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1. Nombre de la unidad curricular:
Ciencia, Tecnologia e Inspeccion de Leche y Productos Lacteos

2. Ao de cursado: 2026

3. Sede en la que se dicta: Montevideo y CENUR

4. Ubicacién curricular: 5to afio- 9° semestre

5. Régimen de cursado: Matriculado

6. Modalidad de cursado: Presencial, semipresencial

7. Modalidad de enseinanza: Clases tedricas, Teorico practicas y Practicas
8. Carga horaria (total y semanal): 70 horas/4 horas

-Horas Tedricas:40 hs totales

-Horas de Taller o Laboratorio: 10 hs totales

-Horas de estudio: 12 horas
-Otros (evaluaciones, etc): 8

9. Créditos': 8
10. Docente responsable

Nombre: Silvana Carro

Titulo académico: PhD, MSc, Dra. Medicina y Tecnologia Veterinaria
Grado: 4

Dedicacion horaria semanal: 40 DT

Docente Referente

Nombre: Lucia Grille

Titulo académico: PhD, MSc, Dra. Ciencias Veterinarias
Grado: 3

Dedicacion horaria semanal: 40 DT



11. Mail de contacto con la UC: cienciaytecnologiadelaleche@gmail.com

12. Otros docentes participantes

Nombre Titulo académico Grado | Dedicacion (h/sem)

Alvaro Gonzélez MSc.y Dr. Ciencias 3 30-40
Veterinarias

Matias Rodriguez MSc.y Lic. en Analisis 2 20
Alimentario

Camila Moreira MSc. Y Dra. Ciencias 2 30 (Nutricion
Veterinarias Animal)*

* Unidad Académica Nutricion Animal- Dedicacion Compensada para UACTL
13. Conocimientos previos recomendados
13. 1. Conceptos:
Conocimiento del rol del profesional veterinario en particular, en la produccion lechera.

Se requieren conocimientos vinculados a la fisiologia de lactacién de rumiantes,
particularmente bovinos, asi como aquellos de produccién lechera y enfermedades que
pueden afectarla.

13.2. Habilidades:

Todas aquellas concernientes a un nivel basico de: procesadores de texto, planillas
electrénicas, interpretacion de resultados (graficos y/o tablas). Asi también, saber
realizar una revision bibliografica, para lo cual debera comprender lecturas en espanol
e inglés que le permitan analizar criticamente textos académicos y no académicos. Se
requiere contar con formacion en redaccion de textos académicos.

Abordar los aspectos mas relevantes relacionados a la calidad de la leche y el proceso
de transformacion en productos lacteos, asi como identificar las mejores practicas para
garantizar su calidad a lo largo de toda la cadena de industrializacion.

14.0bjetivo/s general/es:

El estudiante debera adquirir herramientas necesarias para el ejercicio profesional en
el ambito publico y privado.

15.0bjetivos especificos:

Integrar los conocimientos desde la produccion lechera hasta el producto final e
interrelacionar aspectos de normativa nacional e internacional.

Profundizar en los conceptos fundamentales que determinan la calidad de la leche,
abarcando su estructura y caracteristicas fisicas, quimicas, bioquimicas y microbiolégicas.

Examinar los principales contaminantes de la leche y productos lacteos. Asi como,
proponer herramientas y estrategias efectivas para su prevencién y control durante todas


mailto:cienciaytecnologiadelaleche@gmail.com

las etapas de su procesamiento.

Analizar las distintas fases de la industrializacion de la leche y evaluar los defectos mas
comunes en los productos lacteos, identificando sus causas y estableciendo métodos de
prevencion.

16. Metodologia:

Clases tedricas en modalidad taller presenciales. Los estudiantes dispondran de clases
grabadas previamente, asi como material bibliografico y audiovisual complementario en la
plataforma EVA. Talleres grupales para resolucién de ejercicios con consignas previamente
establecidas. Practicas, donde el estudiante desarrollara la metodologia, para la
determinacion entre otras de: Propiedades fisico quimicas de la leche, determinacién de
acidez Dornic, analisis de materia grasa en leche y queso (Gerber y Van Giilik), control de
fermentaciones, control de limpieza y desinfeccion de superficies, estandarizacion de leche
y subproductos, control y monitoreo de patdégenos en lacteos (en conjunto con Unidad

Académica Inocuidad y Calidad Alimentaria).

Unidad tematica

Contenido/s conceptual/es

|. Ciencia de la Leche

Mercado lacteo

Composicion

Propiedades fisico-quimicas y nutricionales
Microbiologia de la leche y productos
lacteos Leche de pequefios rumiantes

Il. Inspeccion de
Lechey
productos
Lacteos

Calidad de leche para la industria.

Refrigeracion, almacenamiento y transporte.
Buenas practicas de elaboracion de productos
lacteos POES: Limpieza y desinfeccion en plantas
lacteas™ Control y monitoreo de patégenos en
industrias lacteas Marco Regulatorio

I1l. Pretratamientos
y tratamientos
térmicos

Centrifugacion-
Homogenizacién-Estandarizacion.

Pasteurizacion- Tratamientos UHT

IV. Productos

Fermentos

lacteos Leches Fermentadas, Quesos

Fermentados

V. Procesos Leches Concentradas, Leche en Polvo, Dulce de
Tecnologlco'sE de leche Tecnologia de Membranas

Concentracion

V. Otros Procesos
Tecnologicos

Helados, Cremas y Mantecas

VI. Innovacion y
desarrollo de
productos lacteos

Productos Funcionales




17. Contenidos conceptuales y procedimentales:
** Temas transversales que se coordinaran con otras disciplinas del semestre (entre otras con:

Microbiologia Alimentaria, Salud Publica, Ciencia y Tecnologia e Inocuidad de los Recursos
Hidrobioldgicos)

18. Contenidos actitudinales que se trabajaran durante el desarrollo
de la unidad curricular:

Durante el desarrollo de esta Unidad Curricular se enfatizara y propiciara el desarrollo
de diferentes actitudes, tales como: ética, responsabilidad, respeto y colaboracién,
promoviendo la autonomia en el aprendizaje y proactividad de los estudiantes.

19. Evaluacion de los aprendizajes:

Tipo de evaluacion Modalidad Distribucion
individual o grupal: del puntaje
(%)
Evaluacioén 1.1 Continua Individual 10%
(instancias talleres
tedricos)
Evaluacién 1. 2 Continua Individual (instancias 10%
practicas)
Evaluacion 2 Multiple opcidn Individual 40%
Evaluacién 3 Multiple opcion Individual 40%

20. Aprobacién de la unidad curricular

Ganancia (requisitos): Obtener al menos categoria de Sin Concepto (50% en
promedio entre todas las evaluaciones) y asistencia al 80% de las actividades
obligatorias

Exoneracion del examen (requisitos): Obtener al menos categoria de Muy

Bueno (75% entre todas las evaluaciones).

Examen (requisitos): prueba escrita en EVA y oral

Examen libre (factible/no): factible Si. Consta de evaluacion escrita y oral con
resolucion de ejercicios o situaciones problemas, incluyendo pruebas analiticas en
laboratorio



21. Bibliografia basica:

Amiot. Ciencia y Tecnologia de la leche 1991

Fox, P; McSweeney, P., Cogan, T., Guinee, T. Fundamentals of Cheese Science-
Aspen 2000

Spreer, E. Lactologia Industrial. Ed. Acribia.

1991 Tetrapak-Dairy Processing Handbook 1995

Tamime, A.Y. y R.K. Robinson. Yogur: Ciencia y Tecnologia. Ed. Acribia. 1991
Varnam A.y J. Sutherland. Leche y Productos Lacteos. 1995

Walstra, P.; Jennes, R. Quimica y Fisica Lactoldgica. Ed. Acribia. 1987 Walstra, P.;
Geurts T., Noomen A., Jellema A., van Boekel M. Ciencia de la Leche y Tecnologia
de Productos Lacteos. Ed. Acribia 2001

22. Bibliografia complementaria (optativa):
Aula Virtual de Productos Lacteos- Universidad Santiago de
Compostela
http://www.youtube.com/watch?v=0uWI|_GtDdc4&feature=c4-overvie

w VI&list=PL2BEE83FFC0167A45

http://www.youtube.com/watch?v=JBsEvA3WVyk&feature=c4-overvi
e w Vvl&list=PL2BEE83FFC0167A45

IDF-FIL Bulletin of the International Dairy Federation

David Julian McClements ,Emily Newman, and IsobelleFarrell McClements. 2019.
Plant based Milks: A Review of the Science Underpinning Their Design,
Fabrication, and Performance. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety. doi:10.1111/1541-4337.12505.

Hinrichs, J. UHT processed milk concentrates. Lait 80 (2000) 15-23. EDP
Sciences. Precedence Research. Probiotics Market—Global Industry Analysis,
Size, Share, Growth, Trends, Regional Outlook, and Forecast 2022—2030.
https://www.precedenceresearch.com/probiotics-market

Katz, Alyssa C., "Milk Nutrition and Perceptions" (2018).Honors Theses - Providence
Campus. 29._http://scholarsarchive.jwu.edu/student _scholarship/29

F. Guiné& EditeTeixeira De Lemos(2018): Development of New Dairy Products with
Functional Ingredients, Journal of Culinary Science & Technology, DOI:
10.1080/15428052.2018.1552901

Summer A.; Formaggioni, P.; Franceschi P.; Di Frangia, F. Minireview Cheese as
Functional Food- The Example of Parmigiano Reggiano and Grana Padano Food
Technol. Biotechnol. 55 (3) 277-289 (2017) ISSN 1330-9862 doi: 10.17113/ft
b.55.03.17.5233

Vera-Santander, Hernandez-Figueroa, Jiménez-Munguia, Mani-Lopez, Lopez-Malo


http://www.youtube.com/watch?v=0uWI_GtDdc4&feature=c4-overvie
http://www.youtube.com/watch?v=JBsEvA3WVyk&feature=c4-overvie
http://www.youtube.com/watch?v=JBsEvA3WVyk&feature=c4-overvie
http://www.precedenceresearch.com/probiotics-market
http://scholarsarchive.jwu.edu/student_scholarship/29

Review Health Benefits of Consuming Foods with Bacterial Probiotics, Postbiotics, and
Their Metabolites: A Review Molecules 2023, 28, 1230.
https://doi.org/10.3390/molecules28031230

Young W Park. 2018. Recent Trend in the Dairy Industry. IJ Adv Dairy Res, an open
access journal ISSN: 2329-888X

23. Esta asignatura se ofrece como electiva para otro servicio: Si
En caso afirmativo definir cupo: 5

24, Cupo para estudiantes del Plan 1998: 10
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