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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La asignatura de Tecnologia de la Leche y de Ovoproductos debe proporcionar al estudiante una base sélida en cuanto a
los fundamentos y los procedimientos cientificos y técnicos que le permitan comprender las caracteristicas de los
componentes de la leche y como influyen sobre ellos los procesos tecnolégicos, mediante las modificaciones fisico-quimicas
y microbiolégicas que tienen lugar en el tratamiento de la leche y en su transformacién en productos lacteos. En esta
asignatura también se aborda el estudio de los componentes y propiedades tecnolégicas del huevo, y cémo influyen sobre
ellos los procesos de elaboracion de los ovoproductos, y sus aplicaciones en diferentes alimentos.

En el bloque | se hara una introduccién y se estudiara la influencia de la composicidn de la leche y su estructura en los
procesos de su transformacion en productos lacteos. Este bloque tiene el objetivo de que el estudiante comprenda como la
composicion y estructura de la leche van a determinar no solo los aspectos de procesado, sino también las caracteristicas
organolépticas y estabilidad de los productos lacteos.

En el bloque 1l se estudiaran las distintas operaciones a las que se somete a la leche para su transformacion en productos
lacteos: operaciones previas, tratamientos térmicos, procesos de concentracién y fermentacién, relacionandolos con los
conceptos que se han introducido en el bloque | sobre la estructura y composicién de la leche y analizando como se ven
afectados por los tratamientos. En el bloque 11l se estudiaran las formulaciones y los procesos tecnoldgicos de los productos
lacteos. En el bloque IV se abordara el estudio de los componentes del huevo y su influencia en el procesado de los
diferentes ovoproductos, asi como las aplicaciones que tienen en la industria alimentaria.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura de Tecnologia de la Leche y de Ovoproductos esta precedida por varias asignaturas obligatorias
de diferentes modulos, que daran a los estudiantes unos conceptos basicos sdlidos para poder cursarla. Estas
asignaturas

son fundamentalmente Quimica y Bioquimica de los Alimentos, Bromatologia, Produccion de Materias Primas
en la Industria Alimentaria, Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria, Tecnologia de los Alimentos Iy Il e
Higiene Alimentaria General y Aplicada.

Esta asignatura, como todas las asignaturas del bloque, contribuye a conseguir las competencias y destrezas
del M6dulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos. En ella el estudiante adquiere los conocimientos sobre
las propiedades de los componentes de la leche y los huevos, la formulacién y procesos tecnolégicos de los
productos lacteos y ovoproductos, y sobre los equipos y lineas de produccion utilizados en la industria, que ya



habréa estudiado previamente de forma general. Se dard también a conocer al estudiante cual es el efecto de
los tratamientos tecnoldgicos sobre la calidad de los productos lacteos y ovoproductos, su estabilidad, su valor
nutritivo y sus propiedades organolépticas y funcionales.

Mediante esta asignatura se adquiriran los conocimientos basicos indispensables para cursar la asignatura
optativa de cuarto curso Intensificacion en el Sector Lacteo y de Ovoproductos, impartida en el segundo
cuatrimestre. En la asignatura optativa se profundizara en los aspectos de seguridad y control de calidad de los
productos lacteos y ovoproductos, relacionandolos con los conceptos que se explican en esta asignatura
obligatoria.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Ademas de las materias de formacién basica, esta asignatura requiere haber cursado
previamente las asignaturas de Produccion de Materias Primas en la Industria Alimentaria,
Bromatologia, Quimica y Bioquimica de los Alimentos, Microbiologia de los
Alimentos,Tecnologia de los Alimentos | y II, Higiene Alimentaria General y Aplicada,
Biotecnologia Alimentaria y Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria, cuyos
contenidos se consideran necesarios para su correcto seguimiento.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas dentro de su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado

CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

CGL1 - Gestionar la informacion, basqueda de fuentes, recogida y andlisis de informaciones, etc.CG3 - Trabajar en equipo
CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

CGS5 - Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacion.

CG6 - Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y situaciones.

CG7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés

CG10 - Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CE2 - Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar los
resultados obtenidos.

CE4 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el
procesado y en la calidad del producto final.

CE13 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

2.2.Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

- Es capaz de relacionar los componentes y la estructura de la leche y del huevo con sus propiedades tecnoldgicas.

- Es capaz de describir los esquemas de los procesos tecnoldgicos de elaboracion de los productos lacteos y ovoproductos.
- Es capaz de seleccionar las tecnologias, lineas de produccion y formulaciones méas adecuadas para cada tipo de producto
lacteo y ovoproducto.

- Es capaz de prever la influencia de los parametros tecnoldgicos en la calidad y estabilidad de los productos lacteos y



ovoproductos.

- Es capaz de identificar las causas de los defectos y alteraciones de los productos lacteos y ovoproductos y proponer
soluciones para evitarlos.

- Es capaz de interpretar y aplicar un procedimiento de laboratorio en la practica, asi como analizar y presentar los
resultados obtenidos.

- Es capaz de utilizar los conceptos adquiridos para aprender sobre temas nuevos, buscar informacién sobre ellos,
leertextos especializados en inglés y asimilar la informacion de forma critica para la realizacion y presentacion escrita u oral
de un trabajo préctico.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

El estudiante tras cursar esta asignatura habra adquirido los conocimientos necesarios para comprender los fundamentos
de los procesos tecnolégicos a los que se ve sometida la leche y los huevos para su transformacion en productos lacteos y
ovoproductos, respectivamente. Asimismo, el estudiante estard capacitado para evaluar la influencia de los parametros
tecnoldgicos en las caracteristicas de dichos productos y cémo influyen en su calidad a lo largo de toda su vida util. También
serd capaz de interpretar cudles pueden ser las causas de los defectos y alteraciones que experimentan los productos
lacteos y ovoproductos y proponer soluciones para evitarlos.

Las competencias de esta asignatura contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del
Médulo Procesado e Ingenieria de los Alimentos a la capacitacion de los estudiantes para el desempefio del perfil
profesional "Procesado de alimentos" que los estudiantes podran ejercer tanto en industrias del sector lacteo y del de
ovoproductos como en laboratorios, asesorias, etc. Asimismo, contribuyen también junto con el resto de médulos a la
capacitacion para el resto de perfiles profesionales.

También contribuyen, junto con el resto de mddulos disciplinares, a la capacitacion de los alumnos para el desempefio de
los perfiles profesionales de: "Seguridad alimentaria”, de "Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el &mbito
alimentario”, de "Gestién y control de calidad de productos en el &mbito alimentario”, de "Asesoria legal, cientifica y técnica
en el &mbito alimentario”, y de "Docencia e Investigacion en el &mbito alimentario”.

Por otra parte, con esta asignatura se fortaleceran las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de
relacion interpersonal, y sistémicas que contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros
Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

3.1.1. Actividades de evaluacion

3.1.1.1. Evaluacién continua

? Pruebas escritas.

A lo largo del curso se programaran dos pruebas escritas que incluirdn 2 preguntas de desarrollo y 8 preguntas cortas. La
prueba escrita 1 corresponderd con los bloques tematicos | y Il. La prueba escrita 2 correspondera con los bloques
tematicos Il y IV. La calificacion sera de 0 a 10 y supondra el 50% de la calificacidn final del estudiante, correspondiendo el
25% a la primera prueba y el 25% a la segunda prueba. La primera prueba escrita se realizara al final de la imparticion del
bloque Il y la segunda prueba al finalizar el tltimo bloque. Las pruebas tendran una duracion de 2 horas.

La superacién de estas pruebas acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3,4y 5.

? Evaluacion de las clases practicas, en las que se evaluaran las habilidades y destrezas que el estudiante va adquiriendo
en las actividades realizadas en el laboratorio y en la planta piloto. La evaluacion se llevara a cabo mediante la observacién
continuada del trabajo individual del estudiante y un informe de una de las préacticas realizadas. La calificacion sera de 0 a
10 y supondra el 20% de la nota final.

La superacion de la realizacién de las clases practicas acreditara el logro del resultado de aprendizaje 6.

? Trabajo préactico escrito, sobre uno de los temas propuestos relacionados con el bloque 11l y IV. La calificacion sera de 0 a
10 y supondra el 20% de la calificacion final del estudiante. El trabajo se entregara al finalizar la asignatura y su elaboracion
sera dirigida por las profesoras de la asignatura, para lo cual el estudiante debera presentar un esquema inicial de como
desarrollar el trabajo que serad discutido entre ambos. Se estableceran horas de tutoria (presenciales o por correo
electronico) para el seguimiento del trabajo y el planteamiento de las dudas que le puedan surgir al estudiante a lo largo de
su realizacion.



La superacion del trabajo practico escrito acreditara el logro del resultado de aprendizaje 7.

? Presentacioén oral de un trabajo practico, se realizara en pequefios grupos y se preparara preferentemente sobre un queso
u otro producto lacteo espafiol con calidad reconocida o denominacion de origen protegida. La calificacion serade 0a 10y
supondra el 10% de la calificacion final del estudiante. El trabajo se presentara después de la imparticiéon de las Ultimas
clases del bloque Ill y su elaboracién sera dirigida por las profesoras de la asignatura. El trabajo se realizara en grupos de 3
personas y se dedicaran 6 horas para realizar todas las exposiciones orales.

La superacion de la presentacion oral acreditara el logro del resultado de aprendizaje 7

3.1.1.2. Prueba global

? Prueba escrita final tedrica y trabajo practico escrito

El examen tedrico constard de dos partes y los estudiantes podran realizar las dos partes o una de ellas si la otra la
hubieran superado en la evaluacion continua. El resultado de las dos partes constituira el 50% de la calificacion global del
estudiante, correspondiendo el 25% a la primera parte y el 25% a la segunda parte. La superacion de estas pruebas
acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4 y 5. En el examen teérico el estudiante entregara el trabajo
practico escrito, cuya calificacion sera de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacion final del estudiante. Para este trabajo
se estableceran las mismas pautas de tutoria que en la evaluacion continua.

La superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 7.

? Examen préctico

Para aquellos estudiantes que no han asistido a las practicas o no las han superado, se realizar4 un examen practico a
continuacion del tedrico que consistira en la realizacién en el laboratorio de una de las practicas que se han llevado a cabo a
lo largo del curso, el estudiante tendra a su disposicion el protocolo de la practica y el material necesario. El estudiante
tendra que presentar al final de la practica un informe sobre los resultados obtenidos. El resultado del examen practico
constituira el 20% de la calificacion global del estudiante.

La superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 6.

? Presentacion oral de un trabajo practico

El estudiante que realice la prueba global tendra también que realizar la presentacién oral del trabajo practico. La
calificacion de este trabajo serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacion final del estudiante. Para este trabajo se
estableceran las mismas pautas de tutoria que en la evaluacion continua.

La superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 7.

Las pruebas de la evaluacion global se realizaran en las fechas establecidas en el calendario de exdmenes elaborado

por el centro. El estudiante que no haya superado alguna de las actividades de evaluacién a lo largo de la evaluacion
continua, podra presentarse a dicha actividad en la prueba global. La calificacion individual de las pruebas superadas se
mantendra en las sucesivas convocatorias, a excepcion de las pruebas escritas que solo se mantendran dentro del mismo
Curso.

3.1.2. Criterios de valoracion y niveles de exigencia
Los criterios y niveles de exigencia para cada actividad de evaluaciéon seran los mismos tanto para las pruebas realizadas
en la evaluacion continua como para la prueba global y seran los siguientes:

? Prueba escrita

Se valorara la claridad y la precision de la respuesta, asi como el contenido y su adecuacién a la materia que se ha
impartido en clase. Sera necesario obtener un calificacion minima de 5 para superar esta prueba.

? Clases practicas

Se valorara el grado de implicacién y participacion en la realizacion de las practicas, el adecuado manejo del material y
equipos de laboratorio, y la precision y claridad con los que el estudiante refleje los resultados en el informe de la practica o
en el examen de practicas. Sera necesario obtener un calificacion minima de 5 para superar esta parte.

? Trabajo practico escrito

Se valorard la calidad de las publicaciones consultadas y la interpretacion critica de las mismas. Asimismo, se valorara la
claridad y precision en la redaccién del trabajo. Sera necesario obtener una calificaciéon minima de 5 para superar esta
prueba.

? Presentacion oral del trabajo practico

Se valorara la claridad en la exposicion y la capacidad para sintetizar las ideas en la presentacion realizada en PowerPoint.
También se valorara la capacidad de trabajo en grupo y la capacidad de comunicacién de ideas. Sera necesario obtener un
calificacion minima de 5 para superar esta prueba.



El sistema de calificaciones se expresara mediante calificacion numérica de acuerdo con el Real Decreto 1125/2003 de 5 de
septiembre (BOE 18 de septiembre), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones
en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

0-4,9: Suspenso (SS)

5,0-6,9: Aprobado (AP)

7,0-8,9: Notable (NT)

9,0-10: Sobresaliente (SB)

La mencién de "Matricula de Honor" podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o superior a
9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en la imparticion de 41 horas de clases
magistrales, 13 horas de clases practicas, 5 horas de visitas y 6 horas de seminarios.

Para el desarrollo de las clases magistrales, los estudiantes dispondran en el ADD de la presentaciéon que se proyecta en
clase. En las clases habra conexién a Internet para poder acceder a material visual complementario, como videos y paginas
Web. Se dedicaran 40 minutos a la exposicién de los contenidos de la clase y para fomentar la participaciéon de los
estudiantes se dedicaran 10 minutos a dudas o0 a comentar algin tema que se sugiera en la clase anterior para hacer una
pequefia busqueda de informacion.

Las clases practicas se realizaran en la Planta Piloto de Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza y sus
laboratorios. Los estudiantes dispondran previamente de los protocolos para preparar las practicas.

Los trabajos practicos tutelados por las profesoras de la asignatura permitiran a los estudiantes utilizar los conocimientos
bésicos adquiridos, aprender a buscar la informacion y a profundizar en temas para complementar los que se imparten en
las clases tedricas. Los trabajos escritos se realizaran de forma individual y el trabajo de exposicion oral se realizard en
grupo en las horas de seminarios.

4.2.Actividades de aprendizaje

Las actividades de aprendizaje que se plantean en esta asignatura son en primer lugar las clases tedricas, en las que se
proporciona a los estudiantes los conocimientos basicos sobre los componentes de la leche y huevos, asi como sobre los
procesos tecnoldgicos para la elaboracion de los productos lacteos y ovoproductos. Asimismo, se dedica una parte
importante de la asignatura a las actividades practicas, en las que el estudiante aplica un protocolo en el laboratorio,
adquiriendo los conocimientos practicos para llevar a cabo una metodologia analitica.

Otra de las actividades de aprendizaje que realizan los estudiantes es el informe de una de las clases practicas, en el que
los estudiantes deben incluir los resultados obtenidos una vez elaborados y con una discusion de los mismos, analizando
los problemas que hayan podido surgir en el desarrollo de las practicas.

Los estudiantes realizaran dos trabajos practicos, uno en forma escrita y otro con presentacion oral. El trabajo escrito se
realizara de forma individual, y en él se profundizara sobre un tema mas especifico, relacionado con los productos lacteos y
ovoproductos, que no se aborde en las clases tedricas. El segundo trabajo se realizard en pequefios grupos y se preparara
preferentemente sobre un queso u otro producto lacteo espafiol con calidad reconocida o denominacién de origen protegida.
El trabajo se expondréa en forma de presentacion oral en las horas de seminarios.

Por ultimo, las visitas externas a un laboratorio y a las industrias permitiran a los estudiantes conocer la realidad del control
de calidad de la leche y de los huevos, y de los procesos de elaboracion de los productos lacteos y ovoproductos. Se
fomentard la realizacion de preguntas al personal técnico de la industria sobre las cuestiones relacionadas con los procesos
tecnoldgicos y control de calidad de los productos elaborados en dicha industria.

4.3.Programa

Clases tedricas
BLOQUE I. Composicion de la leche (10 horas)



Capitulo I.1. Composicidn, estructura y propiedades (4 horas)

Tema 1: Introduccion. Composicion y estructura (2 horas)

Objetivos y organizacion de la asignatura. Fuentes de informaciéon. Componentes y estructura de la leche. Factores que
influyen en la composicién de la leche.

Tema 2: Propiedades de la leche (2 horas)

Propiedades fisico-quimicas de la leche: densidad, pH y acidez, potencial redox, propiedades Opticas, punto de congelacion.
Conductividad térmica y eléctrica.Métodos de medida instrumentales. Propiedades organolépticas de la leche. Factores que
modifican las propiedades de la leche. Aplicaciones en el control de calidad de la leche

Capitulo 1.2. Componentes de la leche (4 horas)

Tema 3: Proteinas y enzimas (1 hora)

Estructura de la micela de caseina: factores que afectan a su estabilidad. Coagulacion &cida y coagulacién enzimatica.
Proteinas del lactosuero. Beta-lactoglobulina. Alfa-lactalbimina. Inmunoglobulinas. Lactoferrina. Propiedades bioldgicas y
tecnoldgicas de las proteinas del lactosuero. Enzimas de la leche y su importancia tecnol6gica

Tema 4: Lipidos (1 hora)

Composicién lipidica de la leche. Estructura del glébulo graso. Estabilidad de la emulsién grasa y factores que la afectan.
Cristalizacion de la grasa. Lipdlisis enzimatica. Oxidacion lipidica. Efecto de la lipdlisis y la oxidacion en los productos
lacteos. Medidas para prevenir la lipdlisis y la oxidacion de los lipidos.

Tema 5: Carbohidratos (1 hora)

Lactosa. Propiedades fisico-quimicas. Mutarrotacion, solubilidad y cristalizacién. Consecuencias de la cristalizacion de la
lactosa en los productos lacteos. Efecto de los tratamientos térmicos sobre la lactosa. Reaccion de Maillard. Reaccion de
isomerizaciéon. Fermentacion de la lactosa y productos derivados. Obtencién de lactosa y de lactosa hidrolizada. Leche y
productos lacteos bajos en lactosa

Tema 6: Vitaminas y minerales (1 hora)

Contenido de vitaminas de la leche. Efecto de los tratamientos tecnoldgicos en las vitaminas. Fosfato célcico coloidal.
Equilibrio quimico de las sales y factores que influyen: acidificacion, tratamiento térmico y concentracion. Otros minerales

de la leche.

Capitulo 1.3. Microbiologia de la leche (2 horas)

Tema 7: Microorganismos alterantes y patégenos (1 hora)

Microorganismos presentes en la leche cruda. Fuentes de contaminacion. Microorganismos patégenos. Microorganismos
alterantes: influencia en la calidad de los productos lacteos. Contaminacion abiética de la leche.

Tema 8: Bacterias lacticas (1 hora)
Microorganismos utilizados en la elaboracion de productos lacteos: bacterias lacticas, mohos y levaduras. Clasificacién y
aplicaciones. Utilizacion e importancia de los fermentos en la tecnologia de los productos lacteos

BLOQUE II. Procesos tecnolégicos (6 horas)

Tema 9: Operaciones previas (2 horas)

Ordefio, recogida y transporte de la leche. Refrigeracion de la leche: efecto sobre la flora psicrotrofa y los componentes
de la leche. Sistemas de refrigeracion. Depuracion fisica: filtracion y clarificacion. Bactofugacion. Termizacion. Desnatado
y normalizacién. Homogeneizacion.

Tema 10: Tratamientos térmicos (2 horas)

Tipos de tratamientos térmicos: in batch, intercambiadores de calor, en el envase, inyeccién de vapor. Equipos.
Regeneracion de calor. Control de los tratamientos térmicos. Efecto de los tratamientos térmicos en los componentes y
propiedades de la leche.

Tema 11: Procesos de concentracion (2 horas)

Métodos de concentracion. Métodos de evaporacion. Métodos de secado. Secado por atomizacion. Equipos. Efecto de la
concentracion en la composicion y propiedades de la leche. Procesos de membrana y aplicaciones: 6smosis inversa,
nanofiltracion, ultrafiltracion y microfiltracion.

BLOQUE Ill. Tecnologia de los productos lacteos (16 horas)
Capitulo I1.1. Leches de consumo (6 horas)
Tema 12: Leches liquidas (2 horas)



Tipos de leches pasteurizadas. Proceso de elaboracion. Envasado y conservacion. Leches pasterizadas de larga
conservacioén. Leches esterilizadas. Leche esterilizada en el envase. Leches UHT. Procesos de elaboracion. Esquema de
una planta de elaboracion de leches pasterizadas y esterilizadas. Leches enriquecidas. Propiedades nutritivas y
organolépticas de las leches liquidas. Defectos y alteraciones de las leches liquidas.

Tema 13: Leches concentradas y en polvo (2 horas)

Tipos de leches evaporadas. Proceso de elaboracion. Estabilidad al calor. Leche condensada. Proceso de elaboracion.
Tipos de leche en polvo. Proceso de elaboracion. Esquema de una planta de elaboracion de leches concentradas y en
polvo. Propiedades nutritivas y organolépticas de las leches concentradas y en polvo. Defectos y alteraciones de las leches
concentradas y en polvo.

Tema 14: Leches fermentadas (2 horas)

Tipos de leches fermentadas. Preparacion de la leche para la fabricacion de yogur. Elaboracion de yogur firme y de yogur
batido. Modificaciones fisico-quimicas que se producen en la leche en el proceso de transformacion en yogur. Esquema de
una planta de elaboracién de yogur. Yogures tratados térmicamente. Leches fermentadas especiales: con probiéticos,
prebidticos, otros ingredientes. Defectos y alteraciones frecuentes del yogur.

Capitulo 11.2. Productos lacteos grasos (13 horas)

Tema 15: Nata y mantequilla (3 horas)

Obtencidn de nata y tratamientos térmicos. Parametros de calidad de la nata. Defectos y alteraciones mas frecuentes en

la nata. Elaboracion de mantequilla: maduracion de la nata, batido y amasado. Métodos continuos de fabricacion de
mantequilla: sistema NIZO. Otros métodos continuos: concentracion y combinacién. Esquema de una planta de elaboracion
de mantequilla. Derivados de la mantequilla: aplicaciones en la industria. Mantequillas bajas en grasa. Defectos y
alteraciones mas frecuentes.

Tema 16: Helados ( 2 horas)

Composicionde los helados. Ingredientes, aditivos y elaboracion de los helados de leche y crema: preparacion del mix,
homogeneizacion, tratamiento térmico, maduracién, congelacién superficial y moldeado, y congelacién profunda. Estructura
de los helados. Esquema de una planta de elaboracion de helados. Defectos y alteraciones de los helados mas frecuentes.

Tema 17: Elaboracion de queso (3 horas)

Estandarizacion de la leche. Cultivos iniciadores. Agentes coagulantes enzimaticos y fases de la coagulacion. Factores que
influyen en la coagulacidn: factores intrinsecos, tratamientos previos de la leche. Formacion del gel y sinéresis. Coagulacién
acida y mixta. Operaciones de corte y desuerado. Operaciones de moldeado y salado. Aplicaciones de la filtracién con
membranas en la fabricacién de queso.

Tema 18: Maduracién de queso (3 horas)

Agentes de la maduracion: cultivos secundarios. Transformaciones que se producen en la maduracion: fermentacion lactica,
proteolisis y lipolisis. Condiciones de la maduracion: temperatura, humedad y composicion de la atmdsfera. Tratamientos de
la corteza y envasado. Desarrollo de las caracteristicas del queso: flavor y textura. Maduracion acelerada. Mecanizacion en
la fabricacion de queso.

Tema 19: Variedades de queso (2 horas)

Principales variedades de queso: procesos de elaboracion y caracteristicas. Quesos frescos por coagulacién acida y
enzimatica. Quesos madurados por mohos externos e internos. Quesos de pasta dura. Quesos de pasta semidura. Quesos
de pasta hilada. Quesos fundidos. Defectos y alteraciones de los quesos.

BLOQUE IV: Huevo y ovoproductos (6 horas)

Tema 20: Componentes del huevo (2 horas)

Componentes del huevo y propiedades. Propiedades funcionales y tecnoldgicas del huevo y de los ovoproductos: formacién
de espuma, control de la cristalizacién, emulsificacion, capacidad ligante, aglutinante, y mejora de la textura, color y sabor.
Modificacion en la composicion del huevo: huevos omega 3. Fraccionamiento del huevo: proteinas bioactivas y lecitina.

Tema 21: Ovoproductos liquidos y congelados (2 horas)

Conservacion de los huevos frescos. Cascado. Separacion. Procesado de los ovoproductos liquidos: huevo entero, clara,
yema. Filtracion. Homogeneizacién. Estabilizacién. Pasteurizacién y ultrapasteurizacion. Ovoproductos congelados vy
ultracongelados. Aplicaciones de los ovoproductos liquidos.

Tema 22: Ovoproductos concentrados, deshidratados y procesados (2 horas)
Concentracion de los ovoproductos. Desazucarado. Secado por atomizacion vy liofilizacion: huevo, clara y yema en polvo.



Otros ovoproductos (huevo en barra, huevo hilado, huevo en spray) y ovoproductos cocinados. Postres de huevo y de leche:
ingredientes y proceso de elaboracion.

Clases practicas

? Préctica 1:

Determinacion de los parametros de calidad de la leche cruda: densidad, pH, acidez, presencia de antibioticos.
Determinacion del contenido en grasa y lactosa en leche de vaca. 3 horas.

? Practica 2:

Sesion 1.

Operaciones de desnatado, homogenizacién y pasteurizacion de leche cruda de vaca. Determinacion del contenido de
grasa. 3 horas.

Sesion 2.

Efecto de diferentes tratamientos térmicos de la leche en la desnaturalizacién de las proteinas del lactosuero, intensidad de
la reaccion de Maillard y en la aptitud para la coagulacion. 3 horas.

? Préctica 3:
Elaboracién de mantequilla a partir de nata dulce y fermentada. 1,5 horas.

? Préctica 4.
Estudio de las propiedades funcionales de la clara de huevo y del huevo completo en la calidad de productos de pasteleria:
efecto de los tratamientos tecnoldgicos. 2,5 horas

Seminarios y visitas

Los seminarios consistiran en las presentaciones orales de los trabajos préacticos realizados por los estudiantes.

? Visita al Laboratorio Interprofesional Lechero de Aragén (Movera, Zaragoza). 1 hora.

? Visita a la industria Pascual (Aranda de Duero, Burgos) en sus plantas de productos lacteos y la de ovoproductos. 4 horas.

4.4.Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

La distribucién por semanas de todas las actividades de la asignatura estara disponible en el Anillo Digital Docente de la
Universidad de Zaragoza:

http://add.unizar.es/add/areal/index.php).

4.5.Bibliografia y recursos recomendados

La bibliografia del afio academico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la
Biblioteca (buscar bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es).



