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1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

En esta asignatura se estudian en profundidad aspectos relacionados con la seguridad alimentaria y normativa legal que
son actuales y de gran trascendencia para las industrias de los sectores mencionados. Asimismo, se estudian las normas de
calidad y los procedimientos de control de los parametros de calidad de los productos al final del proceso y a lo largo de su
periodo de vida atil. También se tratan temas de eliminacion y gestion de los residuos de las industrias lacteas y de
ovoproductos, asi como aspectos de mercado, de comercializacion, y algunos aspectos socio-econémicos relacionados con
estos productos.

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

La asignatura de Intensificacién en el Sector Lacteo y de Ovoproductos debe proporcionar al estudiante una profundizacién
en los aspectos de seguridad alimentaria y control de calidad de los procesos de tratamiento de la leche y de su
transformacion en productos lacteos, asi como de los huevos y ovoproductos. En esta asignatura también se abordan
aspectos que permiten la identificacion y resoluciéon de problemas practicos que pueden plantearse en estas industrias.

Los Bloques | y Il estan dedicados a profundizar en la seguridad alimentaria y normativa legal y gestiéon de calidad de las
leches liquidas, leches concentradas y en polvo, leches fermentadas, productos lacteos grasos (nata, mantequilla y
helados), quesos, ovoproductos, y postres lacteos y de huevo.

El Bloque llI esta dedicado a la eliminacion de residuos en las industrias lacteas y de ovoproductos, en concreto a los
principales contaminantes derivados de los procesos de elaboracion de estos productos, los procedimientos para reducir la
contaminacion en dichos procesos y la gestion de residuos en ambas industrias.

El Bloque IV esta dedicado a temas de mercado y comercializacion a nivel nacional e internacional, y a aspectos
socioecondémicos y de habitos de consumo de los productos lacteos y ovoproductos.

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura de Intensificacion en el Sector Lacteo y de Ovoproductos esta precedida por varias asignaturas obligatorias
de diferentes médulos, que daran a los estudiantes una base sélida para poder cursarla. Estas asignaturas son
fundamentalmente Quimica y Bioquimica de los Alimentos , Produccion de Materias Primas en la Industria Alimentaria ,

Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria , Higiene Alimentaria General Tecnologia de los Alimentos | y Il e Higiene
Alimentaria Aplicada y Gestién Integral de la Calidad en la Industria Alimentaria . Ademas, los estudiantes habran cursado la
asignatura obligatoria Tecnologia de la Leche y de Ovoproductos en la que habran adquirido previamente los conocimientos
fundamentales sobre la composicion y propiedades de la leche y del huevo, asi como sobre los procesos de elaboracion de
los productos lacteos y ovoproductos.

Esta asignatura, como todas las asignaturas del médulo, contribuye a conseguir las competencias y destrezas del Médulo
de Integracion de Ensefianzas, entre ellas conocer la situacién y necesidades tecnolégicas del sector para un crecimiento
competitivo; las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos; las estrategias de optimizacion de
formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservacion y envasado; los sistemas de gestion de calidad y seguridad
de los procesos y productos; la legislacion; distribucion y comercializacion, y las tendencias de mercado.

Asimismo, esta asignatura contribuye a que el estudiante sepa aplicar e incorporar todos los conocimientos aprendidos
previamente en diferentes disciplinas para resolver problemas practicos de la industria lactea y de ovoproductos, mediante
un trabajo inicial de tipo individual y un trabajo posterior en grupo.

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

Ademas de las materias del Médulo de Formaciéon Basica, se recomienda haber cursado previamente las asignaturas de



Produccién de Materias Primas en la Industria Alimentaria, Bromatologia, Quimica y Bioquimica de los Alimentos,
Microbiologia de los Alimentos, Tecnologia de los Alimentos | y I, Higiene Alimentaria General , Operaciones Basicas en la
Industria Alimentaria, Legislacion Alimentaria, Gestién Integral de la Calidad en la Industria Alimentaria y especialmente,
Tecnologia de la Leche y de Ovoproductos, cuyos contenidos se consideran imprescindibles 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 elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién 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 reflexién 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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

CGL1 - Gestionar la informacién, basqueda de fuentes, recogida y analisis de informaciones, etc.
CG2 - Utilizar las TICs

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.

CG?7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CE2 - Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiologicos 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.

CE®6 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de
prevencién y control.

CE7 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la seguridad alimentaria.

CES9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como los tratamientos mas adecuados para la
obtencion de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor.

CEL13 - 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:

1. Conoce y es capaz de determinar los parametros de calidad de los productos lacteos y ovoproductos.

2. Es capaz de establecer un sistema de control de calidad de las materias primas y del producto final en el procesado
de los productos lacteos y ovoproductos.

3. Es capaz de identificar las causas de un problema surgido en el procesado de los productos lacteos y ovoproductos
y plantear una solucién.

4. Es capaz de aplicar en la practica un procedimiento de elaboracién de un producto lacteo u ovoproducto y los
métodos de analisis para controlar su calidad.

5. Conoce y sabe explicar los aspectos estructurales del mercado y comercializacion de los productos lacteos y
ovoproductos, asi como los factores socio-econémicos condicionantes de su consumo.

6. Es capaz de desarrollar nuevos procesos y productos en todo el &mbito de la industria lactea y de los ovoproductos,
conociendo su impacto en el mercado y en el consumidor.

7. Es capaz de aplicar los conocimientos tedricos sobre seguridad alimentaria y gestién de calidad, asi como la
normativa legal, al andlisis de situaciones y resolucién de problemas relacionados con la industria de la leche y
ovoproductos.

8. Profundiza en el conocimiento de riesgos emergentes asociados con el procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucién de los productos lacteos y ovoproductos.



2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de resultados de las asignaturas del Médulo de Integracién de Ensefianzas a la capacitaciéon
de los estudiantes para el desempefio del perfil profesional "Procesado de los alimentos" que podran ejercer tanto en
industrias, como laboratorios, asesorias, etc. Asimismo, contribuyen a la capacitacion para "Gestién y control de calidad de
productos en el ambito alimentario" a organizar y dirigir el control de calidad de una industria lactea y de ovoproductos; y
dentro del perfil profesional, "Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el ambito alimentario" a conocer los
aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de los productos lacteos y ovoproductos, relacionados con su composicion,
propiedades, funcionalidad, procesado, seguridad, vida til y dentro del perfil "Asesoria legal, cientifica y técnica en el
ambito alimentario” a asesorar a las empresas y a la Administracién en temas relacionados con la Ciencia y Tecnologia de
la leche y de los ovoproductos.

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

1. Evaluacion continua

® Pruebas escritas de evaluacion. Se realizar4 una prueba escrita al final del Bloque |, con una duracién de 2
horas, que evaluara los conocimientos tedricos correspondientes a los temas de este bloque. La evaluacion de los
contenidos del Bloque Il se llevara a cabo mediante 4 ejercicios practicos que se realizaran al final de cada tema 'y
que los estudiantes completaran y entregaran al final de la asignatura. La evaluacion de los contenidos del Bloque
Il se llevara a cabo mediante la realizacién de un informe destacando los aspectos ambientales derivados de la
aplicacion de una mejor técnica disponible. La evaluacién del Bloque IV se llevara a cabo mediante dos ejercicios
practicos, que consistiran el primero en seleccionar tres ideas clave de los temas tratados y resumir brevemente
una de ellas y el segundo ejercicio en plantear la aplicaciéon de los conceptos teéricos aprendidos a un producto
lacteo u ovoproducto. La calificacion de las pruebas escritas sera de 0 a 10 y supondra el 60% de la calificacion
final del estudiante, de la cual el 30% correspondera a la prueba del Bloque I, el 20% a los ejercicios del Blogue Il y
el 10% a los ejercicios de los Bloques Il y IV.

La superacion de estas pruebas acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3,5, 7y 8.

® Trabajo practico oral. Se realizara en pequefios grupos y se preparara sobre un tema relacionado con un nuevo
producto lacteo u ovoproducto, teniendo en cuenta aspectos tecnoldgicos, normativos, de comercializacion y
socioculturales. La calificacion sera de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacion final del estudiante. El trabajo se
presentard después de la imparticion de las Ultimas clases del bloque Il y su elaboraciéon sera dirigida por los
profesores de las areas participantes en la asignatura. Los estudiantes deberan presentar un esquema inicial que
sera discutido entre todos, y se estableceran tutorias para el seguimiento del trabajo y el planteamiento y
resolucion de dudas.

El trabajo se podra realizar en grupos de 2 6 3 personas y se dedicardn 3 horas para realizar todas las exposiciones
orales. La superacion del trabajo practico oral acreditara el logro del resultado de aprendizaje 6.

® FEvaluacion de las clases practicas en las que se evaluaran las habilidades y destrezas adquiridas en las
practicas realizadas en el laboratorio y en la planta piloto. La evaluacion se llevara a cabo mediante la observacion
continuada del trabajo individual del estudiante y la evaluaciéon de un informe escrito donde el estudiante debera
reflejar detalladamente el desarrollo de una de las practicas realizadas, asi como los resultados obtenidos en ellas
y las conclusiones. Esta evaluacion tendra un peso del 15% de la nota final.

La superacion de la realizacion de las clases practicas y el informe acreditara el logro del resultado de aprendizaje 4.

® |nforme de las visitas a industrias en el que el estudiante debera hacer un resumen de lo que ha aprendido en
una de las visitas, reflejando los aspectos tecnolégicos, de aseguramiento de la calidad, de comercializacion, etc.,
de los que el personal técnico informe en la explicacion de la visita. La evaluacion de este informe tendra un peso
del 5% de la nota final.

La superacion de la realizacion del informe de las visitas a las industrias lacteas acreditara el logro de los resultados
de aprendizaje 1, 2y 5.

2. Prueba global

® Prueba escrita final tedrica e informe de las visitas a industrias. El examen tedrico final incluird una prueba
escrita, que evaluara los conocimientos teoricos correspondientes a los temas del Bloque I. La evaluacién de los



contenidos del Bloque Il se llevara a cabo mediante 4 ejercicios practicos que los estudiantes entregaran junto con
la prueba escrita. Asimismo, para la evaluacion de los contenidos del Bloque Il el estudiante entregara un informe
destacando los aspectos ambientales derivados de la aplicacién de una mejor técnica disponible y para la
evaluacion del Bloque IV entregara los ejercicios practicos que se hayan indicado en la imparticion de este bloque.
La calificacion de las pruebas escritas serd de 0 a 10 y supondra el 60% de la calificacién final del estudiante, de la
cual el 30% correspondera a la prueba del Bloque 1, el 20% a los ejercicios del Bloque Il y el 10% a los ejercicios
de los Bloques Il y IV. La prueba escrita se realizara al final del cuatrimestre en las fechas que disponga el centro,
con una duracion de 2 horas

La superacion de estas pruebas acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3,5, 7y 8.

El estudiante entregara también en el examen final, el informe de las visitas a las industrias. La evaluacion de este
informe tendra un peso del 5% de la nota final. La superacion de la realizacion de este informe acreditara el logro de
los resultados de aprendizaje 1, 2y 5.

® Examen practico y presentacion oral de un trabajo practico. Para aquellos estudiantes que no han asistido a
las practicas o no las han superado, se realizar4 un examen practico a continuacion del tedrico. El examen préctico
consistira en la realizacion en el laboratorio de una de las practicas que se han desarrollado a lo largo del curso, el
estudiante tendrd a su disposicion el protocolo de la practica y el material necesario. El estudiante tendra que
contestar al final de la practica a un cuestionario sobre los resultados obtenidos. El resultado del examen préactico
constituird el 15% de la calificacion global del estudiante. La superacién de esta prueba acreditara el logro del
resultado de aprendizaje 4.

La calificacion de la presentacion oral del trabajo practico sera de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacién final del
estudiante. Para este trabajo se establecerdn las mismas pautas de tutoria que en la evaluacion continua La
superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 6.

Las pruebas de la evaluacion global se realizaran en las fechas establecidas en el calendario de exadmenes elaborado
por el centro.

El estudiante que no haya superado alguna de las actividades de evaluacion 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.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia
Los criterios y niveles de exigencia para las actividades de evaluacién seran:
® Prueba escrita. Se valorara la claridad y la precision de la respuesta, asi como el contenido y su adecuacion a la
materia que se ha impartido en clase. Sera necesario obtener un calificacion minima de 5 para superar esta
prueba.
® Trabajo oral. Se valorara la calidad de las publicaciones consultadas, la interpretacion critica de las mismas, la
claridad en la exposicién y la capacidad para sintetizar las ideas en la presentacion realizada en PowerPoint.
También se valorara la capacidad de comunicacion de ideas. Sera necesario obtener un calificacién minima de 5
para superar esta prueba.
® Clases practicas. Se valorara el grado de implicacién y participacion en las clases practicas de laboratorio, asi
como el adecuado manejo del material y equipos de laboratorio en las clases y en el examen practico. En el
informe se valorara la precision y claridad en la descripcién de los procedimientos de laboratorio y la correcta
presentacion de los resultados y conclusiones.
® |nforme sobre las visitas a industrias. Se valorara la precision y claridad en la descripcion de los procesos
tecnoldgicos que se han visto en la industria, y la utilizacion de la terminologia técnica apropiada.

El sistema de calificaciones se expresard 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.

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de "Matricula de Honor" podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion 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 20 horas de clases
tedricas, 9 horas de casos practicos, 14 horas de clases practicas, 2 horas de seminarios y 5 horas de visitas.

Las clases tedricas seran de tipo participativo y se desarrollaran utilizando los recursos que ofrecen las TICs. Los
estudiantes dispondran en el ADD del material necesario para preparar y seguir la clase, que iran completando con la
informacién adicional que se vaya aportando por los profesores. Los estudiantes tendran que revisar los contenidos que se
han explicado en la asignatura obligatoria Tecnologia de los Productos Lacteos y Ovoproductos recibida en el primer
cuatrimestre, para tener en cuenta todos los aspectos basicos relativos a la composicion y procesado de los productos
lacteos y ovoproductos. Las clases del blogue | se impartirdn en sesiones de 1 a 3 horas, en las que se expondran los
aspectos relacionados con los avances tecnolégicos y los procedimientos de control de calidad para los productos lacteos y
ovoproductos. En las clases habra conexion a Internet para poder acceder a material visual complementario, como videos y
paginas Web.

Los temas del bloque Il se impartiran en forma de casos practicos. Al inicio de cada sesion se plantearan una serie de
cuestiones relacionadas con un aspecto concreto de la seguridad alimentaria de estos productos y que los estudiantes
deberan de resolver. Para ello, contaran a con los documentos que se les facilitardn para este fin y con la ayuda del profesor
que les orientard en la busqueda e interpretacion de la informacion. Al final de cada sesion se pondran en comun las
conclusiones mas relevantes extraidas de los documentos analizados.

Las clases practicas se realizaran en la Planta Piloto de Tecnologia de los Alimentos ubicada en la Facultad de Veterinaria,
y en los laboratorios de la misma planta.

Las visitas externas a las industrias permitiran a los estudiantes conocer la realidad de los procesos industriales y se les
estimulard a hacerlas muy participativas para su mejor aprovechamiento.

Los trabajos practicos, tutelados por los profesores que participan en la asignatura, permitiran a los estudiantes utilizar los
conocimientos basicos adquiridos, aprender a buscar la informaciéon y a profundizar en determinados temas. La
presentacion de los trabajos sera oral y los estudiantes tendran que participar en un debate sobre los trabajos y evaluar el
de sus comparieros.

Durante el desarrollo de las clases los estudiantes tendran que tener en cuenta todos los procedimientos y la normas que se
recogen en los siguientes documentos:
® "Guia Preventiva para el Estudiante de la Universidad de Zaragoza", que se encuentra disponible en la siguiente
direccion: http://uprl.unizar.es/publicaciones/estudiantes.pdf.
® Manual de seguridad en los laboratorios de la Universidad de Zaragoza y normas marcadas por la Unidad de
Prevencién de Riesgos Laborales:

http://uprl.unizar.es/seguridad/pdfs/seglaborUZ.pdf
http://uprl.unizar.es/seguridad/pdfs/laboratorios.pdf
Ademas, se seguiran las indicaciones dadas en materia de seguridad por el profesor responsable de las clases.

4.2. Actividades de aprendizaje

Las actividades de aprendizaje de esta asignatura varian en funcién de los blogues en los que se estructura. Asi, para
conseguir los objetivos del Bloque | se utilizaran actividades del tipo clases tedricas en las que se proporciona al estudiante
los conocimientos tedricos para poder abordar el resto de las actividades de aprendizaje de la asignatura. Ademas, en estas
clases tedricas se completaran contenidos que no se han abordado previamente en las asignaturas obligatorias del grado,
relativos a los avances tanto a nivel tecnolégico como a nivel de metodologia para el control de calidad de los productos
lacteos y ovoproductos. Por otra parte, los contenidos de los temas del Bloque | se complementaran con las actividades de
aprendizaje incluidas en las clases practicas, en las que se elaboraran diferentes productos lacteos que permitiran al
estudiante conocer cuéles son los parametros tecnoldgicos mas importantes del proceso, evaluando posteriormente el
resultado mediante el andlisis de los productos obtenidos.

Los trabajos practicos pretenden integrar todos los conocimientos adquiridos en la asignatura, mediante la interpretaciéon de
los resultados de una publicacion cientifica en la que se ha desarrollado un nuevo producto lacteo u ovoproducto que se
somete a una serie de analisis de composicién, de textura, sensorial, etc., para evaluar su calidad y comparar sus
caracteristicas con las de un producto similar convencional. Los estudiantes deben presentar los resultados del estudio
como si hubieran desarrollado el producto y los expusieran ante los directivos de la empresa para convencerles de sacar el
producto al mercado.

En el Blogue Il se lleva a cabo una actividad de aprendizaje que también es una actividad de evaluacion, puesto que
consiste en la resolucién de varios casos practicos planteados sobre:

® | os limites maximos permitidos de residuos y contaminantes quimicos, asi como de criterios microbioldgicos en
leche y productos lacteos, en terceros paises. El estudio de estos parametros permitird conocer al estudiante las
diferencias en relacién a la Unién Europea de los requisitos higiénicos en relacion a estos productos de cara a la
exportacion.

® Trabajos y documentos cientificos actuales sobre un riesgo quimico y microbiolégico de interés actual en leche,
productos lacteos y ovoproductos, que permitirdn al estudiante profundizar en el conocimiento y andlisis de los
riesgos sanitarios en este sector. Para la realizacién de estos casos practicos, el estudiante necesitara aplicar
conocimientos previos de asignaturas obligatorias del Grado.



En el Blogue Ill se lleva a cabo una actividad de aprendizaje que consiste en clases tedricas, en las que se proporciona al
estudiante los conocimientos tedricos relacionados con el Medio Ambiente: contaminacion generada en los procesos y
gestion de los residuos.

En el Blogue IV se lleva a cabo una actividad de aprendizaje que consiste en la realizacion de manera individual de un
ejercicio practico que comprende algunas cuestiones y la revision critica de lecturas relacionadas con los temas
desarrollados en las clases magistrales.

4.3. Programa

1. CLASES TEORICAS
BLOQUE I: Avances tecnolégicos y control de calidad de los productos lacteos y ovoproductos (14 h)

Tema 1: Avances tecnoldgicos y calidad de las leches liquidas, concentradas y en polvo (3 h)

Avances tecnologicos en las leches liquidas, concentradas y en polvo. Normas de calidad. Parametros de calidad. Control
de calidad y métodos de analisis de las leches liquidas, concentradas y en polvo.

Tema 2: Avances tecnoldgicos y calidad de las leches fermentadas (2 h)

Avances tecnoldgicos en las leches fermentadas. Normas de calidad. Pardmetros de calidad. Control de calidad y métodos
de andlisis de las leches fermentadas.

Tema 3: Avances tecnoldgicos y calidad de la nata, mantequilla y helados (3 h)

Avances tecnoldgicos en la elaboracion de nata, mantequilla y helados. Normas de calidad. Parametros de calidad. Control
de calidad y métodos de analisis de la nata, mantequilla y helados.

Tema 4: Avances tecnoldgicos y calidad de los quesos frescos, madurados y quesos procesados (4 h)

Avances tecnoldgicos en la elaboracion de quesos frescos, madurados y procesados. Normas de calidad. Parametros de
calidad. Control de calidad y métodos de analisis de los quesos frescos, madurados y procesados.

Tema 5: Avances tecnoldgicos y calidad de los huevos, ovoproductos y postres de leche y huevo (2 h)

Avances tecnolégicos en la elaboracién de ovoproductos. Normas de calidad. Parametros de calidad. Control de calidad y
métodos de andlisis de los huevos, ovoproductos y postres de leche y huevo.

BLOQUE II. Seguridad alimentaria y normativa legal de los productos lacteos y ovoproductos (9 h)

Tema 6. Requisitos higiénicos para la exportacién de productos lacteos y ovoproductos.

Contextualizacion e interpretacion de los requisitos microbioldgicos y de los limites maximos de contaminantes quimicos
establecidos por la legislacion vigente. Evaluacion y comparacion con los requisitos exigibles por otros paises para la
exportacién de productos lacteos y ovoproductos.

Tema 7. Riesgos emergentes en el sector lacteo.

Analisis de situaciones y resolucién de problemas especificos o de mayor interés actual relacionados con la industria de la
leche.

Tema 8. Riesgos emergentes en el sector de ovoproductos

Analisis de situaciones y resolucion de problemas especificos o de mayor interés actual relacionados con la industria de la
leche.

BLOQUE IlI: Aspectos medioambientales del sector lacteo y ovoproductos (2,5 h)

Tema 9: Tipos de contaminantes y gestion de residuos en las industrias lacteas y de ovoproductos.

Origen y tipos de contaminantes. Procesos en los que se generan contaminantes: recepcién de la leche, estandarizacion en
materia grasa, tratamiento térmico, elaboracién de queso, elaboraciéon de mantequilla. Cascado de los huevos. Limpieza de
circuitos y equipos. Caracterizacion de la contaminacion. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestién de residuos y
subproductos generados. Valorizacion de residuos. Mejores técnicas disponibles. Casos practicos.

BLOQUE IV: Sector lacteo y de ovoproductos: estructura, cadena de comercializaciéon, consumo y aspectos
culturales (3,5 horas)

Tema 10: Aspectos estructurales del mercado y cadena de comercializacion de los productos lacteos a nivel
nacional e internacional. (2,5 horas)

Produccion, consumo y comercio exterior. Cadena de valor y precios. Canales de distribucion de los productos lacteos a
nivel nacional e internacional.

Tema 11: Mercado y comercializacion de los ovoproductos a nivel nacional (1 hora)
Produccién a nivel nacional. Consumo y demanda de los ovoproductos. Comercio exterior. Cadena de valor.



2. CLASES PRACTICAS

® Practica 1. Elaboracion de yogur batido y yogur firme. Control de calidad de las materias primas y del yogur
elaborado. 4 horas (en dos sesiones de 2 horas cada una).

® Practica 2. Evaluacion de la calidad de la mantequilla en el almacenamiento en diferentes condiciones, por medida
de la textura y evaluacion sensorial. 2 horas.

® Practica 3. Elaboracion de quesos frescos de leche de vaca y de cabra. Control de calidad de las materias primas
y de los quesos elaborados. 5 horas (en dos sesiones).

® Préctica 4. Andlisis sensorial de distintas variedades de quesos de vaca, oveja y cabra. 1 hora.

® Practica 5. Elaboracién de helado. Control de calidad por andlisis de textura y sensorial. 2 horas.

3. SEMINARIOS

Los estudiantes presentaran el trabajo practico en la clase, delante del resto de estudiantes y profesores mediante una
presentacion en PowerPoint. 2 horas.

4. VISITAS
O Visita a la queseria Villacorona (El Burgo de Ebro, Zaragoza). 3 horas.
© Visita a la industria lactea Saiona (Olvega, Soria). 2 horas.

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

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

La distribucion 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/area/index.php ).

4.5. Bibliografia y recursos recomendados

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



