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OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 

 

 

 

 

 

 
  

 
 Conocer los mecanismos de formación y obtención de la leche así como sus propiedades 

fisicoquímicas,  microbiológicas, nutrimentales,  conservación y manejo. 

 

 

 Conocer el proceso de biosíntesis y los factores que afectan la composición  láctea. 

 

 Estudiar las características de la leche como elemento imprescindible en la nutrición humana y 

animal. 

 

 Identificar la importancia  de la calidad de la leche como materia prima en la industria de 

derivados lácteos. 
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CIENCIA DE LA LECHE 
 

CONTENIDO TEMATICO SINTETICO 

 

I.-        COMPOSICIÓN Y CARACTERISTICAS DE LA LECHE 

II. BIOSINTESIS DE LA LECHE 

III. OBTENCION  Y MANEJO DE LA LECHE 

IV. PANORAMICA DE PRODUCCION LECHERA 

 

UNIDADES TEMATICAS  

 

I. COMPOSICION Y CARACTERISTICAS DE LA LECHE  (8 HS.) 

1.1. Definiciones 

1.2. Componentes 

1.3 Diferencias por especie 

1.4 Características fisicoquímicas 

1.5 Características microbiológicas 

1.6 Características nutrimentales 

 
Primer parcial 

 

II. BIOSINTESIS DE LA LECHE 

2.1 Anatomía y fisiología de la glándula mamaria 

2.2 Formación de los componentes lácteos 

2.3 Lactación  y mastitis 
 

Segundo parcial 

 

III. OBTENCION DE LA LECHE  (12 HS) 

3.1 Ordeña 

3.2 Conservación y transporte 

3.3 Recepción en plantas 

 

Tercer parcial 

 

 

IV. PANORAMICA DE LA PRODUCCIÓN LECHERA   (6 HS) 

4.1  Aspectos socioeconómicos en la producción lechera 

4.2   Legislación 

 

Cuarto parcial 
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MODALIDADES DE EVALUACION 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Discusión de temas previa lectura 

Exposición por parte del profesor 

Síntesis de los temas discutidos en sesión plenaria 

Prácticas interactivas de los temas que lo requiera 

 Conocimientos sobre composición, obtención y manejo de la leche. 

 Habilidades en técnicas de laboratorio para determinar propiedades fisicoquímicas de la leche. 

 Valorar la importancia de producir un alimento que reúna las características que lo hacen apto para 

consumo humano. 

 

Los conocimientos adquiridos en Ciencia de la Leche tienen su aplicación dentro del ámbito profesional en : 

 Asesorías en producción de ganado bovino y caprino 

 Asesorías en proyectos de fomento ganadero 

 Asesorías en plantas industrializadoras de leche 

 Responsivas en centros de acopio lechero 

 Responsivas en el Sector Salud en control sanitario de establos e instalaciones afines. 

 Grupos de investigación científica en calidad de la leche 

 Organismos  oficiales y privados en el  fomento de calidad de la leche 

 

Exámenes  parciales  (2)     50  %  

Prácticas y reportes de prácticas        40  % 

Asistencias                          10  % 


