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Prerrequisitos

Esta asignatura es una asignatura optativa multiuso puesto que la pueden cursar el alumnado del grado de
CyTA (4° curso) y del grado de Veterinaria dentro del itinerario de Ciencia de los Alimentos (5° curso). A pesar
de que no hay pre-requisitos oficiales, es conveniente que el estudiante haya cursado las siguientes
asignaturas a CyTA (Métodos de procesado de alimentos | y I, Practicas de planta piloto) y Veterinaria
(Ciencia de los Alimentos, Tecnologia de los Alimentos e Higiene e Inspeccién de los Alimentos).

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de Ciencia y Tecnologia de la Leche es una asignatura optativa y pertenece a la materia
Tecnologia de los Alimentos. Esta asignatura, de finalidad orientativa hacia la especializacion en futuras
actividades profesionales, complementa la formacion de las asignaturas de Métodos de procesamiento de
alimentos | y Il, y de Practicas de Planta Piloto. El objetivo general de la asignatura es que el alumnado tenga
una formacién profunda en la industria lactea, capaz de dar respuesta a la preparacién exigida por el mercado
de trabajo, fuertemente marcado per la necesidad de rentabilizar los procesos productivos tecnoldgicos.

Obijetivos de la asignatura:



® |dentificar las principales estructuras y componentes de la leche, relacionando sus funciones,
caracteristicas y posibles interacciones

® Aplicar y comprender los diferentes tratamientos a que puede ser sometida la leche desde el momento
en que se extrae del animal productor hasta que llega al consumidor

® Aplicar los conocimientos de la ciencia de la leche a los procesos de obtencion de la leche y productos
lacteos para determinar y analizar las posibles causas de deterioro y como evitarlo, asi como las
alteraciones producidas a los principales componentes de la leche por los tratamientos tecnologicos
aplicados y por el almacenamiento para prevenir y controlar las reacciones de deterioro

® Establecer y comprender los procesos de produccion de los diferentes tipos de leches y de los
productos lacteos, y conocer sus caracteristicas, composicion y tecnologia.

Competencias

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Veterinaria

® Aplicar la tecnologia alimentaria para la elaboracién de alimentos para consumo humano.

® Comunicar la informacién obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oral y escrita, con
otros colegas, autoridades y la sociedad en general.

® Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Realizar andlisis de riesgo, incluyendo los medioambientales y de bioseguridad, asi como su valoracion
y gestion.

® Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas

3. Aplicar las metodologias y pruebas adecuadas para valorar el grado de salubridad de la leche, la
carne, los productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos,
asi como de los productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva

4. Aplicar los procesos tecnoldgicos especificos para la elaboracion de leches y productos lacteos, de la
carne y sus derivados, de productos de la pesca, de los ovoproductos y productos vegetales, y conocer
las modificaciones derivadas de la aplicacion de estos procesos en el producto final

5. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

6. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés

7. Comunicar la informacion obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oral y escrita, con
otros colegas, autoridades y la sociedad en general.

8. Desarrollar el aprendizaje autébnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

N



9. Distinguir los principales riesgos medioambientales relacionados con las empresas del sector lacteo,
carnico, pesquero y de la acuicultura, de huevos y ovoproductos y hortofruticola, asi como en las
dedicadas a la restauracion colectiva y aplicar las medidas mas adecuadas para su control

10. Prever y solucionar los problemas especificos de estas industrias

11. Reconocer los cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los
productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva

12. Reconocer los peligros que pueden estar presentes en la leche, la carne, los productos de la pesca, los
huevos, los vegetales y en los productos derivados de todos ellos, asi como en los productos
elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva, y valorar el riesgo que implican para los
distintos consumidores

13. Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal.

14. Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

15. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

Contenido
Bloque I. Ciencia de la Leche

Historia y situacion actual de la industria lactea. Caracteristicas generales de la leche. Microbiologia de la
leche. Componentes mayoritarios y minoritarios (proteinas, lipidos, lactosa y otros carbohidratos, minerales,
vitaminas, enzimas, ...). Leche de cabra y oveja

Bloque Il. Tecnologia de la leche

Tratamientos de la leche a la granja. Tratamientos iniciales de la leche a la industria. Pasteurizacion y
esterilizacion. Leches concentradas y deshidratadas. Modificaciones relacionadas con los tratamientos
iniciales, producidas por los tratamientos térmicos y por la concentracion y deshidratacion.

Bloque lll. Tecnologia de los derivados lacteos

Nata, mantequilla, helados, batidos y postres. La coagulacion de la leche. Yogur y otras leches fermentadas.
Queso. Subproductos de la industria lactea (suero de queseria). Caseinas, caseinatos, proteinas del suero y
coprecipitados.

Bloque IV. Tendencias actuales en el mercado de los productos lacteos

Leches y productos lacteos especiales (sin lactosa, con vitaminas, con productos funcionales, probiéticas,
prebioticas, simbidticas, leches maternizadas, ...).

PROGRAMA DE PRACTICAS

P1. Estandarizacion de la leche. Nata y mantequilla (4 h)
P2. Elaboracion de helado (4 h)

P3. Elaboracion de queso madurado (4 h)

P4. Elaboracion de yogur (3 h)

PROGRAMA DE SEMINARIOS

CASOS (ABP: aprendizaje basado en problemas)

S1. Resolucién y discusion de los casos (3 h)



S2. Resolucién y discusion de los casos (3 h)

La reparticidon y presentacion de loscasos se haran en clase y el seguimiento de los casos por tutorias.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases teoricas 30 1,2 1,2,4,3,5,8,10, 11,12, 13

Practicas de Planta Piloto 15 0,6

Seminarios 6 0,24 1,2,4,3,5,7,6,8,9,10, 11,12, 13,14, 15
Visita a industria lactea 2 0,08 4,3,9,10,11,12,13

Tipo: Supervisadas

Tutorias 5 0,2 1,2,4,3,5,7,6,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15

Tipo: Auténomas

Autoaprendizaje 40 1,6 1,2,4,3,5,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15
Estudio 44 1,76 1,2,4,3,5,8,9,10, 11,12, 13, 15
Evaluacion 4 0,16 1,2,4,3,9,10, 11,12, 13

1. Clases teodricas

El alumnado adquiere los conocimientos cientificos propios de la asignatura asistiendo en las clases
expositivas(magistrales) y complementandolas con el estudio personal de los temas explicados. Estas clases
son las actividades en las cuales se exige menos interaccion al alumnado puesto que estan concebidas como
un método fundamentalmente unidireccional de transmisidn de los conocimientos del profesorado al
alumnado.

2. Seminarios y Trabajo de autoaprendizaje (ABP: aprendizaje basado en problemas)

Los seminarios estan concebidos para discutir y resolver dudas y profundizar en la materia. A lo largo del
curso se plantearan casos relacionados con la leche y los productos lacteos. Estos casos se desarrollaran
mediante el siguiente esquema de trabajo: presentacion y asignacion de los casos a resolver, seguimiento de
los casos por tutoria, y resolucién del caso por exposicion oral. Estos casos se desarrollaran mediante 2
seminarios.

3. Practicas de planta piloto

La parte de desarrollo practico de esta asignatura se hara en grupos reducidos a la planta piloto de
Tecnologia de los Alimentos. El objetivo de las clases practicas es completar, aplicar y reforzar los
conocimientos adquiridos a las clases tedricas. El alumnado realizara las sesiones practicas siguiendo un
guién que previamente se tendran que leer. A partir de los conocimientos adquiridos a la planta piloto, de los
resultados obtenidos y de la bibliografia suministrada por el profesorado, el alumnado tendra que responder y
entregar cuestionarios sobre las practicas de planta piloto con el fin de fijar los contenidos practicos.

4. Visitas a industrias lacteas



Las visitas a las empresas son de gran importanciadocente en cuanto que se apoyan en técnicas y materiales
por el aprendizaje, influenciando muy positivamente en la mejora del aprendizaje, asi como en la motivacion
de los estudiantes. A lo largo del curso académico se prevé hacer una o dos visitas a industrias lacteas.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Resultados
Horas ECTS de
aprendizaje
Actividades cooperativas (seminarios ABP, 45% (20% practicas, 20% ABP 1 0,04 1,2,4,3,
resultados de las practicas de planta piloto, y y 5% pequefio trabajo de 5,7,6,8,
pequefio trabajo de autoaprendizaje). autoaprendizaje) 9, 10, 11,
12,13, 14,
15
Control parcial Bloque | y control global incluyendo 55% (15% control parcial y 3 0,12 1,2,4,3,
todos los bloques, casos y practicas 40% control global) 6,9, 10,
11,12, 13

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

1. Un control individual | de los contenidos del Bloque tematico | mediante examen de preguntas de
desarrollo corto-medio o tipo test, con un peso del 15% de la nota final. Este control eliminara materia a
partir de una nota de 5 puntos en el examen.

2. Un control individual Il de los contenidos de los Bloques (lI-1V, también del Bloque | si la nota del
control | es <5 puntos) mediante examen de preguntas de desarrollo medio, con un peso del 40% de la
nota final.

3. Trabajo de autoaprendizaje. El alumnado, en grupos, presentara y defendera los casos propuestos a
resolver. Cada persona constituyente del grupo participara a la resolucién de un caso, que tendra un
peso del 20% de la nota final. Para obtener esta nota es imprescindible que cada una de las personas
integrantes del grupo haya participado en la presentacion oral del tema asignado asi como haber
asistido a los 2 seminarios de resolucion de casos, y seran materia de examen. También para cada
uno de los bloques tematicos I, Il y Il se hara un pequefio trabajo individual de autoaprendizaje en
clase que sera corregido por pares y tendran en global un peso del 5% de la nota final.

4. La evaluacion de las practicas de planta piloto y del cuestionario de estas practicas tendra un peso del
20% de la nota y son materia de examen. Para obtener esta nota es imprescindible haber realizado la
totalidad de las practicas que son obligatorias y haber entregado al profesorado el cuestionario incluido
en cada practica. Dos de estas practicas no realizadas, como maximo, pueden recuperarse mediante
trabajos asignados por el profesorado responsable de las practicas y entregados antes del control
global individual.

Para aprobar la asignatura se pide una media de 5 puntos (sobre 10) teniendo en cuenta estos minimos:

® un minimo de 5 puntos (sobre 10) en los controles individuales.
® un minimo de 5 puntos (sobre 10) en las actividades cooperativas.



® de manera general se considera que el alumnado no es evaluable si ha participado en actividades de
avaluacioén que representan <15% de la nota final.

El alumnado que se acoja a la evaluacion unica tiene que hacer las practicas de planta piloto (PPP) y los
seminarios de resolucion de casos (SEM) en sesiones presenciales y es requisito tenerlas aprobadas, y la
evaluacion y peso sobre la nota final de estas sera igual que los de la evaluacién continuada (PPP 20%, SEM
20%).

La evaluacion unica consiste en una prueba de sintesis Unica (con preguntas a desarrollar de tipo
mediano-largo) sobre los contenidos de todo el programa de teoria (Bloques I-1V, y de las practicas).

La nota obtenida en la prueba de sintesis es el 60% de la nota final de la asignatura, la obtenida a las
practicas el 20%, y los seminarios el 20% restante.

La prueba de evaluacién uUnica se hara coincidiendo con la misma fecha fijada en calendario para la ultima
prueba de evaluacion continuada y se aplicara el mismo sistema de recuperacién y de revision de notas, y el
mismo criterio de no evaluable que por la evaluacién continuada.

El alumnado que se acoja a la evaluacion Unica entregara todas las evidencias juntas el mismo dia que el
fijado para la prueba de sintesis.

Para aprobar la asignatura hay que obtener una nota final minima de 5 puntos sobre 10 en cada una de las
partes (prueba de sintesis, PPP y SEM).
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Paginas Web de interés

American Dairy Science Association http://www.adsa.org

Center for Dairy Research Universidad de Wisconsin http://www.cdr.wisc.edu

Codex Alimentarius Commission
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/international-affairs/us-codex-alimentarius/Codex+Alimentarius+(

Directorate General for Health & Consumers http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/index_en.htm

European Dairy Association http://eda.euromilk.org

European Food Safety Authority (EFSA) http://www.efsa.europa.eu/

Food and Drug Administration (FDA) http://www.fda.gov

International Dairy Federation (IDF-FIL) https://www.fil-idf.org/

Software

No se hara uso de softwares.

Lista de idiomas

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno
(PAUL) Practicas de aula 1 Catalan/Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto
(TE) Teoria 1 Catalan/Espafiol segundo cuatrimestre tarde
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