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1.Información Básica

1.1.Recomendaciones para cursar esta asignatura

Además de las materias del Módulo de Formación Básica, se recomienda haber cursado previamente las asignaturas de
Producción de Materias Primas en la Industria Alimentaria , Bromatología , Química y Bioquímica de los Alimentos ,
Microbiología de los Alimentos , Tecnología de los Alimentos I y II , Higiene Alimentaria General , Operaciones Básicas
en la Industria Alimentaria, Legislación Alimentaria, Gestión Integral de la Calidad en la Industria Alimentaria y
especialmente , Tecnología de la Leche y de Ovoproductos , cuyos contenidos se consideran imprescindibles para su
correcto seguimiento.

1.2.Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas de las actividades de la asignatura se publican junto con las del resto de asignaturas de cuarto curso en la
página web de la Facultad de Veterinaria ( http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ) que se actualiza al comienzo del curso
académico.

2.Inicio

2.1.Resultados de aprendizaje que definen la asignatura
El estudiante, para superar esta asignatura, deberá demostrar los siguientes resultados...

Conoce y es capaz de determinar los parámetros de calidad de los productos lácteos y ovoproductos.

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

Es capaz de identificar las causas de un problema surgido en el procesado de los productos lácteos y ovoproductos y
plantear una solución.

Es capaz de aplicar en la práctica un procedimiento de elaboración de un producto lácteo u ovoproducto y los métodos
de análisis para controlar su calidad.

Conoce y sabe explicar los aspectos estructurales del mercado y comercialización de los productos lácteos y
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ovoproductos, así como los factores socio-económicos condicionantes de su consumo

Es capaz de desarrollar nuevos procesos y productos en todo el ámbito de la industria láctea y de los ovoproductos,
conociendo su impacto en el mercado y en el consumidor.

Es capaz de aplicar los conocimientos teóricos sobre seguridad alimentaria y gestión de calidad, así como la normativa
legal, al análisis de situaciones y resolución de problemas relacionados con la industria de la leche y ovoproductos.

Profundiza en el conocimiento de riesgos emergentes asociados con el procesado, envasado, conservación,
almacenamiento y distribución de los productos lácteos y ovoproductos.

2.2.Introducción
Breve presentación de la asignatura

La asignatura Intensificación en el Sector Lácteo y de Ovoproductos es una asignatura optativa de 6 ECTS que se
imparte en el segundo cuatrimestre del cuarto curso, como parte del Módulo de Integración de Enseñanzas del Título de
Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

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 parámetros de calidad de los productos al final del proceso y a
lo largo de su periodo de vida útil. También se tratan temas de eliminación y gestión de los residuos de las industrias
lácteas y de ovoproductos, así como aspectos de mercado, de comercialización, y algunos aspectos socio-económicos
relacionados con estos productos.

3.Contexto y competencias

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

La asignatura de Intensificación en el Sector Lácteo y de Ovoproductos debe proporcionar al estudiante una
profundización en los aspectos de seguridad alimentaria y control de calidad de los procesos de tratamiento de la leche y
de su transformación en productos lácteos, así como de los huevos y ovoproductos. En esta asignatura también se
abordan aspectos que permiten la identificación y resolución de problemas prácticos que pueden plantearse en estas
industrias.

Los Bloques I y II están dedicados a profundizar en la seguridad alimentaria y normativa legal y gestión de calidad de las
leches líquidas, leches concentradas y en polvo, leches fermentadas, productos lácteos grasos (nata, mantequilla y
helados), quesos, ovoproductos y postres lácteos y de huevo.

El Bloque III está dedicado a la eliminación de residuos en las industrias lácteas y de ovoproductos, en concreto a los
principales contaminantes derivados de los procesos de elaboración de estos productos, los procedimientos para reducir
la contaminación en dichos procesos y la gestión de residuos en ambas industrias.

El Bloque IV está dedicado a temas de mercado y comercialización a nivel nacional e internacional, y a aspectos
socioeconómicos y de hábitos de consumo de los productos lácteos y ovoproductos.
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3.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulación

La asignatura de Intensificación en el Sector Lácteo y de Ovoproductos está precedida por varias asignaturas
obligatorias de diferentes módulos, que darán a los estudiantes una base sólida para poder cursarla. Estas asignaturas
son fundamentalmente Química y Bioquímica de los Alimentos , Producción de Materias Primas en la Industria
Alimentaria , Operaciones Básicas en la Industria Alimentaria , Higiene Alimentaria General Tecnología de los Alimentos I
y II e Higiene Alimentaria Aplicada y Gestión Integral de la Calidad en la Industria Alimentaria . Además, los estudiantes
habrán cursado la asignatura obligatoria Tecnología de la Leche y de Ovoproductos en la que habrán adquirido
previamente los conocimientos fundamentales sobre la composición y propiedades de la leche y del huevo, así como
sobre los procesos de elaboración de los productos lácteos y ovoproductos.

Esta asignatura, como todas las asignaturas del módulo, contribuye a conseguir las competencias y destrezas del
Módulo de Integración de Enseñanzas, entre ellas conocer la situación y necesidades tecnológicas del sector para un
crecimiento competitivo; las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos; las estrategias de optimización
de formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservación y envasado; los sistemas de gestión de calidad y
seguridad de los procesos y productos; la legislación; distribución y comercialización, 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 prácticos de la industria láctea y de ovoproductos,
mediante un trabajo inicial de tipo individual y un trabajo posterior en grupo.

3.3.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante será más competente para...

Organizar y dirigir el control de calidad de las industrias lácteas y de ovoproductos.

Establecer herramientas de control de los procesos de elaboración de los productos lácteos y ovoproductos.

Aplicar los conocimientos teóricos sobre seguridad alimentaria y gestión de calidad, así como sobre normativa legal, al
análisis de situaciones y resolución de problemas específicos o de mayor interés relacionados con la industria de la leche
y ovoproductos.

Gestionar el procesado de los productos lácteos y ovoproductos desde un punto de vista medioambiental.

Diseñar y elaborar nuevos procesos y productos lácteos y ovoproductos para satisfacer necesidades y demandas
sociales. Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

Evaluar el grado de aceptación de los productos alimentarios en el mercado

Por otra parte, el estudiante desarrollará otras competencias genéricas y subcompetencias específicas del módulo
Integración de Enseñanzas que se incluyen en el Anexo I.

3.4.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de competencias de las asignaturas del Módulo de Integración de Enseñanzas a la
capacitación de los estudiantes para el desempeño del perfil profesional "Procesado de los alimentos" que podrán
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ejercer tanto en industrias, como laboratorios, asesorías, etc. Asimismo, contribuyen a la capacitación para "Gestión y
control de calidad de productos en el ámbito alimentario" a organizar y dirigir el control de calidad de una industria láctea
y de ovoproductos; y dentro del perfil profesional, "Desarrollo e innovación de procesos y productos en el ámbito
alimentario" a conocer los aspectos científicos y técnicos más novedosos de los productos lácteos y ovoproductos,
relacionados con su composición, propiedades, funcionalidad, procesado, seguridad, vida útil y dentro del perfil
"Asesoría legal, científica y técnica en el ámbito alimentario" a asesorar a las empresas y a la Administración en temas
relacionados con la Ciencia y Tecnología de la leche y de los ovoproductos.

Con esta asignatura se fortalecerán las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relación
interpersonal, y sistémicas que contribuirán, junto con el resto de asignaturas, a la formación integral de futuros
Graduados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

I. Subcompetencias específicas-SABER Y SABER HACER (conocimientos) del Módulo de Integración de
Enseñanzas

1. Conocer la situación y necesidades tecnológicas del sector lácteo y de ovoproductos para un crecimiento competitivo.

2. Conocer en profundidad las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos lácteos y ovoproductos;
estrategias de optimización de formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservación, envasado, sistemas de
gestión de calidad y seguridad de los procesos y productos; legislación; distribución y comercialización; tendencias de
mercado, costes.

II. Subcompetencias específicas-SABER HACER (destrezas, habilidades) del Módulo de Integración de
Enseñanzas

1. Aplicar e incorporar todos los principios de la Ciencia y la Tecnología de los Alimentos para resolver problemas
prácticos de la industria láctea y de ovoproductos.

2. Buscar, analizar y sintetizar información sobre temas concretos en el campo de la Ciencia y Tecnología de los
productos lácteos y ovoproductos, y elaborar los correspondientes informes o proyectos.

3. Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.
4. Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.
5. Liderar grupos de trabajo.
6. Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.

II. COMPETENCIAS GENÉRICAS O TRANSVERSALES.

a) Competencias genéricas instrumentales:

1. Capacidad de razonamiento crítico (análisis, síntesis y evaluación).

2. Capacidad de aplicación de los conocimientos teóricos al análisis de situaciones, resolución de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

3. Capacidad de comunicación correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en
inglés.
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4. Dominio de aplicaciones informáticas relativas al ámbito de estudio, así como la utilización de Internet como medio de
comunicación y fuente de información.

5. Capacidad de organización y planificación autónoma del trabajo y de gestión de la información.

b) Competencias genéricas de relación interpersonal

1. Capacidad de comunicación, argumentación y negociación.

2. Capacidad de trabajo en equipo, incluyendo aspectos tales como la capacidad de liderazgo, de comprensión de las
propuestas de otras personas, de organización de equipos de trabajo; así como poseer habilidades de relación
interpersonal.

c) Competencias genéricas sistémicas

1. Capacidad de aprendizaje autónomo y autoevaluación.

2. Capacidad de adaptación a situaciones nuevas.

3. Creatividad.

4. Iniciativa y espíritu emprendedor.

5. Motivación por la calidad.

6. Sensibilidad hacia temas medioambientales.

4.Evaluación

El estudiante deberá demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las
siguientes actividades de evaluación...

1. Evaluación continua

• Pruebas escritas de evaluación. Se realizará una prueba escrita al final del Bloque I, con una duración de 2
horas, que evaluará los conocimientos teóricos correspondientes a los temas de este bloque. La evaluación de los
contenidos del Bloque II se llevará a cabo mediante 4 ejercicios prácticos que se realizarán al final de cada tema y
que los estudiantes completarán y entregarán al final de la asignatura. La evaluación de los contenidos del Bloque
III se llevará a cabo mediante la realización de un informe destacando los aspectos ambientales derivados de la
aplicación de una mejor técnica disponible. La evaluación del Bloque IV se llevará a cabo mediante dos ejercicios
prácticos, que consistirán el primero en seleccionar tres ideas clave de los temas tratados y resumir brevemente
una de ellas y el segundo ejercicio en plantear la aplicación de los conceptos teóricos aprendidos a un producto
lácteo u ovoproducto. La calificación de las pruebas escritas será de 0 a 10 y supondrá el 60% de la calificación
final del estudiante, de la cual el 30% corresponderá a la prueba del Bloque I, el 20% a los ejercicios del Bloque II y
el 10% a los ejercicios de los Bloques III y IV.
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La superación de estas pruebas acreditará el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 5, 7 y 8.

• Trabajo práctico oral , se realizará en pequeños grupos y se preparará sobre un tema relacionado con un nuevo
producto lácteo u ovoproducto, teniendo en cuenta aspectos tecnológicos, normativos, de comercialización y
socioculturales. La calificación será de 0 a 10 y supondrá el 20% de la calificación final del estudiante. El trabajo se
presentará después de la impartición de las últimas clases del bloque III y su elaboración será dirigida por los
profesores de las áreas participantes en la asignatura. Los estudiantes deberán presentar un esquema inicial que
será discutido entre todos, y se establecerán tutorías para el seguimiento del trabajo y el planteamiento y resolución
de dudas.

El trabajo se podrá realizar en grupos de 2 ó 3 personas y se dedicarán 3 horas para realizar todas las exposiciones
orales.

La superación del trabajo práctico oral acreditará el logro del resultado de aprendizaje 6.

• Evaluación de las clases prácticas en las que se evaluarán las habilidades y destrezas adquiridas en las
prácticas realizadas en el laboratorio y en la planta piloto. La evaluación se llevará a cabo mediante la observación
continuada del trabajo individual del estudiante y la evaluación de un informe escrito donde el estudiante deberá
reflejar detalladamente el desarrollo de una de las prácticas realizadas, así como los resultados obtenidos en ellas
y las conclusiones. Esta evaluación tendrá un peso del 15% de la nota final.

La superación de la realización de las clases prácticas y el informe acreditará el logro del resultado de aprendizaje 4.

• Informe de las visitas a industrias en el que el estudiante deberá hacer un resumen de lo que ha aprendido en
una de las visitas, reflejando los aspectos tecnológicos, de aseguramiento de la calidad, de comercialización, etc.,
de los que el personal técnico informe en la explicación de la visita. La evaluación de este informe tendrá un peso
del 5% de la nota final.

La superación de la realización del informe de las visitas a las industrias lácteas acreditará el logro de los resultados de
aprendizaje 1, 2 y 5.

2. Prueba global

• Prueba escrita final teórica e informe de las visitas a industrias. El examen teórico final incluirá una prueba
escrita, que evaluará los conocimientos teóricos correspondientes a los temas del Bloque I. La evaluación de los
contenidos del Bloque II se llevará a cabo mediante 4 ejercicios prácticos que los estudiantes entregarán junto con
la prueba escrita. Asimismo, para la evaluación de los contenidos del Bloque III el estudiante entregará un informe
destacando los aspectos ambientales derivados de la aplicación de una mejor técnica disponible y para la
evaluación del Bloque IV entregará los ejercicios prácticos que se hayan indicado en la impartición de este
bloque.La calificación de las pruebas escritas será de 0 a 10 y supondrá el 60% de la calificación final del
estudiante, de la cual el 30% corresponderá a la prueba del Bloque I, el 20% a los ejercicios del Bloque II y el 10%
a los ejercicios de los Bloques III y IV. La prueba escrita se realizará al final del cuatrimestre en las fechas que
disponga el centro, con una duración de 2 horas

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

El estudiante entregará también en el examen final, el informe de las visitas a las industrias. La evaluación de este
informe tendrá un peso del 5% de la nota final. La superación de la realización de este informe acreditará el logro de los
resultados de aprendizaje 1, 2 y 5.

• Examen práctico y presentación oral de un trabajo práctico . Para aquellos estudiantes que no han asistido a
las prácticas o no las han superado, se realizará un examen práctico a continuación del teórico. El examen práctico
consistirá en la realización en el laboratorio de una de las prácticas que se han desarrollado a lo largo del curso, el
estudiante tendrá a su disposición el protocolo de la práctica y el material necesario. El estudiante tendrá que
contestar al final de la práctica a un cuestionario sobre los resultados obtenidos. El resultado del examen práctico
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constituirá el 15% de la calificación global del estudiante. La superación de esta prueba acreditará el logro del
resultado de aprendizaje 4.

La calificación de la presentación oral del trabajo práctico será de 0 a 10 y supondrá el 20% de la calificación final del
estudiante. Para este trabajo se establecerán las mismas pautas de tutoría que en la evaluación continua La superación
de esta prueba acreditará el logro del resultado de aprendizaje 6.

Las pruebas de la evaluación global se realizarán en las fechas establecidas en el calendario de exámenes elaborado
por el centro.

El estudiante que no haya superado alguna de las actividades de evaluación a lo largo de la evaluación continua, podrá
presentarse a dicha actividad en la prueba global. La calificación individual de las pruebas superadas se mantendrá en
las sucesivas convocatorias, a excepción de las pruebas escritas que solo se mantendrán dentro del mismo curso.

4.2. Criterios de valoración y niveles de exigencia

Los criterios y niveles de exigencia para las actividades de evaluación serán:

• Prueba escrita . Se valorará la claridad y la precisión de la respuesta, así como el contenido y su adecuación a la
materia que se ha impartido en clase. Será necesario obtener un calificación mínima de 5 para superar esta
prueba.

• Trabajo oral . Se valorará la calidad de las publicaciones consultadas, la interpretación crítica de las mismas, la
claridad en la exposición y la capacidad para sintetizar las ideas en la presentación realizada en PowerPoint.
También se valorará la capacidad de comunicación de ideas. Será necesario obtener un calificación mínima de 5
para superar esta prueba.

• Clases prácticas . Se valorará el grado de implicación y participación en las clases prácticas de laboratorio, así
como el adecuado manejo del material y equipos de laboratorio en las clases y en el examen práctico. En el
informe se valorará la precisión y claridad en la descripción de los procedimientos de laboratorio y la correcta
presentación de los resultados y conclusiones.

• Informe sobre las visitas a industrias . Se valorará la precisión y claridad en la descripción de los procesos
tecnológicos que se han visto en la industria, y la utilización de la terminología técnica apropiada.

El sistema de calificaciones se expresará mediante calificación 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 carácter oficial.

0-4,9: Suspenso (SS).

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

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

9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mención de "Matrícula de Honor" podrá ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificación igual o
superior a 9.0. Su número no podrá exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente
curso académico.

5.Actividades y recursos
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5.1.Presentación metodológica general
El proceso de aprendizaje que se ha diseñado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

El proceso de aprendizaje que se ha diseñado para esta asignatura se basa en la impartición de 24 horas de clases
teóricas, 11 horas de casos prácticos, 17 horas de clases prácticas, 3 horas de seminarios y 5 horas de visitas.

Las clases teóricas serán de tipo participativo y se desarrollarán utilizando los recursos que ofrecen las TICs. Los
estudiantes dispondrán en el ADD del material necesario para preparar y seguir la clase, que irán completando con la
información adicional que se vaya aportando por los profesores. Los estudiantes tendrán que revisar los contenidos que
se han explicado en la asignatura obligatoria Tecnología de los Productos Lácteos y Ovoproductos recibida en el primer
cuatrimestre, para tener en cuenta todos los aspectos básicos relativos a la composición y procesado de los productos
lácteos y ovoproductos. Las clases del bloque I se impartirán en sesiones de 1 a 3 horas, en las que se expondrán los
aspectos relacionados con los avances tecnológicos y los procedimientos de control de calidad para los productos
lácteos y ovoproductos. En las clases habrá conexión a Internet para poder acceder a material visual complementario,
como videos y páginas Web.

Los temas del bloque II se impartirán en forma de casos prácticos. Al inicio de cada sesión se plantearán una serie de
cuestiones relacionadas con un aspecto concreto de la seguridad alimentaria de estos productos y que los estudiantes
deberán de resolver. Para ello, contarán a con los documentos que se les facilitarán para este fin y con la ayuda del
profesor que les orientará en la búsqueda e interpretación de la información. Al final de cada sesión se pondrán en
común las conclusiones más relevantes extraídas de los documentos analizados.

Los seminarios teóricos serán impartidos por personal técnico de la industria láctea y de ovoproductos, animando a los
estudiantes a que participen activamente en ellos.

Las clases prácticas se realizarán en la Planta Piloto de Tecnología de los Alimentos ubicada en la Facultad de
Veterinaria, y en los laboratorios de la misma planta.

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

Los trabajos prácticos, tutelados por los profesores que participan en la asignatura, permitirán a los estudiantes utilizar
los conocimientos básicos adquiridos, aprender a buscar la información y a profundizar en determinados temas.

5.2.Actividades de aprendizaje

Las actividades de aprendizaje de esta asignatura varían en función de los bloques en los que se estructura. Así, para
conseguir los objetivos del Bloque I se utilizarán actividades del tipo clases teóricas en las que se proporciona al
estudiante los conocimientos teóricos para poder abordar el resto de las actividades de aprendizaje de la asignatura.
Además, en estas clases teóricas se completarán contenidos que no se han abordado previamente en las asignaturas
obligatorias del grado, relativos a los avances tanto a nivel tecnológico como a nivel de metodología para el control de
calidad de los productos lácteos y ovoproductos. Por otra parte, los contenidos de los temas del Bloque I se
complementarán con las actividades de aprendizaje incluidas en las clases prácticas, en las que se elaborarán diferentes
productos lácteos que permitirán al estudiante conocer cuáles son los parámetros tecnológicos más importantes del
proceso, evaluando posteriormente el resultado mediante el análisis de los productos obtenidos.

Los trabajos prácticos pretenden integrar todos los conocimientos adquiridos en la asignatura, mediante la interpretación
de los resultados de una publicación científica en la que se ha desarrollado un nuevo producto lácteo u ovoproducto que
se somete a una serie de análisis de composición, de textura, sensorial, etc., para evaluar su calidad y comparar sus
características 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
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el producto al mercado.

En el Bloque II se lleva a cabo una actividad de aprendizaje que también es una actividad de evaluación, puesto que
consiste en la resolución de varios casos prácticos planteados sobre:

- Los límites máximos permitidos de residuos y contaminantes químicos, así como de criterios microbiológicos en leche y
productos lácteos, en terceros países. El estudio de estos parámetros permitirá conocer al estudiante las diferencias en
relación a la Unión Europea de los requisitos higiénicos en relación a estos productos de cara a la exportación.

- Trabajos y documentos científicos actuales sobre un riesgo químico y microbiológico de interés actual en leche,
productos lácteos y ovoproductos, que permitirán al estudiante profundizar en el conocimiento y análisis de los riesgos
sanitarios en este sector. Para la realización de estos casos prácticos, el estudiante necesitará aplicar conocimientos
previos de asignaturas obligatorias del Grado.

En el Bloque III se lleva a cabo una actividad de aprendizaje que consiste en clases teóricas, en las que se proporciona
al estudiante los conocimientos teóricos relacionados con el Medio Ambiente: contaminación generada en los procesos y
gestión de los residuos.

En el Bloque IV se lleva a cabo una actividad de aprendizaje que consiste en la realización de manera individual de un
ejercicio práctico que comprende algunas cuestiones y la revisión crítica de lecturas relacionadas con los temas
desarrollados en las clases magistrales.

5.3.Programa

Clases teóricas

BLOQUE I: Avances tecnológicos, seguridad alimentaria, normativa legal y control de calidad de los productos
lácteos y ovoproductos (17 h)

Tema 1: Avances tecnológicos y calidad de las leches líquidas, concentradas y en polvo (4 h)

Avances tecnológicos en las leches líquidas, concentradas y en polvo. Normas de calidad. Parámetros de calidad.
Control de calidad y métodos de análisis de las leches líquidas, concentradas y en polvo.

Tema 2: Avances tecnológicos y calidad de las leches fermentadas (3 h)

Avances tecnológicos en las leches fermentadas. Normas de calidad. Parámetros de calidad. Control de calidad y
métodos de análisis de las leches fermentadas.

Tema 3: Avances tecnológicos y calidad de la nata, mantequilla y helados (4 h)

Avances tecnológicos en la elaboración de nata, mantequilla y helados. Normas de calidad. Parámetros de calidad.
Control de calidad y métodos de análisis de la nata, mantequilla y helados.

Tema 4: Avances tecnológicos y calidad de los quesos frescos, madurados y quesos procesados (4 h)
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Avances tecnológicos en la elaboración de quesos frescos, madurados y procesados. Normas de calidad. Parámetros de
calidad. Control de calidad y métodos de análisis de los quesos frescos, madurados y procesados.

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

Avances tecnológicos en la elaboración de ovoproductos. Normas de calidad. Parámetros de calidad. Control de calidad
y métodos de análisis de los huevos, ovoproductos y postres de leche y huevo.

BLOQUE II. S eguridad alimentaria y normativa legal de los productos lácteos y ovoproductos (11 h)

Tema 6. Requisitos higiénicos para la exportación de productos lácteos y ovoproductos.

Contextualización e interpretación de los requisitos microbiológicos y de los límites máximos de contaminantes químicos
establecidos por la legislación vigente. Evaluación y comparación con los requisitos exigibles por otros países para la
exportación de productos lácteos y ovoproductos.

Tema 7. Riesgos emergentes en el sector lácteo.

Análisis de situaciones y resolución de problemas específicos o de mayor interés actual relacionados con la industria de
la leche.

Tema 8 . Riesgos emergentes en el sector de ovoproductos

Análisis de situaciones y resolución de problemas específicos o de mayor interés actual relacionados con la industria de
la leche.

BLOQUE III: Aspectos medioambientales del sector lácteo y ovoproductos (3 h)

Tema 9: Tipos de contaminantes y gestión de residuos en las industrias lácteas y de ovoproductos (3 h)

Origen y tipos de contaminantes. Procesos en los que se generan contaminantes: recepción de la leche, estandarización
en materia grasa, tratamiento térmico, elaboración de queso, elaboración de mantequilla. Cascado de los huevos.
Limpieza de circuitos y equipos. Caracterización de la contaminación. Técnicas para reducir la contaminación. Gestión
de residuos y subproductos generados. Valorización de residuos. Mejores técnicas disponibles. Casos prácticos.

BLOQUE IV: Sector lácteo y de ovoproductos: estructura, cadena de comercialización, consumo y aspectos
culturales (4 horas)

Tema 10: Aspectos estructurales del mercado y cadena de comercialización de los productos lácteos a nivel
nacional e internacional. (3 horas)

Producción, consumo y comercio exterior. Cadena de comercialización y precios. Canales de distribución de los
productos lácteos a nivel nacional e internacional.
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Tema 11: Mercado y comercialización de los ovoproductos a nivel nacional (1 hora)

Producción a nivel nacional. Consumo y demanda de los ovoproductos. Comercio exterior. Cadena de comercialización.

CLASES PRÁCTICAS

• Práctica 1. Elaboración de yogur batido y yogur firme. Control de calidad de las materias primas y del yogur
elaborado. 4 horas.

• Práctica 2. Evaluación de la calidad de la mantequilla en el almacenamiento en diferentes condiciones, por medida
de la textura y evaluación sensorial. 3 horas.

• Práctica 3. Elaboración 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). Control de calidad de los yogures y quesos frescos
elaborados, tras un periodo de almacenamiento en diferentes condiciones.3 horas.

• Práctica 4. Elaboración de helado. Control de calidad por medida de la textura y análisis sensorial. 2 horas.

SEMINARIOS

Los estudiantes presentarán el trabajo práctico en la clase, delante del resto de estudiantes y profesores mediante una
presentación en PowerPoint. 3 horas.

VISITAS

• Visita a la quesería Villacorona (El Burgo de Ebro, Zaragoza). 3 horas.
• Visita a la fábrica de Helados Lic (Utebo, Zaragoza). 2 horas.

En el cuadro siguiente se distribuyen las horas dedicadas a las actividades presenciales y al trabajo personal del
estudiante en las diferentes actividades programadas para esta asignatura distribuidas en los diferentes bloques
temáticos.

5.4.Planificación y calendario
Calendario de sesiones presenciales y presentación de trabajos

La distribución por semanas de todas las actividades de la asignatura estará disponible en el Anillo Digital Docente de la
Universidad de Zaragoza ( http://add.unizar.es/add/area/index.php ).

5.5.Bibliografía y recursos recomendados

Los libros generales, la bibliografía específica por temas, las revistas y direcciones de Internet que se han citado en la
asignatura de Tecnología de la Leche y Ovoproductos contienen información totalmente válida para la preparación de la
asignatura Intensificación en el Sector Lácteo y de Ovoproductos . Por lo tanto, solo se reflejarán en este apartado
algunos textos y artículos que no se han citado en la primera asignatura y que de forma más específica son útiles para la
preparación de la segunda asignatura.

http://psfunizar7.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=26238&Identificador=12157
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a. Libros y artículos

Clark, S., Costello, Drake, M.A. y Bodyfelt, F. Sensory Evaluation of Dairy Products. Springer Science + Business Media
LLC. Nueva York, NY (EEUU), 2009.

TAMIME, A.Y. Structure of Dairy Products. Society of Dairy Technology book series. Ed. A.Y. Tamime . Wiley-Blackwell,
Oxford (Reino Unido), 2007.

TAMIME, A.Y. Cleaning-in-Place: Dairy, Food and Beverage Operations. Society of Dairy Technology book series. Ed.
A.Y. Tamime. Blackwell Publishing. Oxford (Reino Unido), 2008.

TAMIME, A.Y. Processed cheese and analogues. Ed. A.Y. Tamime. Society of Dairy Technology book series.
Wiley-Blackwell, Oxford (Reino Unido), 2011.

Drake, M.A. (2007). Invited review: sensory analysis of dairy foods. Journal of Dairy Science, 90 , 4925-4937.

Johnson, M.E. y Lucey, J.A. (2006). Major technological advances and trends in cheese. Journal of Dairy Science, 89 ,
1174-1178.

McSweeney, P.L.H., Hayaloglu, A.A., O'Mahony, J.A. y Bansal, N. (2006). Perspectives on cheese ripening. Australian
Journal of Dairy Technology, 61 , 69-77.

Sánchez, L. y Pérez, M.D. Physical Properties of Dairy Products. En: Physical Properties of Food. CRC Press, Taylor and
Francis Group. Boca Raton, FL (EEUU), 2012. Pags. 355-398.

Van Immerseel, F., Nys, Y. y Bain, M. Improving the safety and quality of eggs and egg products: egg safety and
nutritional quality (Volume 2). Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition, No. 214.
Woodhead Publishing Limited. Cambridge (Reino Unido), 2012.

Wilkinson, M.G. y Kilcawley, K.N. (2005). Mechanisms of incorporation and release of enzymes into cheese during
ripening. International Dairy Journal, 15 , 6-9.

b. Legislación y documentos oficiales

Cabellos, P.J., Lizcano, L. y García, M. Manual de Aplicación del Sistema APPCC en Centros de Clasificación de Huevos
e Industrias de Ovoproductos de Castilla-La Mancha. Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha y CECAM, 2006.

Dairy Production and Trade Developments, United States Department of Agriculture. Issue [2] . Diciembre, 2007.

Guide to Good Manufacturing Practice for "Liquid, concentrated, frozen and dried egg products". European Egg
Processors Association, 2011.

Instituto de Estudios del Huevo. Lecciones sobre el huevo. 2002: http://www.institutohuevo.com .
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Ministerio de Medio Ambiente. Gobierno de España. Prevención en la contaminación en la industria láctea Centro de
Actividad Regional para la Producción Limpia (CAR/PL). Plan de Acción para el Mediterráneo: http://www.cema-sa.org .

Ministerio de Medio Ambiente. Gobierno de España. Guía de Mejores Técnicas Disponibles en España del Sector
Lácteo. http://www.prtr-es.es/

Instituto de Estudios del Huevo-Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentación-Inprovo. Seguridad Alimentaria en Huevos
y Ovoproductos. Ed. Instituto de Estudios del Huevo, Madrid (España), 2006.

Reglamento 1234/2007 del Consejo que crea una organización común de mercados agrícolas y establece disposiciones
específicas para determinados productos agrícolas.

Real Decreto 226/2008, de 15 de febrero, por el que se regulan las condiciones de aplicación de la normativa
comunitaria de comercialización de huevos.

Reglamento (CE) Nº 589/2008 de la Comisión de 23 de junio de 2008 por el que se establecen las disposiciones de
aplicación del Reglamento (CE) Nº 1234/2007 del Consejo en lo que atañe a las normas de comercialización de los
huevos.

Reglamento (CE) Nº 598/2008 de la Comisión de 24 de junio de 2008 que modifica el Reglamento (CE) Nº 589/2008 por
el que se establecen las disposiciones de aplicación del Reglamento (CE) Nº 1234/2007 del Consejo en lo que atañe a
las normas de comercialización de los huevos.

Zanneti, R., Victoria, F., Hernando, N., Pérez, R., Sanz, L., Saura, B., Paz, J., Martínez, S., García, J., Jiménez, F.,
González, J. y Fernández, M. Guía de Buenas Prácticas de Higiene para la elaboración de ovoproductos. Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, INOVO. Madrid, (España), 2009.

c. Direcciones de Internet

AESAN. Agencia Española de Seguridad alimentaria y Nutrición: http://www.aesan.msc.es

American Egg Board: http://www.aeb.org, http://www.functionalegg.org

Asociación española de productores de huevos: http://www.aseprhu.es

Asociación Española para la Calidad: http:// www.aec.es

British Eggs Information Service: http://www.britegg.co.uk

Egg Nutrition Center: http://www.eggnutritioncenter.org/blog/

Entidad Nacional de Acreditación: http:// www.enac.es

European Accreditation: www.european-accreditation.org
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European Dairy Association: http://www.eda.euromilk.org

European Egg Processors Association: http://www.eepa.info

FDA. Food Safety: http://www.fda.gov/food/foodsafety

Infocalidad: http:// www.infocalidad.com

Innprovo. Organización interprofesional del huevo y sus productos: http://www.inprovo.es

Inovo. Asociación española de industrias de ovoproductos: http://www.inovo.es

International Accreditation Forum INC.: http:// www.iaf.nu

International Egg Comission: http://www.internationalegg.com

ISO: http://www.iso.org

Web del huevo: http://www. huevo.org.es
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