintesis
v' Conocimientos generales basicos
¢ Capacidad metodoldgica
v" Resolucion de problemas
v Toma de decisiones
* Destrezas tecnoldgicas
v' Habilidades basicas de informatica
v/ Habilidades de gestion de la informacién
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* Destrezas linguisticas
v' Comunicacién oral y escrita en lengua espafiola

3.1.2. COMPETENCIAS PERSONALES
¢ Capacidades individuales
v" Razonamiento critico y autocritica
¢ Destrezas sociales
v Trabajo en equipo interdisciplinario

3.1.3. COMPETENCIAS SISTEMICAS
¢ Capacidad emprendedora
v Iniciativa y espiritu emprendedor
v' Capacidad para generar nuevas ideas (creatividad)
* Capacidad de organizacién
v" Preocupacién por la calidad
v' Habilidades para trabajar de forma auténoma
v' Adaptacion a nuevas situaciones
¢ Competencias de logro
Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
Capacidad de aprender
Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones
capacidad de comunicacion oral de los conocimientos adquiridos
Sensibilidad a temas medioambientales

NENENENEN

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
*  Cognitivas (Saber):

< Conocer las propiedades fisicoquimicas y composicion de la leche y sus derivados

< Comprender el valor nutritivo de cada producto y sus interés en una dieta equilibrada

“ Conocer los procesos tecnoldgicos aplicados para la obtencion y comercializacion de los
productos lacteos

< Saber su clasificacion, denominacion y definicion de acuerdo con la Legislacion vigente
< Comprender los criterios aplicados en control de calidad y seguridad alimentaria

< Entender su importancia en la alimentacién actual

*  Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer):

< Analizar alimentos

‘ Manipular adecuadamente las materias primas y productos elaborados, a fin de minimizar o si es
posible prevenir las modificaciones quimicas, bioquimicas y/o microbiolégicas

< Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

“Implementar sistemas de calidad

“ Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

< Gestionar subproductos y residuos

*  Actitudinales (Ser):

« Conocer las técnicas analiticas aplicadas al andlisis y control de calidad de estos productos

< Emitir consejo alimentario sobre las posibles modificaciones fisico-quimicas,

nutricionales y sensoriales de los alimentos durante su manipulacion, tratamiento tecnoldgico y
condiciones de almacenamiento hasta su consumo

‘ Asesorar sobre el uso adecuado y racional de los aditivos alimentarios

< Actuar de acuerdo con principios éticos y deontoldgicos y segun las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas en este campo de la alimentacién

4. OBJETIVOS
- Valorar el desarrollo actual del sector lacteo en Espafa y en la UE a nivel de produccién, consumo,

Cédigo de verificacion: NggkU7cfknhpHT8ZtE4s+n5CKCJ3NmbA . Permite la verificacion de la integridad de una copia de este
documento electrénico en la direccion: https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp

FECHA Y HORA 15/10/2014 22:41:36 PAGINA 2/8
FIRMADO POR CERT. EXPEDIDO CERT. CADUCIDAD
24874345Y MANUEL OLALLA HERRERA 2012-03-13 mar 2015-03-13 vie 10:15:18
10:15:18 +0100 +0100

NggkU7cfknhpHT8ZtE4s+n5CKCJ3Nm

bA




LACTOLOGIA Curso 2012-2013

Legislacion e importancia socio-econdémica.

- Conocer las propiedades fisico-quimicas, composicion y valor nutritivo de la leche y derivados lacteos.
- Estudiar los principales tratamientos tecnoldgicos aplicados en la industria lechera asi como su posible
repercusion sobre las propiedades nutricionales y sensoriales del alimento.

- Conocer las pruebas analiticas mas comunes en control de calidad de los productos lacteos.

- Comentar las nuevas tecnologias aplicadas al sector, con especial referencia al aprovechamiento de
subproductos.

5. METODOLOGIA

La metodologia se basara en estrategias propias de una ensefianza activa y autonoma, centrada en la
figura del alumno como elemento clave del sistema de formacién y con la participaciéon del profesor
como dinamizador y facilitador del proceso de aprendizaje. Para el desarrollo del programa tedrico, se
utilizaran principalmente las clases presenciales, segun el modelo de la leccion magistral y técnicas de
trabajo auténomo, en funcion de los contenidos especificos del temario.

Para lograr una mayor efectividad de la leccion magistral, esta debe de estar bien estructurada: Es
necesario establecer marcos de referencia previos, establecer un orden y coherencia en la
secuencializacion de contenidos con sintesis parciales y un continuo feed-back profesor-alumno,
finalizando con un breve resumen de lo expuesto. Las técnicas de trabajo auténomo, se basan en la
preparacién previa de un tema por parte del alumno, bajo la supervisién del profesor, o bien en la
realizacién de actividades previstas en las Guias de Trabajo Auténomo del alumno. Los temas
elaborados por los alumnos se expondran y discutirdn en seminarios, en los que el profesor adoptara el
papel de coordinador y moderador.

El desarrollo del temario practico, se llevara a cabo en dos sesiones de practicas de laboratorio. En
cada

una de ella, el alumno dispondra de un guién de practicas con la técnica y toda la informacién necesaria
para poder desarrollarlas. Una vez realizadas las mismas, el alumno debera elaborar un informe en el
que

explique y justifique los resultados obtenidos.

NUMERO DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO:

N° de Horas en créditos ECTS: 3,6

Actividades con presencia del profesor: 1,56
¢ Clases Tedricas: 0,8

¢ Clases Practicas: 0,48

* Exposiciones y Seminarios: 0,16

¢ Visitas a industrias: 0,12

* Otros

Actividades autonomas del alumnado: 2,04

* Horas de estudio: 1,5

* Preparacion de Trabajos: 0, 4

¢ Tutorias especializadas individuales (presenciales o virtuales): 0,04
¢ Realizacion de Examenes: 0,1

e Ofras:
6. TECNICAS DOCENTES
Sesiones académicas tedricas Exposicion y debate: Tutorias individualizadas:
X X X
Sesiones académicas practicas Visitas : Control de aprendizaje
X X X

7. BLOQUES TEMATICOS
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Bloque 1. Generalidades.

Bloque 2. Leche: composicién, produccion, tratamiento, valor nutritivo
Bloque 3. Leches de consumo

Bloque 4. Leches fermentadas

Bloque 5. Otros derivados lacteos

8. BIBLIOGRAFIA
8.1 GENERAL (Libros de texto)

- Alais CH. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Reverté, Madrid, 1985
- Amiot J. Ciencia y Tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Acribia. Zaragoza, 1991.
- Early R. Tecnologia de los productos lacteos. Acribia, Zaragoza, 2000.

- Luquet FM. Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. Vol. 1: La leche, de la mama a la lecheria.
Vol. 2. Productos lacteos, transformacion y tecnologia. Acribia, Zaragoza, 1991.

- Mazza G. Alimentos funcionales: aspectos bioguimicos y de procesado. Acribia, Zaragoza, 2000.

- Ordofiez JA (Editor). Tecnologia de los alimentos. Vol. I: Componentes de alimentos y procesos. Vol.
II: Alimentos de origen animal. Sintesis, Madrid, 1998.

- Scott R. 1991. Fabricacién de queso. Acribia, Zaragoza, 1991.

- Tanime AY, Robinson, RK.Yogur. Ciencia y Tecnologia. Ed. Acribia. Zaragoza, 1991.
- Timm F. Fabricacion de helados. Ed. Acribia. Zaragoza, 1989.

- Veisseyre R. Lactologia técnica. Acribia, Zaragoza, 1998.

- Gil A, Ruiz MD (Editores). Tratado de Nutricion. Tomo Il: Composicion y calidad nutritiva de los
alimentos. Accion Médica. Madrid, 2005.

8.2 ESPECIFICA

« Journal or the Society of Dairy Technology
« Journal of Dairy Research

« International Dairy Journal

« Journal of Agricultural and Food Chemistry
* Food Chemistry

http://europa.eu.int/index_es.htm. Pagina Oficial de la Unién Europea donde se puede encontrar
desde datos estadisticos a camparias alimentarias y de seguridad. Asi como el servidor de legislacion
(Eurolex).

http://mapya.es/. Pagina Oficial del Ministerio de Agricultura pesca y Alimentacién. Gran cantidad de
informacién incluida toda la normativa, caracteristicas, etc. D los productos con Denominacion de
calidad.

http://www.fao.org. Pagina Oficial de la FAO con bastante informacién en espafiol. Incluye amplios
informes y monografias del Codex Alimentarius.
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9. EVALUACION

Criterios de Evaluacion
Criterios de evaluacion
« Evaluacion de los conocimientos adquiridos en las clases tedricas y practicas, asi como
participacion e interés mostrado en otras actividades (trabajo personal dirigido, visita a
industrias, proyeccion de videos, preparacion previa de material didactico, ...)....

Instrumentos de evaluacion

- Examenes

- Trabajo auténomo del alumno: trabajos realizados por los alumnos en grupo relacionados
con la asignatura, y que tengan un interés actual. El objetivo principal, es fomentar el trabajo
en grupo, y ponerse en contacto con el profesor que resolvera de forma concreta los
problemas que le planteen los alumnos. La exposicion de estos trabajos, se hara de forma
resumida en las clases de exposicién de trabajos, con el objeto de iniciar al alumno en las
tareas docentes.

La evaluacién consistira en:
» Examen teérico basado en preguntas sobre los contenidos del programa
» Examen practico incluyendo aspectos practicos y tedricos: destrezas y habilidades,
elaboracién de informes y resolucién de problemas.
» Valoracién del trabajo auténomo.

10. MECANISMOS DE SEGUIMIENTO (al margen de los contemplados a nivel general para toda
la experiencia piloto, se recogeran aqui los mecanismos concretos que los docentes propongan para el
seguimiento de cada asignatura):

¢ Los mecanismos generales de control y seguimiento que servirdn para la evaluacién de la
eficiencia del sistema de ensefianza—aprendizaje empleado por el profesor seran :

Asistencia a clase.

Cuestiones planteadas por los alumnos en el desarrollo de las clases.

Resolucion de problemas y participacion activa en las clases tedricas y practicas.

Exposicion, debate y elaboracién de trabajo auténomo.

Entrega de los informes y problemas correspondientes a las practicas de la asignatura.

Examen de practicas

Examen final de los conocimientos tedricos de la asignatura.

SNENENENENENAN

¢ Adicionalmente para el comprobar el seguimiento de la asignatura por los alumnos, se
consideraran:
v Estadisticas sobre el grado de éxito en la superacién de la asignatura
v" Encuestas a los alumnos sobre el interés e importancia de cada uno de los apartados
del temario.

Con estos resultados se podran hacer los ajustes necesarios a cada uno de los parametros utilizados
para la realizacién de este proyecto.
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TEMARIO DESARROLLADO

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1. Generalidades. Definiciones. Descripcion histérica de los principales productos lacteos.
Importancia y dimension actual del sector lacteo. Produccién, consumo y perspectivas de futuro.

Tema 2. Composicién y propiedades fisico-quimicas de la leche. Propiedades fisicas de la leche.
Composicion quimica. Biosintesis de sus principales componentes. Factores que influyen en su
produccién y composicion. Principales diferencias entre leche de vaca y de otras especies animales.

Tema 3. Valor nutritivo de la leche. Estudio comparativo entre la leche de distintas especies
animales.

Contribucién de los principales nutrientes. Componentes con interés funcional. Importancia del
consumo

de lacteos en la dieta habitual. Composicién de formulas infantiles. Ventajas de la lactancia materna.

Tema 4. Contaminacion biética y abiotica de la leche. Flora microbiana de la leche. Principales
microorganismos patdégenos. Contaminantes abidticos. Fuentes de contaminacion. Medidas de
seguimiento y control.

Tema 5. Fase de produccion y recogida de la leche. Ordefio, conservacion y transporte de la leche.
Condiciones higiénicas éptimas. Principales pruebas para control de calidad.

Tema 6. Tratamiento y transformacion de la leche. Procesos tecnolégicos aplicados en la industria
lactea. Tratamientos térmicos. Centrifugacion. Normalizacion del contenido graso. Bactofugacion.
Filtracion. Evaporacion. Otros tratamientos.

Tema 7. Leches de consumo. Leche pasterizada. Leche esterilizada. Procesos de obtencion. Control
del tratamiento térmico. Posibles modificaciones nutricionales y sensoriales.

Tema 8. Leches conservadas total o parcialmente deshidratadas. Leche concentrada. Leche
evaporada. Leche en polvo. Leche condensada. Procesos de obtencién. Posibles modificaciones
nutricionales y sensoriales. Pruebas analiticas de control.

Tema 9. Leches fermentadas. Definicion y clasificaciéon. Composicion quimica y microbiolégica.
Valor

nutritivo y beneficios del consumo de probidticos. Proceso tecnoldgico de elaboracion. Fermentos.
Ingredientes con propiedades funcionales. Control de calidad.

Tema 10. Nata y mantequilla. Definiciones, Normativa legal. Composicién y valor nutritivo. Proceso
de
obtencion. Control de posibles alteraciones. Propiedades sensoriales. Interés en alimentacion.

Tema 11. Helados. Definicién y clasificacion. Técnicas de elaboracion. Composicion y valor
nutricional.
Control de alteraciones microbiolégicas y sensoriales.

Tema 12. Quesos. Antecedentes histéricos e importancia en la alimentacion mediterranea. Tipos de
queso mas representativos. Composicion y valor nutritivo. Proceso general de elaboracion.
Fermentos. Maduracion: aspectos microbioldgicos y bioquimicos. Control de calidad. Normativa legal:
Denominaciones de Origen.

Tema 13. Otros productos lacteos. Cuajada. Requeson. Batidos. Postres lacteos. Otros productos.

Composicion, valor nutritivo, propiedades organolépticas. Proceso tecnolégico de elaboracion. Control
de ralidad
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Tema 14. Subproductos de la industria lactea. Caseinatos. Lactosuero. Proteinas del lactosuero.
Separacién de otros componentes lacteos. Tecnologia aplicada. Importancia en la industria
alimentaria y farmacéutica. Investigacion, desarrollo e innovacién tecnoldgica.

PROGRAMA PRACTICO

» Generalidades de la toma de muestras.

« Determinacién del contenido en lactosa, grasa, cenizas, fosforo y extracto seco en leche.

* Pruebas de estabilidad de la leche al calor: Prueba del alcohol.

« Pruebas de control del tratamiento térmico: Prueba de la fosfatasa; prueba de la peroxidasa.
» Densidad de la leche: método del lactodensimetro de Quevene; método del picnémetro.

» Control de la acidez de la leche.

« Comprobacion de la eficacia del proceso de homogenizacion.

« Prueba de la reductasa (Azul de metileno).

* Determinacién de cloruros en quesos.
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Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del

profesor
Otro Trabajo Personal Auténomo (entendido, en general, como

horas de estudio, Trabajo Personal...)

Tutorias individuales

RESTO (hasta completar el total de horas de trabajo del estudiante)
Realizacion de examenes

CREDITO ECTS

ANEXO-I
20%
Seminarios y Exposiciones

de trabajos por los

estudiantes 4 h
Visitas a industrias 3h
Tutorias individuales 1h

COMPONENTE LRU (n° cred. LRUx10)
80%

Clases Teodricas 20 h
Clases Practicas 12 h
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