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OBJETIVOS

1. Adquisicion de los conocimientos basicos, tecnaldgiy legales propios de las
industrias lacteas.

2. Conocer las caracteristicas y secuencia de fabbicate los diferentes productos
lacteos e importancia de cada una de las etapasitativas sobre el producto final.

3. Saber establecer los adecuados controles de nsapeiiaas, productos acabados y
de fabricacién, asi como interpretar los resultatiw$os mismos de cara a realizar
las correcciones y mejoras oportunas dentro delegsmproductivo.

METODOLOGIA

Teoria:

El temario de teoria sera dado en su mayoria ee<lmagistrales, usando medios
audiovisuales. En funcién del nimero de alumnogurads temas seran elaborados
como trabajo de grupo (4 a 6 alumnos por grupaypuestos por el propio grupo. La

memoria correspondiente sera evaluada por el nofes

Se realizan dos pruebas parciales de evaluaciéaprenden, aproximadamente, la
mitad del temario de teoria cada una; la realiracié estas pruebas sera opcional,
existiendo siempre la posibilidad de presentars@saconvocatorias oficiales que

comprenden todo el temario. A la primera convocatpodran presentarse aquellos
alumnos que, habiendo superado las pruebas pataigecen mejorar la nota.

Practicas:

La realizacion de las practicas de laboratorio sentacion de la memoria
correspondiente sera obligatoria para aprobar ignatsira. La elaboracion de la
memoria se podra hacer en grupos. El nimero denalsigrupo y el plazo de
presentacion seran asignados por el profesor reaplmnen funcién del nimero de
alumnos y del momento de la realizacion de lastiges; respectivamente.

Hay la posibilidad de realizar, de forma optatiiaitas a empresas.

PROGRAMA/TEMARIO




TEORIA:

Introduccion.

Caracteristicas, composicion y propiedades decleele
Componentes mayoritarios y minoritarios de la leche
Calidad de la leche.

Tratamientos de la leche antes de la industria.
Tratamientos iniciales de la leche en la industria.
Leche pasterizada.

Esterilizacion de la leche.

. Leches concentradas.

10. Leche en polvo.

11.Leches fermentadas.

12.Elaboracion de natas.

13.Elaboracién de mantequillas.

14.Helados y productos relacionados.

15. Productos lacteos especiales.

16. Higiene de las instalaciones y sistemas de limpieza

CoNoohrwWDE

PRACTICAS:

17.Control de calidad de leches crudas.

18. Control de calidad de leches comerciales (lechiepasada, esterilizada, UHT).
19.Elaboracién y control de calidad de leches ferndagdyogurt).

20.Controles de calidad de mantequilla.

21.Controles de calidad de leches en polvo.

PALABRAS CLAVE

SISTEMA DE EVALUACION

El 90% de la nota final corresponde a los resuliatko las pruebas parciales o de las
convocatorias oficiales. EL 10% restante serd tadou a partir de la nota
correspondiente a los temas elaborados por grupo.

Las pruebas parciales y oficiales se consideravbapias si al nota de cada una de estas
es mayor o igual a 50 sobre 100. Los parciales@®gdian si la nota no es inferior a
40 sobre 100.

Las pruebas parciales, asi como las correspondientias convocatorias oficiales,
constaran de una parte de cuestiones tipo test (R0% nota) y otra de preguntas y
cuestiones teorico-practicas (70% de la nota).

En relacion a la primera parte, se presentarar0de3D preguntas con cinco respuestas
para cada una de estas. El alumno tendra que eskogerrecta. Tres respuestas
incorrectas supondran restar el equivalente a wegupta acertada; no contestar ni
suma ni resta; en ningln caso la nota correspotedéeasta parte sera inferior a cero; el
tiempo asignado sera de aproximadamente dos mipatgeegunta.

La segunda parte, constara de 7 a 10 preguntapaprdn tener igual o diferente
puntuacion relativa. La duracion de esta parte g@réximadamente de dos horas.
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