Guia docente 2014/2015

>>Enlace fichero guia docente

Plan 450 GRADO EN INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS

Asignatura 42256 FUNDAMENTOS DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3: Ser capaz de analizar y sintetizar

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas
G15 Demostrar un razonamiento critico

Conocer y profundizar en las caracteristicas quimicas, fisicas y bioquimicas de los componentes de la leche. Asi
como en las caracteristicas microbioldgicas, nutricionales y sensoriales de la leche. Sin olvidar la funcionalidad
tecnoldgica y nutricional que tienen determinados componentes de la leche en el desarrollo de otros alimentos.

¢ Conocimiento de las caracteristicas de la leche. Su variabilidad y caracteristicas nutricionales.

¢ Conocimiento de los pardmetros de calidad de la leche.

e Conocer y saber el fundamento de los métodos de andlisis de control de calidad de la leche.

e Conocer como afecta el procesado de la leche a sus caracteristicas y a sus componentes.

e Conocer las caracteristicas nutricionales y tecnolégicas de los componentes de la leche y su funcion como
ingredientes en la formulacion de productos lacteos o de otros alimentos.

« Visién general de la industria lactea y sobre todo de aquellos productos lacteos con funcionalidad tecnolégica y
nutricional.

Tema 1: Generalidades de la leche. Composicion. Consideraciones sobre el procesado de la leche. Productos lacteos.
Valor nutritivo.

Tema 2: Secrecion, Produccion y Transporte de la leche cruda. Controles de Calidad en la Industria Lactea.

Tema 3. Quimica, Bioquimica y Fisica de los Lipidos de la leche.

Tema 4. Quimica, Bioquimica y Fisica de los Prétidos de la leche.

Tema 5: Quimica, Bioquimica y Fisica de los Glucidos, Materias Minerales y Acidos organicos de la leche.

Tema 6. Microbiologia de la leche y desarrollo de los microorganismos de interés en industrias lacteas.

Tema 7. Propiedades funcionales de los ingredientes lacteos.

Clases magistrales: donde se presentaran los conceptos tedricos y sus aplicaciones, ordenados segun la planificacion
del docente. En cualquier caso se intentara que sean clases participativas, estimulando la participacion mediante la
realizacion de preguntas al alumno. Para las clases se emplearan los sistemas de proyeccion habituales,
particularmente en lo relativo a la presentacion de equipos y su funcionamiento. También se hara uso de la pizarra 'y
la tiza.

Las clases practicas tendran caracter obligatorio.
Practicas de laboratorio:

1. Control de calidad de la leche cruda.
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2014/450/42256/1/Documento1.pdf

Determinacién del grado de calentamiento de la leche. Prueba de la fosfatasa y Prueba de la peroxidasa.
Determinacion de la estabilidad de la leche.

Separacion de la materia grasa de la leche. Desnatado.

Separacion de las caseinas de la leche. Precipitacion acida y precipitacion por cuajo.

arLODN

Practicas de campo:
Se realizaran varias visitas, como minimo una para ver una industria quesera, y algun otro centro de interés
relacionado o de |+D.

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO

PESO EN LA NOTA FINAL
OBSERVACIONES

Trabajo, presentacion y defensa
40%

Examen final
60%

Para hacer media con todas las partes, los alumnos deben tener como minimo una calificacion de 4.

1° CUATRIMESTRE.
HORARIO: LUNES DE 15:00 A 17:00 h.

Castellano.
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