“2024 - 40 anios de la Reapertura de la Universidad Nacional de
Lujdn y 30 afios del Reconocimiento Constitucional de la

Autonomia Universitaria”

Departamento de Tecnologia

DISPOSICION PRESIDENTE/A DEL CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DISPPCD-T : 46 / 2024

LUJAN, 13 DE MAYO DE 2024

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura Tecnologias de
Transformacién de Leche II (41008) correspondiente a la Carrera de
Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas efectuada por el Profesor
Responsable, vy

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisidén Plan de Estudios de
la Carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas, la que
aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacién de los programas de
las asignaturas de las distintas carreras a las que presta servicios
académicos este Departamento, conforme el articulo 64, inciso d) del
Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante Disposicidén DISPCD-TLUJ:
0000357/14, delegd en su Presidente la emisidén de actos administrativos
de aprobacidédn de programas de asignaturas, que cuenten con el informe
favorable de la Comisidén Plan de Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

DI SPONE:




“2024 - 40 anios de la Reapertura de la Universidad Nacional de
Lujdn y 30 afios del Reconocimiento Constitucional de la

Autonomia Universitaria”

Departamento de Tecnologia

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Tecnologias de
Transformacién de Leche II (41008) : 2024 - 2025 - Plan 41.02,
correspondiente a la Carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias
Lacteas, que como Anexo forma parte de la presente Disposicidn.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién General de
Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

Dra. Elena B. CRAIG - Presidente del Consejo Directivo - Departamento de Tecnologia
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 41008 ~-TECNOLOGIAS DE TRANSFORMACION DE LECHE ||
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: TECNICATURA UNIVERSITARIA EN INDUSTRIAS LACTEAS
PLAN DE ESTUDIOS: 41.02

DOCENTE RESPONSABLE:
Ing. MARCHINI, Mariano — Profesor Adjunto

EQUIPO DOCENTE:
Ing. CASTAGNA, Laura Maria — Jefa de Trabajos Practicos
Ing. DAMONTE Karina — Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:
PARA CURSAR: 41005-TECNOLOGIAS DE TRANSFORMACION DE LECHE | EN CONDICION DE REGULAR.

PARA APROBAR: 41005-TECNOLOGIAS DE TRANSFORMACION DE LECHE | EN CONDICION DE APROBADA.
CARGA HORARIA TOTAL:

HORAS SEMANALES: 6 - HORAS TOTALES 90

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICO : 50% - 3 horas

PRACTICO: 50% - 3 horas

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2024 -2025
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES
Productos de la concentracidn de leche y suero: tecnologia de evaporacidén y parametros de proceso.
Leche concentrada, leche condensada, leche evaporada. Envasado. Caracteristicas fisicoquimicas,
nutricionales, microbioldgicas y sensoriales del producto. Defectos caracteristicos.
Leche y suero en polvo: tecnologia de secado y parametros de proceso. Envasado. Caracteristicas fisico-
guimicas, nutricionales, microbioldgicas y sensoriales del producto. Defectos caracteristicos.
Dulce de leche. Formulacién. Tecnologia y parametros de proceso. Envasado. Caracteristicas fisico-
quimicas, nutricionales, microbioldgicas y sensoriales del producto. Defectos caracteristicos.
Crema: tecnologia y pardmetros de proceso. Envasado. Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales,
microbioldgicas y sensoriales del producto. Defectos caracteristicos.
Manteca: conceptos fisico-quimicos de emulsiones. Tecnologia y parametros de proceso. Envasado.
Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales, microbioldgicas y sensoriales del producto. Defectos
caracteristicos.
Helados (de base lactea): tecnologia y pardmetros de proceso. Envasado. Caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionales, microbiolégicas y sensoriales del producto. Defectos caracteristicos.
* Practicas en la Planta piloto de la UNLu.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

FUNDAMENTACION:

La industria lactea se caracteriza por la gran diversificacion de productos y subproductos que se
obtienen por medio de la aplicacién de diferentes alternativas tecnoldgicas y sus combinaciones, para
procesar y transformar una materia prima de cualidades Unicas como es la leche. Desde tratamientos
simples de conservacion y envasado que permiten contar con leches fluidas para el consumo diario
hasta complejos tratamientos tecnoldgicos que permiten lograr transformaciones para tener productos
de larga vida util y de facil de distribucion y consumo, tales como las leches en polvo, las posibilidades y
las opciones son cuantiosas. Asimismo, otros procesos estdn orientados a la transformacidn de parte de
los componentes de la matriz lactea.

Por otra parte, esta rama de la industria de alimentos se caracteriza también por un alto grado de
dinamismo que impone constantes innovaciones. Precisamente, es en el campo de los alimentos
funcionales donde los lacteos estan a la vanguardia a nivel mundial.

En este sentido, se considera que la formacién de los estudiantes y futuros Técnicos universitarios en
Industrias lacteas de la UNLu, debe basarse en el conocimiento profundo de las opciones tecnolégicas
de manera tal que adquieran las capacidades necesarias para desempefarse en la industria con las
herramientas necesarias y con criterio propio que le permitan tanto una mejor inserciéon en equipos
multidisciplinarios como tener a su cargo las diferentes responsabilidades técnicas en una pequefia
industria. Para ello se requiere que los estudiantes que cursan Tecnologias de Transformacién de la
Leche Il hayan previamente adquirido conocimientos sobre la leche, desde su recoleccién en el tambo
hasta el ingreso a la planta industrial, incluyendo su transporte. También deben tener en claro las
operaciones bdsicas de pretratamientos y los balances de masa para el desnatado, asi como también
nociones basicas de la tecnologia aplicada en las operaciones de la industria lactea. También se
requieren conocimientos previos en temas vinculados a la microbiologia lactea dado que se abordan
cuestiones que hacen a la inocuidad de los productos abordados en esta asignatura.

Por lo expuesto, los contenidos de la asignatura Tecnologias de Transformacion de Leche Il resultan
acordes con su ubicacién en el Plan de Estudios vigente, asi como con el propésito fundamental de la
carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas en cuanto a la formacion de Técnicos con
conocimientos tedricos y tecnoldgicos adecuados para desempefiarse en las industrias lacteas con
autonomia y pertinencia para colaborar con los profesionales del sector.

OBJETIVOS GENERALES:

Lograr que los Técnicos/as Universitarios en Industrias Lacteas posean los conocimientos y herramientas
necesarias para poder actuar en la industria lactea con competencia para ejecutar, controlar vy
supervisar operaciones referidas al tratamiento y/o transformacién de la leche en productos lacteos.
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OBIJETIVOS ESPECIFICOS:
Que los futuros técnicos universitarios en Industrias Lacteas
- Adquieran conocimientos fisicoquimicos y tecnoldgicos especificos de la industria lactea.
- Puedan asistir a los profesionales en el disefio de los procesos de produccidn, teniendo como
premisa bdsica la inocuidad y los estandares de calidad establecidos.
- Desempefien tareas de apoyo a los profesionales de la industria lactea, en la operacion y
control de las lineas de tratamiento / transformacion de la leche.
- Sean capaces de colaborar en equipos interdisciplinarios en la busqueda de soluciones a los
problemas que surgieran en las lineas de tratamiento / transformacion de la leche.
- Conozcan los fundamentos técnicos necesarios realizar los tratamientos y operaciones de
transformacion de la leche reduciendo los dafios sobre el valor nutricional.
- Comprendan aspectos referidos al disefio y formulacién de productos lacteos.

COMPETENCIAS:

Durante el dictado de la asignatura Tecnologias de Transformacién de Leche Il, se pretende contribuir a
que el estudiante adquiera competencias para:

eEjecutar y controlar operaciones y procesos de industrializacion de la leche.

eTrabajar en plantas elaboradoras de productos lacteos, ya sean micro emprendimientos, pymes y hasta
grandes empresas, con responsabilidades inherentes al control de calidad de la materia prima, a los
procesos tecnolégicos productivos y a la calidad y puesta en el mercado de los productos terminados.

CONTENIDOS
Los contenidos enumerados a continuacion se desarrollardan mediante clases tedricas y actividades
practicas. Asimismo se complementaran también con la realizacion de viajes curriculares.

PROGRAMA ANALITICO:

Unidad | — Tecnologias de elaboraciéon de Leches concentradas y Dulce de leche

Tecnologia de concentracion de leche. Evaporadores: descripcidn y principio de operacion. Parametros
de proceso. Distintos tipos de productos de concentracion: leche concentrada o evaporada y leche
condensada. Composicidn y aspectos nutricionales de las leches concentradas

Tecnologia de elaboracion de dulce de leche. Materia prima. Proceso industrial y artesanal. Controles de
proceso Formulacién. Reaccién de Maillard: factores que favorecen el desarrollo de color. Dulce de
leche: caracteristicas y requisitos. Principales defectos y posibles causas. Alteraciones. Envasado y vida
atil.

Unidad Il — Tecnologias de elaboracion de Leche en polvo

Requisitos de la materia prima para secado. Pretratamientos. Sistemas de la planta de secado.
Tratamientos térmicos. Concentracidén/ evaporacion. Tecnologia basica de secado: spray vs roller.
Principios de operacién. Recuperacion de polvos. Aglomeracion.

Leche en polvo: caracteristicas y clasificacion. Propiedades y su relacion con el proceso. Leches en polvo
instantaneas y para venta en maquinas automaticas. Aspectos nutricionales y sensoriales de las leches
en polvo. Alteraciones de la grasa lactea: hidrdlisis, oxidacion. Envasado.

Unidad Il — Tecnologias aplicadas al procesamiento del Suero

Sueros de lecheria: definicidn, origen, caracteristicas y composicién. Pretratamientos. Tecnologia de
filtracidn por membranas: concentracion y fraccionamiento de componentes. Deshidratacion del sueroy
concentrados de suero. Productos de suero: suero en polvo, sueros desmineralizados, concentrados de
proteinas de suero, aislados de proteinas de suero: caracteristicas y aplicaciones.

Unidad IV — Tecnologias de elaboracion de los productos lacteos grasos

Tecnologia basica de la crema: estandarizacidon y homogeneizacién de la crema. Tratamientos térmicos.
Parametros de proceso. Envasado. Aditivos en cremas.

Tecnologia basica de la producciéon de manteca. Requisitos de la crema para mantequeria. Maduracién
fisica y bioldgica: objetivos, cultivos utilizados, acidificacion y produccién de aroma. Tecnologias para el
batido de la crema y amasado: modificaciones en los glébulos grasos, cambios de la emulsion.



UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA OFICIAL 4/6
Parametros de proceso. Salado. Aditivos para manteca. Fraccionado y envasado. Caracteristicas y
composicién de la manteca.
Butteroil: caracteristicas, obtencidén, composicidn y envasado. Usos en la industria alimentaria.

Unidad V — Tecnologias de elaboracion de Helados

Definicidn, tipos y caracteristicas. Ingredientes. Formulaciones. Concepto de Overrun. Tecnologias de
produccion: elaboracion de mezcla base, tratamiento térmico, congelamiento, envasamiento.
Parametros de proceso. Conservacion. Alteraciones. Helados modificados. Tecnologia de elaboracion de
yogur helado

TRABAJOS PRACTICOS:
1) Trabajos practicos en Planta Piloto del CIDETA
®  Funcionalidad de ingredientes en la elaboracién de dulce de leche.
® Elaboracion de dulce de leche.
® Elaboracién de manteca
®  Formulaciéon y elaboracién de helados

2) Seminarios tedrico-practicos y de resolucion de problemas
e Seminarios de problemas de balance de masa en la elaboracion de dulce de leche.
e Seminarios de problemas de balance de materia grasa en productos grasos
e Seminarios de problemas de balance de masa en la elaboracion de helados
* Trabajo integrador sobre modificaciones tecnoldgicas para la elaboracién de productos.

3) Clases especiales y/o charlas técnicas sobre temas afines al Programa analitico, a cargo de
docentes colaboradores y/o profesionales externos.

VIAJES CURRICULARES:
Visitas a establecimientos elaboradores de leches y/o productos lacteos y/o Centros de Investigacion
sobre los temas desarrollados en la asignatura.

METODOLOGIA:

Los contenidos enumerados en el presente Programa se desarrollaran mediante clases tedricas y
actividades priacticas.

Las clases tedricas estardn a cargo del equipo docente de la asignatura.

Las actividades practicas incluyen trabajos practicos en Planta Piloto del CIDETA, seminarios tedrico-
practicos y de resolucién de problemas en el aula y clases especiales o charlas técnicas sobre temas
afines al Programa analitico, a cargo de docentes invitados y/o profesionales externos, todos ellos con
amplia experiencia en el tema para el cual se los convoca.

Asimismo se prevé también la realizacion de viajes curriculares a plantas lacteas y/o centros de
investigacion y desarrollo. De esta forma se busca que los estudiantes tomen contacto con la dinamica
de una planta industrial lactea lo que permite complementar la formacion tedrico-practica recibida en la
Universidad. En este tipo de actividades los estudiantes podran visualizar y reconocer equipos y lineas
de elaboracion in situ, apreciar las dimensiones de los lay-outs de las plantas industriales y recibir
informacién valiosa de la operatoria de cada planta visitada.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

Durante la cursada se tomaran 2 (dos) evaluaciones parciales y una evaluacién integradora; esta uUltima
Unicamente a quienes se encuentren en condiciones de alcanzar la condicion final de “promovido”.
Aquellos estudiantes que no alcancen la condicion “promovido” pero si accedan a la condicion “regular”,
deberdn posteriormente rendir un examen final.

En cada caso se deberd cumplimentar la totalidad de los requisitos enumerados a continuacion (segun el
Régimen general de Estudios vigente):
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CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL ART.23 DEL
REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON MODALIDAD
PEDAGOGICA A DISTANCIA

a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de
ese cuatrimestre.

b) Cumplir con un minimo del 80% de asistencia en todas las actividades practicas.

c) Aprobar el 100% de las actividades practicas (ello incluye la aprobacién de los informes
correspondientes), pudiendo recuperarse hasta un 25 % del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos sin
recuperar ninguna.

e) Aprobar una evaluacion integradora de la asignatura con calificaciéon no inferior a siete (7)
puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL
ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON
MODALIDAD PEDAGOGICA A DISTANCIA

a) Estar en condicién de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcién al
cursado de la asignatura.

b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia en todas las actividades practicas.

c) Aprobar el 100 % de las actividades practicas (ello incluye la aprobacidon de los informes
correspondientes), pudiendo recuperarse hasta un 40% del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas que son 2 (dos) exdmenes parciales con un
promedio no inferior a cuatro (4) puntos, pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada
evaluacion solo podra recuperarse en una oportunidad.

Cumplidos los requisitos de correlatividades y los establecidos en los incisos anteriores, para aprobar la
asignatura, el estudiante deberd presentarse a rendir examen final en condicidon de regular, con el
programa vigente al momento de cursado.-

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1. Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad
hayan quedado en condicidn de libres por aplicacién de los articulos 22,25, 27, 29 o 32 del
Régimen General de Estudios, SI podran rendir en tal condicidn la presente asignatura.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condiciéon de alumnos
libres en la Carrera, por aplicacidon de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, NO
podran rendir en tal condicién la presente actividad

Dada la relevancia de la asignatura para la formacién de los estudiantes de la carrera de
Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas, NO podrdn rendir examen en condicion de
libre aquellos estudiantes que no la hubieran cursado previamente.

3. Aguellos estudiantes que hayan aprobados los trabajos practicos pero hayan quedado en
condicion de libre en la asignatura, el examen final es un examen tipo oral.

BIBLIOGRAFIA

OBLIGATORIA

1. Cddigo Alimentario Argentino - Capitulo VIIl. En www.anmat.gov./Capt8-0.html/

2. Apuntes tedricos propios de la asignatura.

- Tecnologias de Transformacion de Leche Il. Dulce de Leche: caracteristicas, formulacion y
tecnologia de elaboracion. Rodriguez G., Marchini M. (2012, Rev. 2017).
- Tecnologias de Transformacion de Leche Il. Helados: caracteristicas, formulacion y tecnologia
de elaboracién. Castagna L. M., Marchini M. (2013, Rev. 2017).
3. Vagn Westergaard, 2004. Tecnologia de la Leche en Polvo: Evaporacion y Secado por Atomizacion.
Niro A/S. Copenhague, Dinamarca. 52 Ed.

COMPLEMENTARIA

Especifica

4. Madrid Vicente y col., 1995, Tecnologia de la elaboracion de los helados. Editorial Mundi-Prensa
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5. Zamboni E., Zalazar C., 1994. Fundamentos de la elaboracion de dulce de leche. Ciencia y tecnologia
de los productos Ldcteos. FIQ-UNL. Pag.311-335.

6. Amiot J., 1991. Ciencia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Ed. Acribia.

7. Alais C., 1985. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Ed. Reverté, Barcelona, 873 pp.

8. Veisseyre R., 1980. Lactologia técnica: composicion, recogida, tratamiento y transformacion de la
leche. Editorial Acribia

9. Spreer E.. Lactologia industrial. Ed. Acribia

10. T. J. Geurts; A. Noomen; Pieter Walstra. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos ldcteos. Ed.
Acribia

11. Walstra P. and Jenness R., 1984. Quimica y fisica lactoldgica. Acribia, Zaragoza, 423pp.

General

12. Felows. P. 1993. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y prdcticas. Ed. Acribia. S.A.
Zaragoza

13. Cheftel JC y Cheftel H. Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de Alimentos. Ed.Acribia. Zaragoza,
Espafia. 1981.

14. Astiasardn I., Martinez J. Alimentos: Composicion y propiedades. Ed. McGraw-Hill Interamericana.

Madrid, Espafia. 2003.

DISPOSICION PCDD

Dra. Elena Beatriz CRAIG — Presidente Consejo Directivo Departamental — Departamento de Tecnologia
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