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EsEs la disciplina aplicada que reúne  el conjunto la disciplina aplicada que reúne  el conjunto 
de conocimientos sobre leche y productos de conocimientos sobre leche y productos 

lácteos  y  las medidas necesarias para lácteos  y  las medidas necesarias para 
garantizar:garantizar:garantizar: garantizar: 

1. La calidad bromatológica la seguridad y 
salubridad de la leche y productos lácteos  

obtenidos, elaborados y/o producidos.

2.- Las condiciones técnico sanitarias básicas y 
satisfactorias del entorno alimentario 

Objetivos didácticosObjetivos didácticos

Objetivos generales

11..-- ObtenerObtener informacióninformación sobresobre loslos temastemas queque constituyenconstituyen
elel programaprograma dede lala asignaturaasignatura

22..-- ConocerConocer laslas fuentesfuentes dede informacióninformación dede LactoLacto
33..-- SolucionarSolucionar supuestossupuestos teóricoteórico--prácticosprácticos enen elel ámbitoámbito

dede LactoLacto

11..-- ObtenerObtener informacióninformación sobresobre loslos temastemas queque constituyenconstituyen
elel programaprograma dede lala asignaturaasignatura

22..-- ConocerConocer laslas fuentesfuentes dede informacióninformación dede LactoLacto
33..-- SolucionarSolucionar supuestossupuestos teóricoteórico--prácticosprácticos enen elel ámbitoámbito

dede LactoLactodede LactoLacto
44..--SaberSaber manejarmanejar yy decidirdecidir concon lala informacióninformación derivadaderivada dede

loslos resultadosresultados dede laboratoriolaboratorio y/oy/o dede campocampo
55..-- TomarTomar contactocontacto concon elel mundomundo dondedonde sese desarrolladesarrolla elel

trabajotrabajo deldel veterinarioveterinario comocomo higienistahigienista

dede LactoLacto
44..--SaberSaber manejarmanejar yy decidirdecidir concon lala informacióninformación derivadaderivada dede

loslos resultadosresultados dede laboratoriolaboratorio y/oy/o dede campocampo
55..-- TomarTomar contactocontacto concon elel mundomundo dondedonde sese desarrolladesarrolla elel

trabajotrabajo deldel veterinarioveterinario comocomo higienistahigienista
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Objetivos didácticosObjetivos didácticos

ObjetivoObjetivo globalglobal::

Sentar las basesSentar las bases que permitan a los que permitan a los 
alumnosalumnos añadir nuevos conocimientos, añadir nuevos conocimientos, 
aceptar los progresos futuros o abordar aceptar los progresos futuros o abordar p p gp p g

aspectos prácticos concretosaspectos prácticos concretos que puedan que puedan 
surgir en el devenir profesional del futuro surgir en el devenir profesional del futuro 

veterinarioveterinario en el ámbito de la         en el ámbito de la         
protección de la salud del consumidorprotección de la salud del consumidor..

1ªActividad de Seguimiento
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2ª Actividad de Seguimiento

3ª Actividad de Seguimiento
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4ª Actividad de Seguimiento

Para las clases  prácticas es necesario llevar:p
A ) Bata y cubrecabeza de color BLANCO               

(prácticas externas)
B) Cuaderno de prácticas
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Para las clases  prácticas es necesario llevar:
A ) Bata y cubrecabeza de color BLANCO

B) Cuaderno de prácticas
C) Los cambios de Estudiantes en los grupos deben estar 
autorizados y firmados por el  Vicedecano de Ordenación y f p

Académica
¡No se admitirán estudiantes sin estos requisitos!

Plan de evaluación para Lactología 10-11

A)Evaluación continuada

B)Evaluación a examen final
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Criterios de e al aciónCriterios de evaluación:

Documento Milactología 2011 en la página web

Criterios para la evaluación Criterios para la evaluación C te os pa a a e a uac óC te os pa a a e a uac ó
continuadacontinuada

Conexión con la asignaturaConexión con la asignatura
Responsabilidad por vuestra parteResponsabilidad por vuestra parteResponsabilidad por vuestra parte…..Responsabilidad por vuestra parte…..
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 Criterios para la evaluación Criterios para la evaluación Criterios para la evaluación Criterios para la evaluación 
continuadacontinuada

 ActitudActitud

 ParticipaciónParticipación

 IniciativaIniciativa

Asistencia a clase

Memoria de contenidos
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Actividades de Seguimiento de Actividades de Seguimiento de 
la Asignatura

preguntas de desarrollo relacionadas con los capítulos que 
se impartense imparten

Actividades de Seguimiento de 
la Asignatura

 Copieteo, plagio o similarCopieteo, plagio o similar
 Cortar y pegarCortar y pegar

ANULAN ACTIVIDADANULAN ACTIVIDAD

IndividualesIndividuales
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 Criterios para la evaluaciónCriterios para la evaluación Criterios para la evaluación Criterios para la evaluación 
continuadacontinuada

 ¿Asistencia a clase?¿Asistencia a clase?
 No se pasa lista, pero se anota la No se pasa lista, pero se anota la 

asistencia. asistencia. 
N i 80 % d i t iN i 80 % d i t i Necesario 80 % de asistencia para Necesario 80 % de asistencia para 
evaluación continuadaevaluación continuada
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Consideraciones

Nota mínima para superar la 
asignatura: 

5,005,00

Equivalente a 65 puntos

En aquellos casos comunicados 
previamente y en los que no se llegue a 

Consideraciones

previamente y en los que no se llegue a 
mínimos el estudiante tendrá que optar 

por el sistema de: 

Evaluación a  Examen Final.
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Consideraciones

En cualquier opción de evaluación, el 
alumno debe haber realizado el 80 % 

de las prácticas programadas. de las prácticas programadas. 

Consideraciones: resumen
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OFERTA LIBRE CONFIGURACIÓNOFERTA LIBRE CONFIGURACIÓN

Asignatura de LIBRE CONFIGURACIÓNAsignatura de LIBRE CONFIGURACIÓN

El programa de Formación de 
Formadores de Manipuladores 

d  Ali t

El programa de Formación de 
Formadores de Manipuladores 

d  Ali tde Alimentosde Alimentos

http://www.webs.ulpgc.es/hbg/PROFORMA/proforma.htm
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Bibliografía recomendada (1)Bibliografía recomendada (1)

Lactología industrial: leche, preparación y elaboración : máquinas, 
instalaciones y aparatos : productos lácteos Edgar Spreer ; traducción de la 
6ª ed. alemana por Oscar Dignoes Torres-Quevedo Editorial Acribia (2ª ed)

Introducción a la lactología Patrick Francis Keating, Homero Gaona 
Rodríguez Editorial Limusa (2ª ed.)

L t l í té i i ió id t t i t t f ió d lLactología técnica: composición, recogida, tratamiento y transformación de la 
leche Roger Veisseyre Editorial ACRIBIA (2ª ed.)

Ciencia de la leche: principios de técnica lechera Charles 
Alais Editorial Reverté

Bibliografía recomendada (2)Bibliografía recomendada (2)

Leche y productos lácteos: tecnología, química y microbiología Alan H. 
Varnam, Jane P. Sutherland Editorial ACRIBIA

Fabricación de helados Fritz Timm Editorial Acribia

F b i ió d R S tt Edit i l ACRIBIAFabricación de queso R. Scott Editorial ACRIBIA

Química y física lactológica Pieter Walstra, Robert 
Jenness Editorial ACRIBIA

Fabricación de productos lácteos Editorial ACRIBIA


