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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educacion permanente

Asignatura: Productos lacteos de calidad: una mirada desde el sistema productivo a la
industria

Modalidad: Posgrado |Z|

(posgrado, educacién permanente o ambas) ..
Educacion permanente |Z|

Profesor de la asignatura :

Dr. Ignacio Vieitez, Profesor Adjunto del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(CYTAL), Facultad de Quimica, Universidad de la Republica (UdelaR).

Dra. Lucia Grille, Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias, Cenur Litoral Norte, Universidad de
la Republica (UdelaR).

Dr. Tomas Lopez, Unidad Tecnoldgica de Lacteos, Instituto Tecnoldgico Regional Suroeste, Universidad
Tecnoldgica del Uruguay (UTEC).

Profesor Responsable Local '
Dra. Sofia Barrios, Profesor Agregado del Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria,
Universidad de la Republica (UdelaR),

Otros docentes de la Facultad:

Docentes fuera de Facultad:

- Dra. Adriana Gambaro, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Uruguay.

- Ing. Alim. Santiago Jorcin, Unidad Tecnoldgica de Lacteos, Instituto Tecnolégico Regional Suroeste,
Universidad Tecnolégica del Uruguay (UTEC).

- Dra. Maria Noel Méndez, Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias, Cenur Litoral Norte,
Universidad de la Republica (UdelaR).

- Dra Nicolle Pomiés, Departamento de Produccion Animal Y Salud de los Sistemas Productivos,
Facultad de Veterinaria, Universidad de La Republica (UdelaR). Tecndlogo Manejo de Produccion
Lechera- Instituto Tecnoldgico Regional Suroeste, Universidad Tecnoldgica del Uruguay (UTEC).

- Dr. Juan Pablo Damian, Departamento de Biociencias Veterinarias, Facultad de Veterinaria,
Universidad de la Republica (UdelaR).

- Dr. Alvaro Gonzalez Revello, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de
Veterinaria, Universidad de la Republica (UdelaR).

- Dra. Lucia Pareja, Departamento de Quimica del Litoral, Centro Universitario Regional Litoral Norte,
Universidad de la Republica (UdelaR).

Docentes de otros paises:

- PhD. F. Harte. Penn State - College of Agricultura Sciences — USA.

- PhD. M. Gonzélez Ronquillo. Universidad Autbnoma del Estado de México — México.

- PhD. A. Molina. Universidad de Castilla-La Mancha - Espafia.

- PhD. M.l. Berruga. Universidad de Castilla-La Mancha - Espafia.

- PhD. B. Miralles Buraglia. Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién, CIAL — Espafia.
- PhD. I. Recio Sanchez. Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién, CIAL — Espafia.
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1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

[Si es curso de posgrado]
Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Instituto o unidad:

Departamento o area:

Horas Presenciales: 56
(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 6

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segin se
detalla en el item Metodologia de ensefianza)

Publico objetivo: Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingenieria de procesos, en quimica y de la
Maestria en Produccion Animal (programa de posgrado Facultad de Veterinaria).

Cupos: No corresponde

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se
adjuntara en nota aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo
maximo, el criterio general sera el orden de inscripcidn, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Este curso pretende vincular las acciones que se dan a nivel de los sistemas de produccion
(alimentacion, manejo, ambiente), su efecto en los rumiantes y como esto repercute en la calidad de los
productos lacteos que se comercializan.

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: Quimica de Alimentos

Metodologia de ensefianza:

(comprende una descripcién de la metodologia de ensefianza y de las horas dedicadas por el estudiante a la
asignatura, distribuidas en horas presenciales -de clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no
presenciales de trabajo personal del estudiante)

Descripcion de la metodologia:

Se desarrollara en base a clases tedricas 0 seminarios. Se mantendra una alta interacciéon docente -
estudiante. Se dictara en la modalidad de tres clases semanales de 2 horas cada una (20 clases tetricas
de 2 horas de duracion (40 horas de tedricos) y talleres de discusion y andlisis de trabajos cientificos con
preparacion y exposicion de trabajos por parte de los estudiantes de 10 horas de duracion (considerando
el tiempo de preparacion y la actividad presencial de la exposicion a realizar).

Detalle de horas:
« Horas de clase (tedrico): 40 (tedricos)+ 10 (talleres) = 50
o Horas de clase (practico): 0
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e Horas de clase (laboratorio): 0
o Horas de consulta: 4
o Horas de evaluacion: 2

o Subtotal de horas presenciales: 56

o Horas de estudio: 30
« Horas de resolucion de ejercicios/practicos: 0
e Horas proyecto final/monografia: 0
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 86

Forma de evaluacién:

- Presentacion realizada en el taller final (corresponde a un 30% de la nota total).

- Realizacion de una prueba final escrita (corresponde a un 70% de la nota final).

El curso se aprueba si se obtiene un 60% o mas en ambas evaluaciones.

[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de posgrado, si corresponde]

[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de educacion permanente, si corresponde]

Temario:

Bloque 1: Nutricién, metabolismo, salud, bienestar y ambiente productivo y su relacién con la
calidad de la leche.

Calidad de leche y los productos lacteos

Propiedades fisicoquimicas de la leche y cdmo influyen en las caracteristicas tecnoldgicas en productos
lacteos.

Principales microorganismos deteriorantes: impacto en la calidad de la leche y productos lacteos.
Fisiologia ruminal. Biosintesis de los componentes de la leche con énfasis en la grasa lactea.
Principales acidos grasos en leche. Diferentes técnicas analiticas para su determinacion.
Bienestar y salud de la vaca lechera y su efecto en la calidad de la leche.

Desbalances de macrominerales en la vaca lechera y sus posibles repercusiones en los minerales en
leche

Rol del calcio y fosforo en las propiedades coagulativas de la leche.

Bloque 2: Sistemas productivos y su impacto en la calidad de la leche y productos lacteos de
rumiantes.

Diferentes condiciones de manejo en los sistemas de base pastoril y su efecto en el perfil de &cidos
grasos de la leche y quesos.

Caracterizacién del perfil de &cidos grasos en leche y mantecas en los sistemas lecheros de Uruguay.
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Propiedades tecnolégicas de la manteca y calidad de la grasa lactea en sistemas de base pastoril con
diferentes reservas (silo de sorgo vs. henolaje de alfalfa) vs. un sistema 100% dieta total mezclada.

Sistemas productivos lecheros intensivos ovinos y su impacto en la calidad de los quesos “Manchegos’”.
Sistemas productivos caprinos, vinculacién alimentacién y calidad de leche y quesos.

Efecto de los diferentes tipos de suplementos en la calidad de la leche caprina.

Bloque 3: Evaluacion de la calidad de la leche y los productos lacteos.

Anélisis de un proceso térmico HTST segun la normativa vigente en EEUU (Pasteurized Milk Ordinance).
Secuenciaciéon masiva de amplicones para la deteccién de microorganismos patégenos en Leche.
Contaminantes en leche: diferentes técnicas analiticas para su deteccion.

Técnicas de evaluacion sensorial para evaluar la calidad de los productos lacteos.

Técnicas de andlisis de proteinas lacteas |: Electroforesis y cromatografia.

Técnicas de analisis de proteinas lacteas Il: Técnicas de proteémica.
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: Octubre de 2024 a Noviembre de 2024
Horario y Salén: 8:30 a 10:30 hs por zoom clases teoricas y talleres.

Arancel:
[Si la modalidad no corresponde indique “no corresponde”. Si el curso contempla otorgar becas, indiquelo]

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado: No corresponde
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente: Si, $U 8500

Universidad de la Republica — Facultad de Ingenieria, Comisién Académica de Posgrado/FING
Julio Herrera y Reissig 565, 11300 Montevideo, Uruguay
Tel: (+598) 2711 06 98 Fax: (+598) 2711 54 46  URL: http://www.fing.edu.uy



