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Dar a conocer al alumno:

los procesos de conservacion y transformacion de la leche,
carne y el pescado, incidiendo en las modificaciones

Objetivos fisico-quimicas y nutritivas que ocurren en estos procesos
generales de la - los microorgani,sm_os que participan en_la fermen'gaci_én de
asignatura: los p_roductos carnicos y Iacteo§ y los riesgos sanitarios
asociados a los productos de origen animal
- las tecnologias mas recientes aplicadas a la elaboracion de
estos productos.
Para superar el contenido tedrico de la asignatura se
celebrard un examen en el mes de Febrero o Septiembre
Criterios de debiéndose alcanzar, como minimo, la calificacion de 5
evaluacion: puntos sobre 10

Las clases practicas seran obligatorias y para superarlas
deberan realizarse de manera satisfactoria o aprobar un
examen practico (minimo 5 puntos sobre 10).

Observaciones y
otros datos de
interés:




Programa
Tedrico y
Practico:

PROGRAMA TEORICO
Leche y productos lacteos

- Definicion de leche. Composicion quimica y estructura de la leche.

- Almacenamiento y transporte de la leche cruda. Control de la leche
cruda en la industria. Refrigeracion de la leche cruda. Termizacion.

- Tratamientos térmicos para la conservacion de la leche. Fabricacion
de leche pasterizada y esterilizada. Modalidades. Control y vida til.

- Leches concentradas, evaporadas, condensada y en polvo. Aspectos
tecnologicos particulares de cada proceso. Modificaciones de la
calidad sensorial y nutritiva.

- Leches fermentadas. Caracteristicas fundamentales. Yogur:
Tecnologia y control del proceso. Ingredientes y aditivos autorizados.
Otras leches fermentadas.

- Nata. Proceso de obtencién. Tratamientos. Mantequilla. Proceso de
elaboracion.

- Quesos. Tecnologia general de la elaboracion del queso: preparacion
de la

leche, pasterizacion, formacion de la cuajada, manipulacion de la
cuajada, salazonado,

prensado.

- Maduracion del queso. Aspectos microbioldgicos y bioquimicos.
Quesos fundidos. Cuajada.

- Helados y otros derivados lacteos. Tecnologia del proceso de
fabricacion. Polos y tartas heladas. Batidos y otros derivados lacteos.
Subproductos de la transformacion de la leche.

Carne y Pescado

- Composicion quimica de la carne. Caracteristicas, tipos y funciones
de sus componentes

- Cambios post-mortales del musculo de los animales de abasto

- Caracteristicas sensoriales de la carne. Factores que las determinan

- Estimulacion eléctrica de la canal y procesado en caliente de la carne.
- Conservacion de la carne por el frio y por la refrigeracién combinada
con otros tratamientos.

- Curado de la carne. Sales del curado: composicion y modos de
actuacion. Coadyuvantes.

- Emulsiones, geles carnicos. Carnes reestructuradas.

- Productos y derivados carnicos: productos carnicos frescos, adobados
y tratados por el calor.

- Productos y derivados carnicos: embutidos crudos curados.
Salazones céarnicas.

- Caracteristicas de interés tecnoldgico, la estructura del cuerpo y la
composicién quimica de pescados y mariscos.

- Artes de pesca y marisqueo. Influencia en la calidad de pescado y
marisco.

- Principales métodos de conservacion del pescado: refrigeracion y
congelacién. Salazon. Ahumado. Escabeches

- Huevas de pescado, krill, pescado picado. Surimi y sus derivados.
Subproductos de pescado.

Huevos y ovoderivados
- Conservacion del huevo integro. Ovoderivados: propiedades
industriales. Pasterizacion, deshidratacion. Congelacion.




PROGRAMA PRACTICAS

- Elaboracion de queso. Estimacion de su composicién

- Indice de proteinas solubles

- Elaboracion de cuajada

- Determinacion de cloruros en mantequilla

- Elaboracion de productos carnicos cocidos convencionales e
hipocaldricos

- Elaboracion de productos cérnicos curados: seguimiento del
proceso de maduracion

- Indice de frescura del pescado

- Determinacion del grado de enranciamiento
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