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PROGRAMA DE EXAMEN
Contenidos:

Unidad 1

Operaciones Unitarias: definicion de OU. Representacion grafica. Aplicaciones.
Ejemplos. Concepto de pH, acidez, concentracion, densidad, viscosidad, calor
especifico. Dependencia con la temperatura.
La leche: distintos tipos, animales productores. Propiedades fisicas y quimicas.
Definiciones y métodos de medicion. Composicion quimica de la leche para distintos
usos. Microorganismos presentes en la leche.

Unidad 2

La vida reproductiva de la vaca lechera: periodo de gestacion, produccién diaria.
Enfermedades del tambo. Alteraciones de la leche: sabor, color, aroma. Coagulacion
de la caseina por efecto de los microorganismos.

Cuidados en el ordeno, BPM del tambo. Microorganismos presentes en el ordefo.

Unidad 3:

Operaciones de la industria lactea: Filtracion, homogeneizacién, estandarizacion.
Fundamentos y objetivos de cada operacién unitaria.

Tratamientos térmicos de la leche: Pasteurizacion, esterilizacion. Principios y objetivos.
Curva de pasteurizacion.

Equipos usados: intercambiador de placas y tubular. Transporte a lecheria: métodos y
condiciones.

Unidad 4:

Crema de leche y manteca: principio del desnatado centrifugo. Maduracon de las
cremas. Manteca: batido y malaxado. Butirificacion, inversion de fases.

Quesos: coagulacion acida y enzimatica. Tipos de quesos segun la pasta. Control de
calidad de quesos.

Evaluacion:
e Criterios
1. Aprobacién con puntaje minimo de 5 del 50% de las Unidades Didacticas.

2. Asistencia minima de 80% a los Trabajos practicos.

3. Presentacion y aprobacion del 100% de las Trabajos Practicos
e Instrumentos

Evaluacion escrita.

Carpeta de Trabajos Practicos.

3. Planillas de Asistencia.
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