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1 Generalidades de la leche: Composicion. Productos L&cteos. Valor nutritivo

2 Secrecion, produccion y transporte de la leche cruda

3 Quimica, Bioquimica y fisica: Lipidos

4 Quimica, Bioquimica y fisica: Prétidos, caseina, coagulaciéon

5 Quimica, Bioquimica y fisica: Glucidos Materias minerales y acidos organicos de la leche
6 Microflora de la leche y desarrollo de los microorganismos de interés en industrias lacteas
7 El Laboratorio de andlisis de productos lacteos: materias primas, procesos productivo e investigacion
8 Bloques de procesos |: bombas, depositos, accesorios, servicios auxiliares

9 Bloques de procesos Il: intercambiadores, separadores, desaireadores, pasterizadores
10 Bloques de procesos lll: Procesos de membrana, e intercambio ionico

11 Leche: Pasterizacion. Tratamientos UHT. Esterilizacion

12 Nata, mantequilla, grasa lactea anhidra

13 Leches fermentadas: yogur, kefir, bebidas de leche acida y leches gelificadas

14 Leche conservada, concentrada, en polvo y dulce de Leche

15 Recombinacién de leche

16 Quesos: Nociones generales

17 Queso: pastas frescas, lacticas, prensadas no cocidas, pasta azul. Pastas cocidas

18 Quesos Fundidos

19 Los helados

20 Lactosuero, mazada, requesoén y derivados

21 Caseina, caseinatos, otros derivados lacteos

22 Limpieza y desinfeccion de lecheria

23 Industrias lacteas e impacto ambiental. Aprovechamiento de agua y aguas residuales

PRACTICAS

1 Diferenciar cuajada oveja y vaca

2 Elaborar queso Fresco

3 Elaborar quesos de pasta lactica

4 Elaborar pasta prensada

5 Formulacién de Fundidos y helados

6 Visita a Industias lacteas y laboratorios especializados
7 ARCPC Leche pasterizada

8 Andlisis sensorial de quesos

Conocer nociones béasicas de composicion de la leche, los equipos y procesos necesarios para transformarla en los
diferentes derivados lacteos.

1 Generalidades de la leche: Composicion. Productos Lacteos. Valor nutritivo 2 Secrecion, produccion y transporte
de la leche cruda 3 Quimica, Bioquimica y Fisica: Lipidos 4 Quimica, Bioquimica y Fisica: Protidos, caseina,
coagulacion 5 Quimica, Bioquimica y Fisica: Glucidos. Materias minerales y acidos organicos de la leche 6 Microflora
de la leche y desarrollo de los microorganismos de interés en industrias lacteas 7 El Laboratorio de analisis de
productos lacteos: materias primas, procesos productivo e investigacion 8 Blogues de procesos |: bombas, depdsitos,
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accesorios, servicios auxiliares 9 Bloques de procesos ll: intercambiadores, separadores, desaireadores,
pasterizadores 10 Bloques de procesos lll: Procesos de membrana, e intercambio iénico 11 Leche: Pasterizacion.
Tratamientos UHT. Esterilizacion 12 Nata, mantequilla, grasa lactea anhidra 13 Leches fermentadas: yogur, kefir,
bebidas de leche &cida y leches gelificadas 14 Leche conservada, concentrada, en polvo y dulce de leche 15
Recombinacion de leche 16 Quesos: Nociones generales 17 Queso: pastas frescas, lacticas, prensadas no cocidas,
pasta azul. Pastas cocidas 18 Quesos fundidos 19 Los helados 20 Lactosuero, mazada, requeson y derivados 21
Caseina, caseinatos, otros derivados lacteos 22 Limpieza y desinfeccién de lecheria 23 Industrias lacteas e impacto
ambiental. Aprovechamiento de agua y aguas residuales

Programa Préctico

1 Diferenciar cuajada oveja y vaca 2 Elaborar queso fresco 3 Elaborar quesos de pasta lactica 4 Elaborar pasta
prensada 5 Formulacién de fundidos y helados 6 Visita a Industias lacteas y laboratorios especializados 7 ARCPC
Leche pasterizada 8 Analisis sensorial de quesos

Evaluacion

Prueba escrita
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