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https://drive.google.com/file/d/1enjnh_NHLq2ShyDKX4TeZqFx9nOr1NG3/view?usp=sharing

_Bloque 1: Nutricién, metabolismo, ambiente productivo y su relaciéon con la calidad
de laleche.

1. Biosintesis de la grasa lactea y metodologias analiticas para la caracterizacion de &cidos
grasos

2. Principales microorganismos deteriorantes: impacto en la calidad de la leche y productos
lacteos.

3. Propiedades fisicoquimicas de la leche y como influyen en las caracteristicas
tecnologicas en productos lacteos.

4. Desbalances de macrominerales en la vaca lechera y sus posibles repercusiones en los
minerales en leche

5. Rol del calcio y fosforo en las propiedades coagulativas de la leche.

Bloque 2: Sistemas productivos y su impacto en la calidad de la leche y productos
lacteos de rumiantes.

6. Propiedades tecnoldgicas de los productos — relacidén con el sistema productivo

7. Perfil de acidos grasos en leche y su influencia en las caracteristicas tecnolégicas de los
productos lacteos

8. Diferentes condiciones de manejo en los sistemas de base pastoril y su efecto en el
perfil de &cidos grasos de leche

y quesos
9. Efecto de los diferentes tipos de suplementos en la calidad de la leche caprina.

Bloque 3: Métodologias analiticas para la evaluacion de la calidad de leche y
productos lacteos.

10. Andlisis de un proceso térmico HTST segun la normativa vigente en EEUU
(Pasteurized Milk Ordinance) —

efecto en los componentes de la leche

11. Secuenciacién masiva de amplicones para la deteccion de microorganismos patdégenos
en leche.

12. Contaminantes en leche: diferentes técnicas analiticas para su deteccion.

13. Técnicas de evaluacién sensorial para evaluar la calidad de los productos lacteos.
14. Técnicas de analisis de proteinas lacteas I: Electroforesis y cromatografia.

15. Técnicas de analisis de proteinas lacteas Il: Técnicas de protedmica.
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Produccidon de leche de calidad: una mirada desde el sistema productivo a la industria

Docenta responsable (coordinadora-MIP-FYET): Dra. Lucla Grille-co respansables: Dr. ignacio Vieitez/Dr. Tomas Ldpez
CLASES: LUMES - MIERCOLES - VIERMES de 8:30 a 10:30 h

Clase N®| Fecha TEMARIO Docente
Blogue 1: Determinantes biolégicos y fisicoquimicos de la cali y funci jad de la leche
1 13-Jul Ll lendencas an el mencado Beled Silvana Carro
2 15-Jul Melodolgias analilicas para by caracterizacitn de deidos grasos y Boimesis de la grasa Betea Maria Noel Ménder/]gacin Weilae
3 17-Jul Propiedades fisicoguimicas de la leche y cimo influyen en las caracteristicas lecnoldgicas en producios Bcleos. Federico Harle
4 20-Jul Principales microorganismos delerioranies. impacio en b calidad de la leche y producios Beleos. Lucia Grile
5 2-Jul Deshalances de macrominerales en ks vaca echera v sus posibles repencusionss &n os minerales an lbche Hicolle Fomids
& 2d-Jul Rol del calcio y fosforo en las propiedades coagulaiivas de la leche. Ahvarg Gonzdler Revelln

Blogque 2: Sistemas productivos y su impacto en la calidad de laleche y productos licteos de rumiantes.

T 27-Jul Elecio de loe diferentes lipos de suplemanics an la calidad de la lacha caprina. Ignacio Vieilaz

8 28-Jul Leche y plantas: uso de semillas en producciin de Beleos Isabel Barruga

g 31-Jul Caraclerizacion del parfil de dcidos grasos en leche y manlscas en los sislemas lecheros de Uruguay. Ignacio Vieflez/Lucia Grille
10 FAgo | Dilerenles condicionss de manejo &n los Sislemas de base pasionl y su efecio en &l perfl de Acidos grasos de laleche y quesos. Lucia Grille

11 S-Ago Propedates lecnolbgicas de la leche (estabidad Wermica) — relacion con & sislema produciive Tomds Loper Pedemanbe

Bloque 3: Evaluacion de la calidad de la leche y los productos ldcteos.

12 T-Aga ArdlgE de un procaso Wrmico HTST sagin la normativa vigente an EELIL (Pasteurized Milk Ordinanca). Federico Harle

13 10-Agts Sacuanciacion masiva de ampliconas para b debeczitn de microorganemos paldganos en Lecha. Alvars Gonzdler Revell

14 12-Aipt Contaminanbes en leche: dilerentes ldcnicas analiicas para su deleccidn. Lucia Pareg

15 14-Ago Técnicas de evaluacion sensoral para evaluar b calidad de los producios Belses, Adriana Gambarg

il T-Aga Técnicas de andlisis de proleinas Wbeleas | Bleciroloresis v eromalogralia Tsadra RecioBaairiz Miralles

17| 18Ago Técricas de andisis de oroleings Welsgs |l Técnicas de groleimics Inkirn Fecin/Fagits Mirle
24-Ago Seminarios Grupales Todos los docentes
I-Ago Examen final Todos los docentas

Evaluacion

- Presentacion realizada en el taller final - seminario (corresponde a un 30% de la nota
total).

- Realizacion de una prueba final escrita (corresponde a un 70% de la nota final).
El curso se aprueba si se obtiene un 60% o mas en ambas evaluaciones.
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