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Es la disciplina aplicada que retane el conjunto

u de conocimientos sobre leche y productos
lacteos y las medidas necesarias para
N garantizar:

1. La calidad bromatoldgica la seguridad y
salubridad de la leche y productos lacteos
obtenidos, elaborados y/o producidos.

2.- Las condiciones técnico sanitarias basicas y
satisfactorias del entorno alimentario

2

Objetivos generales
;N

bjetivos didacticos

1.- Obtener informacidn sobre los temas que constituyen
el programa de la asignatura

2.- Conocer las fuentes de informacién de Lacto
,;3.- Solucionar supuestos tedrico-practicos en el ambito
+ de Lacto
4.-Saber manejar y decidir con la informacion derivada de
los resultados de laboratorio y/o de campo

5.- Tomar contacto con el mundo donde se desarrolla el
trabajo del veterinario como higienista

g
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jetivos didacticos
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J‘:*?Objetivo global:
>

Sentar las bases que permitan a los
alumnos afiadir nuevos conocimientos,
aceptar los progresos futuros o abordar

aspectos practicos concretos que puedan

surgir en el devenir profesional del futuro
veterinario en el ambito de la

proteccion de la salud del consumidor.

PROGRAMA DE LACTOLOGIA

1] 'L _ Componentes de la Leche

10 V
"3_ I Tema 0 - Presentacion y desarrollo de la Asignatura. Evaluacion. Bibliografia HICA TA

‘B ' Tema 1.- Caracteristicas esenciales de Ia leche. Composicion quimica de la leche.
VSustancias nitrogenadas.- La materia grasa de la leche Hidratos de carbono de la
leche - Los minerales de la leche. Problemas que plantea su determinacién. Vitaminas.

Valor nutritivo y energético de la leche. Diversidad de los productos lacteos. HICA
(HICA)

Tema 2.- Caracteristicas esenciales de la leche. Propiedades fisicas-quimicas de la
leche (TA)

12Actividad de Seguimiento
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Conservacion y almacenamiento de /a feche HICA

En este apartado se estudian los procesos tecnoldgicos gue inhiben o lentifican las
causas de alteracion de la leche y la repercusion de cada uno de ellos sobre la calidad
delaleche

Tema 3.- Peligros alimentarios asociados a la leche y productos lacteos. Fraudes
alimentarios. (HICA)

Tema 4.- Higienizacidn de la leche (pasteurizacidn). Leche pasieurizada Esterilizacion
de la leche. Leche esterilizada. Leche UHT vy envasado aséptico. - Concentracién de la
leche: leche evaporada. Leche concentrada y edulcorada: leche condensada.
Controles en plantas de elaboracion- Deshidratacion de la leche! leche en polvo.
+|Leche en polvo de disolucion instantanea. Legislaciaon (TA)

Tema 5.- Cultivos lacticos: preparacion, propagacion y evaluacion. Bacteriofagos y su
prevencian. Cultivas Iniciadares de adicidn directa. - Fabricacién del yogur. Otras
leches fermentadas. Tecnologia y control del proceso. (HICA)

Vf/; 22 Actividad de Seguimiento

N

ad 0
) w Procesado de los productos lacteos HICA aﬁ
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Se ftrata de estudiar los aspectos fundamentales y tecnoldgicos implicados en la
} elaboracion de los diferentes productos lacteos.

Tema 6.- Desnatado de la leche para la obtencidn de crema. Pasterizacidn de la nata
“|o crema. Maduracion de la nata. Tipos de nata . Batido de la nata y fabricacion de la
: \ mantequilla. Métodos continuos de fabricacion de mantequilla. (TA)

| Tema 7.- Fabricacion de queso. Coagulacion de la leche: cuajos y coagulantes.
‘| Tratamientos de la cuajada para la fabricacion de queso. . Microbiologia de la
maduracion del queso. . Cambios fisicos, fisico-quimicos, bioguimicos y organolépticos
durante el proceso de maduracion del queso . HICA (HICA)

= Tema 8.- Tecnologia de la fabricacion de los distintos tipos de quesos; frescos,
BN blandos y duros. Quesos cocidos y fundidos. Métodos continuos de fabricacion de
%S | queso. Los quesos en Canarias. (HICA)

N
\l"z Tema 9.- Helados: Concepto y Clasificacion. Tipos. Diagrama de flujo génerico para la

fabricacion de helados Composicion quimica. Praciicas en la fabricacion de helados.
Defectos, alteraciones y fraudes.

o

Vf/; 32 Actividad de Seguimiento
>~ 4




Subproductos ldcteos

Tema 10.- Obtencion y utilizacion de la caseina y de la lactosa. Caseinatos. - Suero de
queseria y fermentacién industrial del suero de queseria. (HICA).

00 =%
Heds

| Operaciones basicas higiénicas

‘| Tema 11.- Disefio higiénico de las instalaciones. Suministro de agua a la industria
lechera. Limpieza y desinfeccion de equipos y plantas.- Desinsectacion y desratizacion
de Industrias lacteas y queserias. (HICA)

42 Actividad de Seguimiento

B) Cuaderno de préacticas

1;"' 12 T Para las clases practicas es necesario llevar:
9 % A) Bata y cubrecabeza de color BLANCO
Botet (practicas externas)
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Cantidad | Precio
unidad
50 | 1,72€

+da50 | 1,55€

Céd. 21215 GORRA REJILLA TAPAMELENAS.
100% Poliester, color blanco, ofros colores sobre
pedido, Talla tnica. Gran calidad lavable 2 tempera-
turas altas para exterminar las bacterias.

| +de50 160€

()

C6d. 21216 GORRA REJILLA TAPAMELENAS CON VISE-

RA. color blanco, ofros colores sobra pedido. Talla Unica.

Visera Poester aigodén, rejila pobiester %, gran caldad,

lavable  altas lemperaturas para exterminar las bacerias.

Cantidad | Precio
unklades | centenar|
100/500 | 14,92 €

+de 500 | 13,43 €

Céd. 21860 GORRA REJILLA TAPAMELENAS. color
blance, talla Gnica, calidad econdmica. Pedido minimo
100 unid. Siempre pedidos en centenares.

["cantigad | Precio
[ choaces | unidad

150 | 1.86€
+de50 | 167€

Céd. 21202 GORRA JAPONESA, CON REJILLA.
Tergal - algoddn, color blanca, olros colores sobre
podido. Gran calidad, lavable a altas temperaturas
para exterminar bacterias, con goma, talla Gnica.

Canfidad Pracio
unidades unidad
1/50 243€

219€

Céd. 21700

GORRA CAMPERA.

Tejido poliester-algodon con goma alrds. Talla Gnica,
color blanco, gran calidad, |avable a altas temperatu-
ras para eliminar 1as bacterias.

1,78 €
+do 50 |

Cad. 21620

GORRA TIPO BARCO.

Tergal - algoddn, color blanco, otros colores sabre
pedido. Tallas P, M. y G.

1,60 €

Precio
unidad
1,78€

1,60 €

Cantidad

unidades
1150

| +de 50

D

Céd. 21730 GORRA TAPAMELENAS con visera. Tejido
transpirable, color blanco con goma atrds, talla Gnica, gran
calidad, lavable a altas lemperaluras para exterminar las
bacierias.

Cantidad t Precio
unidades unidad

1150 50 €
+ de 50 2,25¢€

Cod. 21710 GORRA CON VISERA SIN REJILLA, 1sjido
poliester-algodn, con goma alrds, color blanco (azul
maring y verde sobre pedido), talla Unica gran calidad,
lavable a altas temperaturas para exterminar las bacterias,

Cantidad
unidades.

Céd. 21600

GORRA CON VISERA Y FALDON ATRAS, con goma en
gorma y faldén, poliester-aigodén, talla Gnica, regila en
cabeza y faldan, color blanco, lavable a altas temparaturas.

Cantidad
unidades

Céd. 21219 GORRA TELA TIPO BARCO, con
goma atras. Tala tnica

Céd. 21615

GORRA CON VISERA Y FALDON ATRAS, con goma en
gorra y fakd6n con rofa. Sin o on | parts superor 4o 13
cabeza. Tejido polester-algodon. Talla énica, color blanco,
gran calidad, lavable a atas temperaturas.

Cantidad | Precio,
undades | _unidad
510 | 11,20 €

Céd. 21810 GORRO DE POLIAMIDA PLISADO|
TIPO COCINERO. Gran calidad. Color blanco

 Cantidad
unidades

Céd. 21210

GORRA CON VISERA Y FALDON TAPAMELENA.
Tergal - algodén, color blanco, otros colores sobre
pedido. Gran calidad, lavable a altas temperaturas
para exterminar bacterias, con goma, talla Gnica.

Pedido minimo 100 u.

Céd. 21270
GORRA DE PAPEL TIPO COCINERO, un 5ol uso.
lor bianco.

Cantidad Pracio
unidades | 100 unidades.
1150 4688€ |

+de50 | 4219€

Cantidad | Precio 100 unidades
idades Precio

565€
509 €

Pedido minima 100 u
Paguetes de 100 u.
Cajas 1.000 u

Céd. 21356
GORRA DE PAPEL TIPO BARCO, un solo uso.

Color blanco.

Cantidad | Preco
was | 10
1001000 | 3,03¢
+de 1.000 2,T4€
Padida minimo 100 u.

Pacquetes do 100 u.
Cajas 1,000 u.

Céd. 24120

GORRO PARA COLOCAR DEBAJO DEL|
GASCO, en polipropileno transpirable

Un solo uso.

11 1£
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Plan de evaluacion para Lactologia 10-11
\.; A)Evaluacion continuada

B)Evaluacion a examen final




Criterios de evaluacion:

Documento Milactologia 2011 en la pagina web
-

RN

)

Criterios para la evaluacion
continuada

o0 © =%
+Li 3
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&

Conexion con la asignatura
Responsabilidad por vuestra parte.....

7




llﬂ m Criterios para la evaluacion
- continuada

! & .
\ m Actitud Asistencia a clase
m Participacion

v . Iniciativa Memoria de contenidos

A.- Evaluacion continuada

Se valorara:

1. Asistencia, debiendo el alumno tener un minimo del 80 % de asistencia. Por debajo de
este minimo se considerara excluyente para la evaluacion continuada.

2. Actitud y participacién con la Unidad didactica. Se tendran en cuenta Ia participacion en
clase y/o en eventos relacionados con los contenidos de la asignatura.

3.- Participacion, aprendizaje y aprovechamiento en las clases practicas.

4.- Realizacion correcta de las actividades de desarrollo de contenidos.

A
\ﬁp
\
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'EVALUACION CONTINUADA | Caracteristicas
| | Puntuacién Estudiantes
‘ MEMORIA CONTENIDOS DE LA ‘ 100 INDIVIDUAL
ASIGNATURA

MEMORIA CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:

Esta memoria en formato cuaderno o Carpeta de Anillas estara constituida por:

a) Plantillas e Informes de Laboratorio y Dietario de

practicas externas. 30 puntos
| c) Actividades de desarrollo de contenidos 40 puntos

d) Participacion en clase

e) Participacion en eventos relacionados con los 30 puntos

contenidos.*

“\ * debidamente justificados

10



Actividades de Seguimiento de
la Asignatura

S KC':—} 3
vl )

se imparten

A

preguntas de desarrollo relacionadas con los capitulos que

Actividades de Seguimiento de
la Asignatura

joc?

)

m Copieteo, plagio o similar
m Cortar y pegar

S KC':—} 3
vl )

ANULAN ACTIVIDAD

A

Individuales

11
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m Criterios para la evaluacion
™ continuada

m ;Asistencia a clase?

m No se pasa lista, pero se anota la
asistencia.

¥ = Necesario 80 % de asistencia para

-‘% evaluacion continuada

El examen final sera escrito, de todo el programa desarrollado, y en la fecha que se haya
sefialado para ello.

B.- EVALUACION A EXAMEN FINAL.

Constara de:

a) Desarrollo de un supuesto tedrico practico, durante dos horas, y para el que el alumno contara
con todo tipo de informacion. Valor 20 Puntos.

b) Preguntas tipo test y/o cortas ylo preguntas de desarrollo. Valor maximo 80 puntos.

Total: 100 puntos

m corresponde con un 5 hasta valor F= 100 que se corresponde
conun 10.

12



Consideraciones\

Nota minima para superar la
asignatura:

5,00

Equivalente a 65 puntos

Consideraciones

_ En aquellos casos comunicados
|~ previamente y en los que no se llegue a
o _, minimos el estudiante tendré que optar
\J por el sistema de:

Evaluacion a Examen Final.

13



Consideraciones

16 5.':‘,: 4
S En cualquier opcion de evaluacion, el
alumno debe haber realizado el 80 %

de las practicas programadas.

28 w =

(

Consideraciones: resumen

Otras consideraciones:

e El alumno podria optar directamente al sistema de evaluacién no continuada,
consistente en examen final.

e De no conseguir igualar o superar esta puntuacion el alumno pasaria directamente al
examen final.

e La puntuacion minima para aprobar la asignatura es de 65 puntos, que se
correspondera a un 500, y el maximo, 100 a 10 puntos, ponderandose
proporcionalmente el intervalo 65 a 100 entre 5y 10 puntos.

e En cualquier opcion de evaluacion, el alumno debe haber realizado el 80 % de las
practicas programadas.

14



OFERTA LIBRE CONFIGURACION

ALIMENTOS Y CULTURA

Asignatura de LIBRE CONFIGURACION

b
El programa de Formacion de

Formadores de Manipuladores
N de Alimentos

http:/www.webs.ulpgc.es/hbg/PROFORMA/proforma.htm

15
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Bibliografia recomendada (1)

[
J_ Lactologia industrial: leche, preparacién y elaboracién : maquinas,
=3 instalaciones y aparatos : productos lacteos Edgar Spreer ; traduccion de la

. 62ed. alemana por Oscar Dignoes Torres-Quevedo  Editorial Acribia (22 ed)

Introduccién alalactologia  Patrick Francis Keating, Homero Gaona
Rodriguez  Editorial Limusa (22 ed.)

‘\\.

\ Lactologia técnica: composicién, recogida, tratamiento y transformacion de la

\\, leche  Roger Veisseyre  Editorial ACRIBIA (22 ed.)
——

-~
/!

Ciencia de laleche: principios de técnica lechera Charles
Alais  Editorial Reverté

!
Bibliografia recomendada (2)

Oa

Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia  Alan H.

Q
“ Varnam, Jane P. Sutherland  Editorial ACRIBIA

e

Fabricacion de helados Fritz Timm Editorial Acribia

V.

abrlcacwn dequeso R.Scott Editorial ACRIBIA

«\ 1
WY
5.

' Quimicay fisica lactolégica  Pieter Walstra, Robert

Jenness  Editorial ACRIBIA
\\\ Fabrlcacmn de productos lacteos Editorial ACRIBIA
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