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1. Identificacion de la Asignatura

1.1. Denominacion de la actividad curricular
Tal como figura en la resolucion de aprobacion del Plan de Estudio de la Carrera

Tecnologia de la Leche

Cadigo Asignaturas correlativas: 831 Produccién de Rumiantes,

Cadigo de la Asignatura: 859 847 Bromatologia y 835 Salud Publica

1.2. Carreras en cuyos Planes de Estudio se incluye la actividad curricular

Carrera: Plan de Estudio: Caracter:
Medicina Veterinaria 2018 obligatorio
1.3. Céatedra y/o Departamento
Catedra Departamento
Produccion de Bovinos para Leche Produccion Animal

2. Caracteristica de la Asignatura

2.1. Ubicacion de la materia en el Plan de Estudio

Orientacién Salud Publica

2.2. Duracion de la Asignatura

Cuatrimestral Anual
X
Horas totales 50
Horas préacticas 25

3. Fundamentacion (en relacién a los alcances del titulo y contenidos curriculares basicos)

La asignatura contribuye a comprender los fundamentos de preservacién de alimentos lacteos para
la seleccion de los diferentes métodos y tecnologias disponibles en la conservacion de la calidad
nutritiva y sanitaria de la leche. Interpretar la legislacion vigente sobe calidad de leche y productos
lacteos, relacionando a la misma con la inocuidad de los alimentos y la salud de la poblacion.
Brindar conocimientos sobre la legislacion necesaria para la habilitacion, construccion y puesta en
funcionamiento de Usinas Lacteas.

En relacion a los alcances del titulo los alumnos podran adquirir competencias para:
e Asesorar, organizar y dirigir técnicamente y fiscalizar el funcionamiento de Industrias lacteas.

e Realizar, interpretar y evaluar estudios y analisis de leche.

Articulacién con materias correlativas

Los conocimientos previos aportados por la asignatura Produccion de Rumiantes son necesarios para
abordar los temas de produccién de bovinos de leche, dado que brinda herramientas Utiles para el alumno
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tales como conformacion y razas bovinas lecheras, instalaciones del tambo, calidad y comercializacion de
leche.

Los conocimientos previos aportados por las asignaturas Bromatologia y Salud Publica son necesarios
para los estudiantes, dado que brindan las herramientas para conocer y analizar la calidad de los productos
lacteos y proteger la salud pablica, mediante el consumo de alimentos inocuos.

4. Objetivos y Resultados de aprendizaje
Sefialar los objetivos a lograr por los alumnos durante el cursado de la asignatura

Generales

e Comprender los fundamentos de preservacion de alimentos lacteos para la seleccion de los
diferentes métodos y tecnologias disponibles en la conservacion de la calidad nutritiva y sanitaria
de la leche.

e Interpretar la legislacion vigente sobre calidad de leche y productos lacteos, relacionando a la
misma con la inocuidad de los alimentos y la salud de la poblacién.

e Brindar conocimientos sobre la legislacion necesaria para la habilitacién, construccion y puesta en
funcionamiento de Usinas Lacteas.

Especificos

e Dirigir los procesos de fabricacion de productos lacteos por parte de las Usinas Lacteas.

e Determinar caracteristicas de calidad en leche de vaca y derivados lacteos.

Resultados de aprendizaje (Competencias que el alumno deberia adquirir luego de cursar la materia, en
concordancia con las actividades reservadas y alcances del titulo)

Aportar a la formacion profesional con un criterio puntualmente técnico y ético, para poder dirigir y actuar
en los procesos de elaboracion de productos lacteos en establecimientos lecheros.

5. Contenidos Tedricos (Programa analitico por Unidades y/o Temas)

RM 977/2022 Contenidos minimos del area de formacion en Medicina preventiva, salud pablica y
bromatologia y produccién animal

1. Calidad de leche y productos lacteos: Definiciones. Legislacion. Composicion. Fases de la
Leche.

2. Composicion quimica de la leche y de productos lacteos. Humedad, hidratos de carbono,
proteinas, grasas y componentes menores.

3. Microbiologia de la leche y de productos lacteos. Contaminacion microbiolégica. Origen.
Manejo higiénico. Buenas Practicas Ganaderas y Buenas Practicas de Manufactura.
Microorganismos deseables e indeseables. Fermentos lacticos.




Facultad de Agronomia,

Zootecnia y Veterinaria
Universidad Nacional

de Tucuman

4. Leches fermentadas. Definicion. Legislacion. Composicion. Microorganismos deseables e
indeseables. Fermentos lacticos.

5. Quesos crema. Definicion. Legislacion. Composicion. Tecnologia de fabricacion.
Microorganismos deseables e indeseables. Fermentos lacticos.

6. Quesos blandos. Definicion. Legislacion. Composicion. Tecnologia de fabricacion.
Microorganismos deseables e indeseables. Fermentos lacticos.

7. Quesos semiduros. Definicion. Legislacién. Composicion. Tecnologia de fabricacion.
Microorganismos deseables e indeseables. Fermentos lacticos.

8. Quesos duros. Definicion. Legislacion.  Composicion. Tecnologia de fabricacion.
Microorganismos deseables e indeseables. Fermentos lacticos.

9. Quesos regionales. Definicion. Legislacion. Historia. Valor Agregado en Origen.
10. Fermentos lacticos. Definicidn. Composicion. Historia. Géneros y especies. Usos.

11. Leche en polvo. Definicion. Legislacion. Composicion. Tecnologia de fabricacion. Defectos.
12. Dulce de leche. Definicidn. Legislacion. Composicion. Tecnologia de fabricacion. Defectos.
13. Crema y manteca. Definicion. Legislacion. Composicion. Tecnologia de fabricacion. Defectos.

14. Normativa para instalacion de fabricas. Legislacion.

6. Contenidos de Trabajos Practicos (Indicar qué competencia se espera que el alumno desarrolle con
cada TP)

Trabajos practicos de Laboratorio

LACALAC - Laboratorio de Calidad de Lacteos (Catedra de Lecheria): Determinacién de: Densidad,
punto crioscopico, acidez Dornic, pH, proteinas, grasas, lactosa, Recuento de Células Somaticas, Analisis
bacteriol6gico de la leche cruda: Bacterias Totales, coliformes. Deteccién de inhibidores. Analisis
bacterioldgico en quesos. Determinacion de coliformes y hongos y levaduras en yogures.

Se realizaran fabricaciones de quesos y yogures para que los alumnos aprendan las técnicas de elaboracion.

Trabajos practicos de campo

Salida a la Cuenca lechera de Trancas: Reconocimiento de los sistemas de produccién de leche
predominantes en la zona.

Visitas de estudio a los Tambos pertenecientes a Domingo Colombres y Azucarera Frias S.A.:
Reconocimiento de las distintas partes de los equipos de ordefio y de frio. Précticas de ordefio e higiene de
los equipos de ordefio.

Visita a la “Expo Lactea del Norte” a realizarse en la Cuenca lechera de Trancas, provincia de
Tucuman con los estudiantes que cursen la asignatura.

Visita al “Seminario de Produccion Lechera para estudiantes universitarios” a realizarse en las
instalaciones del INTA Rafaela, provincia de Santa Fe.
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Las practicas de campo en Tucuman, refuerzan los conceptos tedricos adquiridos por los alumnos en clases
tedricas, permitiendo reconocer sistemas reales de produccion lecheros, los elementos que lo componen, el
manejo general y su problematica actual. Esto contribuye a enriquecer la formacion profesional en
produccidén bovina lechera.

Las salidas fuera de la provincia, como el viaje a Santa Fe, permitira que el estudiante conozca los sistemas
de produccidn de leche de la regién Pampeana que difieren de los sistemas de produccion del NOA.

7. Metodologia y técnicas de ensefianza (enumerar la forma de ensefianza, como se articulan teoria y
practica, técnicas didacticas empleadas, etc.)

La presente es una asignatura de especialidad de la carrera, perteneciente a una de las Orientaciones
que la misma posee. Por lo tanto, en base al supuesto de que los alumnos estan muy préximos a
transformarse en Profesionales, y a que ya cursaron la mayor parte de la curricula de la Carrera, se
considera que poseen capacidades para desarrollar una tematica relacionada con los contenidos de
la materia, y presentar un trabajo de Seminario acorde a sus pertinencias profesionales, en la cual
se incluye una defensa oral del mismo.

Los alumnos prepararan un Seminario sobre uno de los temas del Programa analitico de la materia
(u otro tema pertinente a la materia previamente acordado con el docente a cargo).

La monografia sera personal o grupal, a fin de que el docente evalle el proceso de confeccion de la
misma por parte de los alumnos, si los mismos son capaces de realizar un trabajo adecuado al nivel
profesional, y si los contenidos que los alumnos escogen son los correctos para el nivel mencionado.

Deberan preparar un trabajo escrito de acuerdo a las pautas determinadas por el docente a cargo y
luego realizaran una exposicion del tema en clase.

Durante el cursado los estudiantes tendran practicas de laboratorio para determinar calidad en leche
y productos lacteos, visitas a plantas industriales de elaboracion de productos lacteos como asi
también a sistemas de produccion de la Cuenca Lechera de Trancas, Tucuman. Participacion en la
Expo Léactea de Trancas que se realiza todos los afios, ademas se organiza el viaje de estudios al
“Seminario de Produccién Lechera para estudiantes universitarios” realizado en el INTA Rafaela,
Santa Fe.

8. Evaluacién (condiciones para aprobacion y/o promocion, detalle de la modalidad de evaluacién)

Requisitos para Promocionar la asignatura

Los alumnos que cumplan con los plazos de presentacién y entreguen un trabajo satisfactorio, tanto
escrito como en la exposicion oral, accederan a la promocién.

Los alumnos que no cumplan con los plazos de presentacion y/o no presenten un trabajo
satisfactorio, tanto escrito como en la exposicion oral, no accederan a la promocion y deberan
recursar la materia.

La nota final de la materia serd4 considerada por el docente a cargo, en una escala de 7 a 10,
evaluando para ello el cumplimiento de plazos de entrega, la calidad de la presentacion escrita y de
la exposicion oral.
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