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2. REQUISITOS PREVIOS

Los conocimientos basicos que deben poseer los alumnos, en general, y que les seran de gran utilidad a la hora de cursar la asignatura, se pueden resumir en
los siguientes puntos:

1. Microbiologia de alimentos, fermentaciones industriales, biotecnologia

2. Composicién de alimentos

3. Propiedades fisico-quimicas de los alimentos

4. Tecnologia de alimentos: tratamientos térmicos, procesos de separacién, deshidratacién, concentracién, etc.

Por ello, se recomienda haber superado los tres primeros cursos del Grado antes de matricularse en esta asignatura.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La asignatura de Productos Lacteos se enmarca en el plan de estudios dentro del médulo Tecnologia de Alimentos, en la materia Industrias Alimentarias I.

Tiene como objetivo que el estudiante conozca en profundidad los componentes de la leche y sus propiedades asi como las tecnologias que se aplican en la
elaboracién de productos lacteos a nivel industrial.

Es una asignatura troncal, que se imparte en el Gltimo curso del Grado, cuando el alumno ya ha alcanzado una formacién bastante amplia en conocimientos de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos y ha adquirido competencias relacionadas con estas disciplinas.

Las competencias adquiridas por el alumno en esta asignatura le seran imprescindibles cuando desarrolle una actividad profesional relacionada con la
industria lactea, una de las principales industrias del sector alimentario.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Caédigo Descripcion

E04 Conocer los fundamentos basicos de instrumentacién y control de procesos en la industria alimentaria.

£05 Conocer la composicioén, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo y las propiedades funcionales y sensoriales de los
alimentos.

E06 Conocer y manejar las técnicas de andlisis de alimentos.

£08 Aplicar los avances tecnolégicos a la innovacion en alimentos y procesos de fabricacién en la industria alimentaria y evaluar su
aceptacion por el consumidor.

E09 Conocer, optimizar y controlar los sistemas de elaboracién de alimentos y los procesos de conservacion.

E10 Adquirir conocimientos sobre equipos y sistemas destinados a la automatizacién y control del procesado de alimentos.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E12 Poseer conocimientos sobre microbiologia y biotecnologia alimentarias y sus aplicaciones en la elaboracién de alimentos.

E13 Conocer las propiedades organolépticas de los alimentos y saber aplicar las metodologias y técnicas de analisis sensorial.

E18 Poseer conocimientos sobre normalizacion y legislacién alimentaria. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria
y a los consumidores.

E19 Conocer los fundamentos de los sistemas de calidad y trazabilidad llevar a cabo su implantacién, asi como evaluar y controlar la
calidad alimentaria.

E22 Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario

E24 Asegurar y mejorar la calidad nutricional y las propiedades saludables de los ingredientes y alimentos.

G06 Dominar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) a nivel de usuario, que permita trabajar en espacios virtuales,

Internet, bases de datos electrénicas, asi como con paquetes informaticos habituales (Microsoft Office).



Go7 Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
capacidad de resolucién de problemas especificos del &mbito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.
Go09 Desarrollar la motivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situaciones y la creatividad.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcién

Adquirir habilidad en la realizacién de las principales determinaciones fisico-quimicas en los alimentos (grasas comestibles, uva y vino, productos lacteos y
productos cérnicos).

Adquirir conocimientos basicos y aplicados acerca de los compuestos quimicos mayoritarios y minoritarios con influencia en las propiedades organolépticas
(color, olor, sabor, textura), o relacionados con procesos tecnoldgicos o de inestabilidad de los distintos alimentos estudiados.

Tener conocimientos acerca del control de calidad y los mecanismos que garanticen la trazabilidad para los productos carnicos, lacteos, vino, grasas y aceites.
Profundizar en el conocimiento de las propiedades fisico-quimicas, nutricionales y funcionales de los productos carnicos, lacteos, vino, grasas y aceites.
Instruir al alumno para la deteccién de los origenes de defectos de los alimentos procesados y su posible prevencién o correccion.

Capacitar al alumno para que pueda determinar los efectos de los procesos tecnoldgicos sobre la composicién de dichos alimentos.

Resultados adicionales

Saber llevar a cabo la gestion y el aprovechamiento de los subproductos de las industrias lacteas

6. TEMARIO

Tema 1: Caracteristicas generales de la leche

Tema 2: Composion de la leche. Glucidos. Lipidos. Proteinas. Enzimas, vitaminas y minerales.

Tema 3: Microbiologia de la leche cruda

Tema 4: Recepcion y tratamientos de la leche en la central

Tema 5: Leches de consumo I: leche pasterizada y leches esterilizadas. II: leches concentrada, evaporada y condensada. lll. Leche en polvo
Tema 6: Cultivos iniciadores

Tema 7: El queso: |. aspectos generales. Il. Coagulacion, desuerado, prensado y salado. lll. Aspectos microbiolégicos y bioquimicos de la maduracion.
IV. Clasificacion y tecnologia comparada de los quesos.

Tema 8: Clasificacion y tecnologia comparada de los quesos. El queso Manchego

Tema 9: Leches fermentadas. Probioticos

Tema 10: Nata y mantequilla

Tema 11: Helados

Tema 12: Subproductos de la industria lactea

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

CONTENIDOS PRACTICOS

BLOQUE I: Control de calidad de la leche (Laboratorio)
-Determinacién del extracto seco.

-Determinacién del pH.

-Determinacién de la materia grasa.

-Determinacién de la acidez.

-Determinacién de la densidad.

-Prueba de la reduccion del azul de metileno/resazurina.
BLOQUE lI: Fabricacion de productos lacteos (Planta Piloto)
BLOQUE lli: Analisis sensorial

-Analisis sensorial de distintas variedades de quesos del mundo

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion 132 a3l sl N
[PRESENCIAL] magistral
Pralcas e aboratri Pracicas 08 20| sl
Eg;séesn;jcclng]e rabajos o temas Seminarios 0.04 11 8| S
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales 0.04 1 N| -
ait}oorifo",’\;l’;ie informes 0 rabajos |\ -5 dirigido o tutorizado 027| 675 S| N
EStUdEO 0 preparacion de pruebas Trabajo autbnomo 3.45(86.25| S| S
[AUTONOMA]
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién 0.08 2| S| N
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.28 Horas totales de trabajo presencial: 57
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.72 Horas totales de trabajo autonomo: 93




Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Evaluacion |Evaluacion no

Sistema de evaluacion Descripcion

continua continua*
Se valorard: estructuracion del trabajo, claridad de las
diapositivas, contenidos, capacidad de sintesis, calidad de la
exposicion oral
Presentacion oral de temas 10.00% 10.00% -capacidad de respuesta a preguntas del profesor o de

compafneros
-ajustarse al tiempo de exposicién
-documentacién para la realizacién del trabajo

La ensefianza tedrica y practica seréd evaluada mediante un
Prueba final 90.00% 90.00% examen final para lo cual dispondran de las convocatorias
oficiales ordinaria y extraordinaria.

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

En esta convocatoria solo se realizara un examen final que permitira la evaluacién de todas las competencias.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

En esta convocatoria solo se realizara un examen final que permitira la evaluacién de todas las competencias.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
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