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TEORICO

1) ORIGEN, COMPOSICION y VARIACIONES DEL CALOSTRO y DE LA LECHE Principales
componentes y formas de distribucion. Variaciones de acuerdo con la raza, especie, clima,
alimentacion y seleccion. Toma de muestras y formas de remision. Laboratorios de soporte
y calificadores, a la produccion e industria. Pago por Calidad.

2) MICROBIOLOGIA DE LA LECHE y DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Microbiologia lactea; Microbiota: natural (saprdfita); de contaminaciéon y patogena,
Microorganismos Uutiles o starters. Sustancias antibacterianas y estimulantes de la leche
cruda. Factores intrinsecos, factores extrinsecos, factores implicitos y factores tecnologicos.
Clasificacion por parametros fisicos. Importancia de bacteriéfagos y formacion de biofilms
en la industria.

3) LECHE OVINA 'y CAPRINA

Historia y evolucion. Razas lecheras. Composicidn, diferencias de la leche entre especies y
aplicacion tecnologica. Elaboracion de subproductos. Importancia nutricional. Mercados
(nacional e internacional) de los productos lacteos de estas especies.

4) LIMPIEZAY SANITIZACION

Limpieza y desinfeccion de planta industrial. Conceptos basicos de limpieza. Clasificacion
de detergentes y desinfectantes. Formulacién y seleccion de detergentes y desinfectantes.
Procedimiento de higienizacion y sanitizacion. Principio CIP y COP. Biofilms, tratamientos de
estos.

5) METODOS DE CONSERVACION DE LA LECHE COMO MATERIA PRIMA

Sistemas de refrigeracion y conservacion de la leche. Incidencia en la calidad composicional
y microbiolégica. Formas de transporte logistico de leche. Métodos Fisicos Quimicos.
Tratamientos térmicos: generalidades. Implicancias para la industria y el consumidor.
Pasterizacion y esterilizacién. (Flujograma del proceso, puntos criticos y monitoreo).
Envases para la leche fluida y derivados.

6) SUERO Y TECNOLOGIAS DE MEMBRANAS

Historia, Teorias asociadas al proceso filtracion de membranas (FM); Fundamentos de
aplicacion de FM en la industria alimentaria y lactea en particular; Aplicacién de FM en sueros
de lecheria. Aspectos fisicoquimicos de los procesos por membrana que aplica la industria
lactea. Tipos de membranas y productos obtenidos. Principales problemas y formas de
resolverlos. Limpiezas y reutilizacién de las membranas.

7) QUESOS Y TECNOLOGIAS DE ELABORACION
Definiciones y reglamentos, Quesos en el mundo y en nuestro pais. Historia. Algunas cifras
de elaboracion, Flujogramas de elaboracion de las principales variedades. Preparacion de



la leche, Tipos de Coagulacion, Coagulantes, Fermentos especificos, Trabajo en cuba,
Desuerado, Prensado, Salado, Maduracion. Defectos

Queseria artesanal. Contextualizacion importancia social y econémica, Caracterizacion y
clasificacion de quesero artesanal.

8) FERMENTOS LACTICOS - LECHES FERMENTADAS

Fermentos Lacticos en el desarrollo de las Tecnologias. Definicidon. Clasificacidn. Criterios
de seleccion. Formas de presentacion. Funciones de los cultivos. Métodos de preservacion
y propagacion. Contaminacion por fagos y otros inhibidores. Tecnologia de Leches
Fermentadas, Historia, Flujograma de proceso; Volumenes y destino de producciéon vy
consumo; Tipos de tecnologia, Defectos. Nuevos productos. Prebidticos, pro-bioticos.
Nutraceuticos.

9) CREMAS y MANTECAS

Mercados. Clasificacién. Composicién y prerequisitos. Obtencion, Estandarizacion y Control
de la calidad, tratamientos de conservacion y usos en diferentes Tecnologias.

Procesos de la elaboracion artesanales e industriales. con sus fundamentos; Flujograma.
composicidén quimica y microbiologica. Parametros Reglamentarios. Aditivos, coadyuvantes,
espesantes y estabilizantes. Defectos y causas. Envasado; conservacion.

10) HELADOS Y CREMAS HELADAS: Definicion. Historia.; Volumenes y destino de
produccion y consumo; Flujograma de proceso; Técnicas de fabricacion industrial y
artesanal. Clasificacion por composicion. Proceso de elaboracion por sistema continuo y
discontinuo. Puntos criticos de control. Defectos y sus causas.

PRACTICO

1-Valoracion higiénica de la leche mediante Recuento de Unidades Formadoras de Colonias
y Métodos electronicos instrumentales. Su uso e interpretacion. Parametros reglamentarios.

2-Investigacion de coliformes totales y fecales. Clasificacion taxondmica y ubicacion
bioquimica en la Flia de las Enterobactereaceae. Su incidencia en la calidad Higiénico -
Sanitaria de la leche y derivados. Métodos de Rutina y de Referencia. Interpretacion.

3-Inhibidores Clasificacion, tipos y variedades. Incidencia en la industria y en salud publica.
Pago al productor por este parametro. Métodos de deteccidon rapidos, clasicos y de
referencia utilizados por la Industria lactea en nuestro pais..

4- Valoracidon composicional de leche y sus derivados. Determinaciéon analitica y su
fundamento. Importancia en la Industria y Pago por Calidad de Composicion. Métodos
volumétricos, Ponderales e instrumentales. Interpretacion de resultados.

5. Determinacion de leches anormales. la materia prima y proceso industrial. Diferentes
formas de expresion de la acidez potencial.

6. Valoracién de sanidad de ubre en predios e industria. Pago por Calidad (Decreto del
90/995 y sus modificaciones). Recuento directo de células somaticas. Métodos Electronicos
y Ultrarrapidos (Epifluorescentes): Manejo y valoracion en el tanque y de vaca individual a
nivel de rodeo. Mastitis y efectos composicionales



7- Coagulacion acida y enzimatica. Evaluacién de fuerza de cuajo y diferentes tipos de
coagulacion. tiempo de coagulacion, la velocidad de crecimiento de la firmeza y el apropiado
tiempo de corte de la cuajada.

8- Leches atipicas. Leches acidas, causas, determinacién; Pruebas de Alcohol y estabilidad
térmica de la leche. Crioscopia y adicién de agua.

9- Evaluacion higiénica de superficies en Industria. ATP Bioluminiscencia; Principio de
funcionamiento. Tecnologia por ATP vs analisis microbioldgico tradicional.

Identificacion de sitios de muestreo adecuados /Puntos Criticos de Control (CCP)
Validacion y monitoreo de un programa de limpieza.

10- Medicién de volumen y temperatura del tanque en el tambo y en la planchada de recibo.
Toma de muestra de leche en el tambo: manual y automatica; Levantada de la leche
Remisién y acondicionamiento de muestras para el laboratorio.

Sin otro particular, saluda atentamente
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