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TEMARIO CONCURSO GRADO 1
Prueba TEORICA

1) CADENA LACTEA, MERCADOS NACIONAL E INTERNACIONAL.

Importancia del mercado lacteo mundial; Produccion y comercio mundial de
lacteos. Tipos de empresas y mercados. Caracterizacion de la cadena lactea en
Uruguay. Marco normativo. Datos basicos de fase primaria e industrial. Productos
alternativos. Tendencias de mercado.

2) ORIGEN y COMPOSICION DE LA LECHE Principales componentes y formas de
distribucién. Variaciones por raza, especie, clima, alimentacion y seleccion.
Composicién de los principales parametros de importancia tecnoldgica, nutricional
y de salud humana y animal. Componentes menores. de importancia bioldgica.

3) LECHE DE DIFERENTES ESPECIES: Leche ovina y caprina. Historia e
importancia en el contexto internacional y en nuestro pais. Composicion y
aplicaciones tecnolégicas. Importancia econémica, nutricional y de salud publica.

4) CALIDAD DE LECHE: PRODUCCION HIGIENICA Y SANITARIA DE LA
LECHE. Condiciones basicas de sanidad e higiene en la produccion. Importancia
de mastitis en la calidad de leche. Reglamentacion actual. Control de la calidad,
para consumo y procesos tecnoldgicos. Importancia para el Industrial y el Productor.
Pago por Calidad en nuestro pais.

5) SISTEMAS DE ENFRIAMIENTO Y CONSERVACION EN LECHE. Manejo del
frio en la produccion primaria. Psicrétrofos e importancia. Implicancias del recibo
y logistica de recoleccion. Manejo a nivel de plantas.

6) MICROBIOLOGIA DE LA LECHE y DE LOS PRODUCTOS LACTEOS:

Ecologia microbiana. Factores intrinsecos, factores extrinsecos, constituyentes
implicitos y tecnoldgicos Distintos enfoques de clasificacion. Microbiota: natural
(saprdfita); de contaminacion y patdgena. Microorganismos Utiles, starters y de uso
industrial.  Microorganismos indicadores. Sustancias antibacterianas vy
estimulantes de la leche cruda.

7) METODOS DE CONSERVACION DE LA LECHE COMO MATERIA PRIMA
Clasificacion. Tratamientos térmicos y su efecto sobre los componentes de la leche
y flora bacteriana Métodos Fisicos y Quimicos. Tratamientos térmicos de uso
universal de interés para la industria y el consumidor. Pasteurizacion y
esterilizacién. (Flujograma del proceso, puntos criticos y monitoreo). Envases para
la leche fluida y Derivados. Sistemas de control en un tratamiento HTST y
flujograma.

8) QUESOS. Clasificacion general de quesos en el mundo y en nuestro pais.
Definiciones y reglamentos sobre quesos; Produccién en Uruguay. Etapas o
principios esenciales de elaboracion de quesos. Preparacion de la leche;
Coagulacion; Trabajo en cuba; Desuerado; Prensado; Salado; Maduracion.
Preparacion y envasado. Importancia de flujograma. Control de composicion y
rendimiento. Puntos criticos de control. Breve resefia sobre quesos fundidos y
artesanales.
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9) LECHES FERMENTADAS Definicion. Historia. Diferentes productos vy
microorganismos. Acciones benéficas de los derivados para el consumidor. Manejo
de los cultivos en el laboratorio y en la planta industrial. Inoculacién y formas de
conservacion. Tecnologia de elaboracién de: yogurt. Normativas vigentes.

10)CREMAS y MANTECAS Cremas: Obtencion, Estandarizacion y Control de la
Calidad, tratamientos de conservacion y usos en diferentes Tecnologias.
Mantecas: Elaboracion por métodos artesanales e industriales. Métodos
industriales Continuos y Discontinuos: Procesos de la elaboracién con sus
fundamentos; envasado; conservacion y composicion quimica y microbioldgica.
Parametros Reglamentarios.

11)LECHES DESHIDRATADAS Y CONDENSADAS AZUCARADAS. LECHE EN

POLVO:
Conceptos basicos que caracterizan de la concentracion de la leche. Procesos en
la elaboracion industrial. Importancia en Uruguay y en los mercados de
exportacion. Funcionamiento de equipos. Principales defectos de productos
finales y sus causas.

12)HELADOS Y CREMAS HELADAS: Definicion. Historia. Técnicas de fabricacion
industrial. Helado artesanal. Clasificacion por composicion. Proceso de elaboracion
por sistema continuo y discontinuo. Puntos criticos de control. Defectos y sus
causas.

13)MEMBRANAS FILTRANTES: Introduccién. Procesos de concentracion y su
aplicacion en la industria lactea: Microfiltracion, nanofiltracién, ultrafiltracion y
O0smosis inversa. Caracteristicas y variables que considerar en cada proceso.
Ejemplos en industria lactea (concentracion de sueros).

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

15) HIGIENE EN LA INDUSTRIA LACTEA: Limpieza y sanitizacion, definicion, etapas.
Diferentes productos de limpieza y desinfeccion. Automatizacion en plantas
lecheras. Factores que influyen sobre la eficacia del proceso de limpieza y
desinfeccion. Formacion de depdsitos y biofilms. Sistema “cleaning in place”(C.I.P).
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TEMARIO CONCURSO GRADO 1
Prueba PRACTICA

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

2-Investigacion de coliformes totales y fecales. Clasificacién taxonémica y ubicacién 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 Clasificacién, tipos y variedades. Incidencia en la industria y en salud publica.
Pago al productor por este parametro. Métodos de deteccion rapidos, clasicos y de referencia
utilizados por la Industria lactea en nuestro pais.

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

5. Determinacién de calidad de la materia prima y control del proceso tecnolégico industrial.
Pruebas de Alcohol y estabilidad térmica de la leche. Diferentes formas de expresion de la
acidez en leche. Leches anormales.

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

7. Coagulacién acida y enzimatica. Evaluacion de fuerza de cuajo y diferentes tipos de
coagulacion. tiempo de coagulacion, velocidad de la firmeza y evaluacion del tiempo de corte de
la cuajada.

8. Evaluacion higiénica de superficies. ATP Bioluminiscencia; Tecnologia por ATP vs analisis
microbioldgico tradicional. Identificacion de sitios de muestreo adecuados /Puntos Criticos de
Control (CCP) Validacién y monitoreo de un programa de limpieza.

9. Monitoreo y control de patégenos en plantas lacteas. Importancia de microorganismos
patégenos en productos lacteos. Control de Microorganismos Patégenos en Productos Lacteos
Criterios para monitoreo de microorganismos patdégenos. Andlisis e Interpretacion de
resultados.

10. Proceso de estandarizacion de leche y subproductos. Determinaciéon de materia grasa
en leche y queso.
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