
 

 

 

Llamado Grado 1, 20hs – Unidad Académica de C. y T. de la Leche- 
 

TEMARIO CONCURSO GRADO 1 
 

Prueba TEÓRICA 
 
1) CADENA LACTEA, MERCADOS NACIONAL E INTERNACIONAL.  

Importancia del mercado lácteo mundial; Producción y comercio mundial de 
lácteos. Tipos de empresas y mercados. Caracterización de la cadena láctea en 
Uruguay. Marco normativo. Datos básicos de fase primaria e industrial. Productos 
alternativos. Tendencias de mercado. 

2) ORIGEN y COMPOSICIÓN DE LA LECHE Principales componentes y formas de 
distribución. Variaciones por raza, especie, clima, alimentación y selección. 
Composición de los principales parámetros de importancia tecnológica, nutricional 
y de salud humana y animal. Componentes menores. de importancia biológica. 

3) LECHE DE DIFERENTES ESPECIES: Leche ovina y caprina. Historia e 
importancia en el contexto internacional y en nuestro país. Composición y 
aplicaciones tecnológicas. Importancia económica, nutricional y de salud pública. 

4) CALIDAD DE LECHE: PRODUCCIÓN HIGIÉNICA Y SANITARIA DE LA 
LECHE. Condiciones básicas de sanidad e higiene en la producción. Importancia 
de mastitis en la calidad de leche. Reglamentación actual. Control de la calidad, 
para consumo y procesos tecnológicos. Importancia para el Industrial y el Productor. 
Pago por Calidad en nuestro país. 

5) SISTEMAS DE ENFRIAMIENTO Y CONSERVACIÓN EN LECHE. Manejo del 
frío en la producción primaria. Psicrótrofos e importancia. Implicancias del recibo 
y logística de recolección. Manejo a nivel de plantas. 

6) MICROBIOLOGÍA DE LA LECHE y DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS: 
Ecología microbiana. Factores intrínsecos, factores extrínsecos, constituyentes 
implícitos y tecnológicos Distintos enfoques de clasificación. Microbiota: natural 
(saprófita); de contaminación y patógena. Microorganismos útiles, starters y de uso 
industrial. Microorganismos indicadores. Sustancias antibacterianas y 
estimulantes de la leche cruda. 

7) MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE LA LECHE COMO MATERIA PRIMA 
Clasificación. Tratamientos térmicos y su efecto sobre los componentes de la leche 
y flora bacteriana Métodos Físicos y Químicos. Tratamientos térmicos de uso 
universal de interés para la industria y el consumidor. Pasteurización y 
esterilización. (Flujograma del proceso, puntos críticos y monitoreo). Envases para 
la leche fluida y Derivados. Sistemas de control en un tratamiento HTST y 
flujograma. 

8) QUESOS. Clasificación general de quesos en el mundo y en nuestro país. 
Definiciones y reglamentos sobre quesos; Producción en Uruguay. Etapas o 
principios esenciales de elaboración de quesos. Preparación de la leche; 
Coagulación; Trabajo en cuba; Desuerado; Prensado; Salado; Maduración. 
Preparación y envasado. Importancia de flujograma. Control de composición y 
rendimiento. Puntos críticos de control. Breve reseña sobre quesos fundidos y 
artesanales. 
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9) LECHES FERMENTADAS Definición. Historia. Diferentes productos y  
microorganismos. Acciones benéficas de los derivados para el consumidor. Manejo 
de los cultivos en el laboratorio y en la planta industrial. Inoculación y formas de 
conservación. Tecnología de elaboración de: yogurt. Normativas vigentes. 

10) CREMAS y MANTECAS Cremas: Obtención, Estandarización y Control de la 
Calidad, tratamientos de conservación y usos en diferentes Tecnologías. 
Mantecas: Elaboración por métodos artesanales e industriales. Métodos 
industriales Continuos y Discontinuos: Procesos de la elaboración con sus 
fundamentos; envasado; conservación y composición química y microbiológica. 
Parámetros Reglamentarios. 

11) LECHES DESHIDRATADAS Y CONDENSADAS AZUCARADAS. LECHE EN 
POLVO:  
Conceptos básicos que caracterizan de la concentración de la leche. Procesos en 
la elaboración industrial. Importancia en Uruguay y en los mercados de 
exportación. Funcionamiento de equipos. Principales defectos de productos 
finales y sus causas. 

12) HELADOS Y CREMAS HELADAS: Definición. Historia. Técnicas de fabricación 
industrial. Helado artesanal. Clasificación por composición. Proceso de elaboración 
por sistema continuo y discontinuo. Puntos críticos de control. Defectos y sus 
causas. 

13) MEMBRANAS FILTRANTES: Introducción. Procesos de concentración y su 
aplicación en la industria láctea: Microfiltración, nanofiltración, ultrafiltración y 
ósmosis inversa. Características y variables que considerar en cada proceso. 
Ejemplos en industria láctea (concentración de sueros). 

14) DULCE DE LECHE: Definiciones y regulaciones normativas. Tipos y clasificación 
de Dulce de leche- Ingredientes. Sistemas de elaboración. Etapas de procesos. 
Defectos y alteraciones. tipos de envase. Controles que se le realizan 

15) HIGIENE EN LA INDUSTRIA LACTEA: Limpieza y sanitización, definición, etapas. 
Diferentes productos de limpieza y desinfección. Automatización en plantas 
lecheras. Factores que influyen sobre la eficacia del proceso de limpieza y 
desinfección. Formación de depósitos y biofilms. Sistema “cleaning in place” (C.I.P). 
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TEMARIO CONCURSO GRADO 1 
 

Prueba PRÁCTICA 
 
1- Valoración higiénica de la leche y subproductos. Recuento de Unidades Formadoras de 
Colonias y Métodos electrónicos instrumentales. Su uso e interpretación. Parámetros 
reglamentarios. 

 
2- Investigación de coliformes totales y fecales. Clasificación taxonómica y ubicación bioquímica 
en la Flía de las Enterobactereaceae. Su incidencia en la calidad Higiénico - Sanitaria de la 
leche y derivados. Métodos de Rutina y de Referencia. Interpretación. 

 
3- Inhibidores Clasificación, tipos y variedades. Incidencia en la industria y en salud pública. 
Pago al productor por este parámetro. Métodos de detección rápidos, clásicos y de referencia 
utilizados por la Industria láctea en nuestro país. 

 
4- Valoración composicional de leche y sus derivados. Determinación analítica y su 
fundamento. Importancia en la Industria y Pago por Calidad de Composición. Métodos 
volumétricos, Ponderales e instrumentales. Interpretación de resultados. 

 

5. Determinación de calidad de la materia prima y control del proceso tecnológico industrial. 
Pruebas de Alcohol y estabilidad térmica de la leche. Diferentes formas de expresión de la 
acidez en leche. Leches anormales. 

 

6. Valoración de sanidad de ubre en predios e industria. Pago por Calidad (Decreto del 90/995 
y todas sus modificaciones). Recuento directo de células somáticas. Métodos Electrónicos y 
Ultrarrápidos. Manejo y valoración en el tanque y de vaca individual a nivel de rodeo. Mastitis 
y efectos composicionales 

 

7. Coagulación ácida y enzimática. Evaluación de fuerza de cuajo y diferentes tipos de 
coagulación. tiempo de coagulación, velocidad de la firmeza y evaluación del tiempo de corte de 
la cuajada. 

 

8. Evaluación higiénica de superficies. ATP Bioluminiscencia; Tecnología por ATP vs análisis 
microbiológico tradicional. Identificación de sitios de muestreo adecuados /Puntos Críticos de 
Control (CCP) Validación y monitoreo de un programa de limpieza. 

 

9. Monitoreo y control de patógenos en plantas lácteas. Importancia de microorganismos 
patógenos en productos lácteos. Control de Microorganismos Patógenos en Productos Lácteos 
Criterios para monitoreo de microorganismos patógenos. Análisis e Interpretación de 
resultados. 

 

10. Proceso de estandarización de leche y subproductos. Determinación de materia grasa 
en leche y queso.  
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