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1. CARRERA: MEDICINA VETERINARIA. 
 
2. DEPARTAMENTO: SALUD PÚBLICA Y EPIZOOTIOLOGÍA. 
 
3. ASIGNATURA: PRÁCTICA PROFESIONAL EN TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS LÁCTEOS. 
 
4. PLAN DE ESTUDIOS: AÑO 2011. 
 
5. CUERPO DOCENTE:  
Profesor a cargo: Prof. Adj.  Otrosky, Roberto Nelson 
Docentes Auxiliares:  

 Esp. Forte Mariana,  
 Mg. Schiaffino, Belén 
 Mg. Cerliani, Javier  
 M.V. Becares, Guillermo 

 
6. RÉGIMEN DE CURSADA: Bimestral. Presencial.  
 
7. CARGA HORARIA: 
Carga horaria total de la asignatura: 50 h  
Carga horaria total semanal: 1º semana: 15 h, 2º semana 40 h  
Cantidad de semanas: 2 semanas. 
Carga horaria semanal dedicada a la actividad teórica: 8 h semanales. 
Carga horaria semanal dedicada a la actividad práctica: 34 h semanales.  
 
8. OBJETIVOS: 
-Adquirir conocimientos esenciales para garantizar calidad, inocuidad y seguridad de los productos 
alimenticios. 
Objetivos particulares: 
-Adquirir conocimientos y destrezas en los procesos tecnológicos en la industrialización y conservación de 
los productos lácteos. 
-Aplicar criterios sanitarios a la industrialización, tecnología y control de los alimentos de origen lácteo. 
-Conocer y desarrollar legislaciones actualizadas. 
-Conocer la importancia que reviste la industrialización de los productos lácteos y su impacto en la salud 
pública y el desarrollo de las regiones. 
 
9. MODALIDAD PEDAGOGICO-DIDACTICA: Clases teóricas. Clases teórico prácticas. Talleres. 
Laboratorio. Visitas a establecimientos. 
 
10. SISTEMA DE EVALUACIÓN: Presentación de monografía o examen integrador. 
 
11. SISTEMA DE PROMOCIÓN DE LA ASIGNATURA:  
Promoción sin examen final:  
Haber asistido al 80% de las clases prácticas. 
Aprobar la monografía con 7 o más de 7.  
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12. CONTENIDOS ANALITICOS: 
Leche, características y propiedades. Normas de higiene en el ordeñe. Producción primaria, obtención, 
almacenamiento y transporte de leche. Métodos de conservación. Legislación. Plantas industrializadoras de 
leche y productos lácteos. Procesado y tecnología de productos lácteos. Propiedades físico-químicas de la 
leche y derivados, relacionado al control de inocuidad. Parámetros y Evaluación de calidad de los 
productos lácteos. Características generales de las industrias lácteas. Aplicación de normas de calidad 
alimentaria en las industrias de productos lácteos. 
Recursos didácticos:  
-Manual de Industrias Alimenticias elaborado en la cátedra. 
-Contenidos teóricos totales para la cursada de la Cátedra de Bromatología y Tecnología de alimentos. 
Estructura de clases teóricas con power point. 
Proyección de fotografías, videos, etc. 
-Visitas y pasantías a establecimientos de producción primaria de leche. Tambos. 
-Visitas y pasantías a industrias de productos lácteos. 
-Desarrollo de procesos tecnológicos aplicados en la industrialización de productos lácteos. (Modalidad 
Taller) 
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