1. INDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Produccion Lechera
Catedra: Produccion Lechera

Carrera: Agronomia

Departamento: Produccion Animal

(N

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacion de la materia en el Plan de Estudio (ciclo): QUINTO ANO
Duracion (anual, cuatrimestral, bimestral, otra): CUATRIMESTRAL
Profesor Responsable de la Asignatura: ING. PATRICIA A. ALLOCATI
Equipo docente: ING. AGR. PATRICIA ALLOCAT! — Profesor Adjunto (M.Sc.)
ING. AGR. JOSE L. ROSSI — Profesor Adjunto. (Dr)
ING. AGR. JULIO H. GONZALEZ - JTP
ING. AGR. JUAN PABLO A. ' ETCHART — Ayudante Primero
ING. AGR. NICOLAS LYONS - Ayudante Primero
M.V. CINTIA DEVESA - Ayudante Primero
ING. AGR. LUISMILLAPAN - Ayudante Primero
ING. AGR. CARLOS GONZALEZ CRENDE - Docente Libre
M.V. CLAUDIO GLAUBER — Docente Libre
Sr. MARTIN KEREKES — Alumno asistente no rentado
Sr. LISANDRO ALE. Alumno asistente no rentado
Srta. LILIANA GAMBUZZI — Alumno asistente no rentado
Carga horaria para elalumno: 4 créditos (64 horas de clase presenciales)

3. FUNDAMENTACION

El conocimiento y comprension de los principios y procesos que interactuan en
los sistemas de produccion lechera, enfatizando el funcionamiento de cada
componente del sistema sin perder de vista la perspectiva de conjunto, permitira
a los alumnos mejorar su capacidad de planificar, monitorear y controlar la
productividad de estos sistemas y desarrollara en ellos la capacidad para
analizar una situacion productiva, identificar problemas a diferente escala vy
resolverlos dentro de un marco economico de incertidumbre.

El modulo Produccion de Leche se concentrara en aspectos de la produccion
primaria de leche. Lo hara con un enfoque sistémico de analisis, basado en la
informacion disponible de origen nacional e internacional, con el fin de fomentar
la incorporacion de tecnologias y mejorar procesos que permitan lograr un
aumento de eficiencia de las empresas lecheras de nuestro pais. Se integraran
los conocimientos adquiridos en otras materias y se profundizaran aquellos

aspectos relativos a la produccion de leche en los sistemas de produccion de
Argentina.
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El moédulo Calidad y Aptitud tecnoldgica de la leche integrara los
conocimientos desarrollados en el Modulo | y piofundizara aquellos
relacionados con aspectos inherentes a la adecuacion de la leche como materia
prima a las exigencias de la legislacion vigente y a la valoracion del sector
industrial y de los consumidores.

4. Objetivos gene}ales

-Comprender el funcionamiento de los sistemas de produccion de leche que
predominan en nuestro pais y sus variaciones regionales.

-Conocer cuales son los componentes de estos sistemas, los factores que
determinan su productividad y la interaccion existente entre los mismos.

-Valorar la importancia relativa de las variables de -mayor importancia
involucradas y las relaciones causa — efecto entre las mismas.

- ldentificar problemas y limitantes en situaciones productivas reales a traveés de
la recopilacion y analisis de la informacion disponible.

- Elaborar propuestas que contemplen,un analisis jerarquico de los problemas
identificados e involucren los conocimientos.y tecnologias disponibles para la
solucion de un problema concreto.

-Aplicar las herramientas disponibles a la planificacion, gestion y toma de
decisiones en sistemas de produccion de leche.

-Comprender aspectos tegricos y practicos imprescindibles para lograr leche de
calidad, inferir genuinidad./y presencia de alteraciones, preveer posibles
problemas tecnologicos.en'la industrializacion y/o en el producto terminado.

-Comprender la .importancia - de implementar politicas tendientes al
aseguramiento de la ealidad.

-Conocer las herramientas que permitan la interpretacion de los resultados de
un analisis.qQuimico de laboratorio.

5. Contenidos
Modulco | Produccion de Leche

1. Situacion de la lecheria. Estadisticas productivas. Consumo, exportacion
e importacion de leche y derivados elaborados. Zonas de produccion,
principales cuencas productivas del pais. Principales industrias. Destino
de la leche cruda. Distribucion de plantas procesadoras. Precio de la
leche, efecto sobre la oferta y la demanda. Elementos clave de un sistema
de produccion lechera. Ciclo productivo y reproductivo en un rodeo
lechero. Legislaciéon vigente. BPG.

2. Glandula mamaria. Anatomia, crecimiento y desarrollo. Citologia del
tejido glandular mamario. Fisiologia de la lactancia. Secrecion de leche.
Eyeccion. Rutina de ordefio.
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Sistemas de produccion. Definicion de sistema. Clasificacion de los
sistemas de produccion de leche segun diferentes criterios: Componentes
e Interacciones. Formas de medir la productividad de los sistemas,
factores que la determinan. Componentes del resultado fisico vy
economico. Factores que determinan el costo de produccion. Sensibilidad
a cambios en el precio de la leche o en el costo de produgeion.

Factores no nutricionales que determinan/modifican'la produccion
de leche. Calostro. Biotipos lecheros. Relaciones wentre Peso vivo,
consumo, produccion de leche y movilizacion de reservas corporales.
Edad (numero de lactancia). Estado corporal y movilizacion de reservas.
Epoca del afio. Epoca de paricion. Estrés térmico. Numero de ordefios
diarios. Otros factores.

Pastoreo: Comportamiento del animal en pastoreo, limitantes al
consumo en pastoreo. Estructura de.la_pastura, motivacion del animal.
Manejo del pastoreo. Diseno del sistema: Oferta de forraje, factores que
la determinan, carga animal. Eficienciade utllizacion y de cosecha del
sistema. Conceptos practicos para mejorar estas eficiencias. Biomasa
inicial y final. Cobertura promedio.en el campo. Metodos de estimacion del
forraje existente.

Planificacion de la alimentacion. Equilibrio entre oferta y demanda.
Analisis de las necesidades de suplementacion del sistema. Objetivos y
estrategia. Tipos de, suplementos. Interaccidon pastura — animal —
suplemento.

Reproduccion, “‘Conceptos..de fisiologia de la reproduccion. Manejo
reproductivo‘de la vaca y del rodeo. Eficiencia reproductiva, variables e
indices reproductivos-y-valores objetivos. Diferencias entre sistemas de
paricion‘estacional o continua. Deteccion de celo.

Crianza de terneras: Calostro. Desarrollo del rumen. Estrategias de
manejoy alimentacion. Factores que determinan la eficiencia. Recria de
vaquillonas de reemplazo: Estrategias de alimentacion y manejo.
Ganancias de peso y desarrollo. Edad y peso al primer servicio.
Instalaciones y equipos de ordefio. Tipos de instalaciones. Ubicacion y
dimensionamiento. Rendimiento de una instalacion. Equipos de ordeno.
Componentes. Rutina de lavado. Manejo de efluentes.

Mastitis. Definicion. Triangulo epidemiologico. Clasificacion. Metodos de
diagnostico. Recuento de células somaticas. Relacion con las pérdidas en
produccion de leche. Plan de control y prevencion.

Sanidad del rodeo. Impacto de otras enfermedades relevantes del rodeo
lechero. Factores predisponentes. Bienestar animal.

Organizacion y manejo de rodeos. Criterios. Efectos sobre el manejo
del sistema. Particularidades de manejo segun la categoria y estado
fisiologico (VO recien parida, VO, VS, vacas en transicion, vaquillonas).
Descarte de vacas y reposicion de vaquillonas.
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Modulo Il. Calidad y Aptitud Industrial de la Leche

1. Conceptos de calidad y de calidad fisico-quimica, higiénica, sanitaria y
sensorial de la leche y productos lacteos Sintesis de componentes.

2. Normativa nacional e internacional respecto a calidad. CAA, Codex

alimentarius, IRAM, BPM, HACCP, 1SO.

Fisico-quimica de la leche y derivados.

Microbiologia de lacteos

5. Factores que determinan y/o modifican la calidad composicional de la
leche: compuestos nutracéuticos. Adulteraciones —y - alteraciones,
proteolisis, lipolisis.

6. Factores que determinan y/o modifican~lascalidad sanitaria: Aspectos
sanitarios del rodeo, brucelosis, tuberculosis. Presencia de inhibidores
(antibioticos, detergentes), micotoxinas, plaguicidas. Mastitis: Impacto del
nivel de infeccion del rodeo sobre la.calidad de leche.

7. Factores que determinan y/o madifiean-a calidad higiénica-bacteriologica:
Limpieza de equipos, utensilios, instalaciones. Conservacion de la leche.

8. Metodologia de laboratorio. para la . determinacion de la calidad
composicional, y sobre el estado higiénico-sanitario de la leche.

9 Nociones sobre procesos de industrializacion de la leche. Aspectos
tedricos y practicos de'la elaboracion de productos lacteos

10. Sistemas de pago_de‘leche cruda.
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6. Metodologia didactica

Segun los temasy; laumetodologia consistira de:

clases tedrico-practicas, los conocimientos adquiridos en las clases teoricas
se utilizaran para analizar casos reales que seran estudiados por los alumnos
en forma grupal con una supervision intensiva por parte de los docentes.
Técnicas de‘estudio/trabajo dirigido

Trabajo de laboratorio y en planta piloto con posterior diagnéstico y analisis
de los resultados obtenidos.

Viaje de Estudio a un establecimiento de produccion de leche (con docentes).
Trabajo Grupal (4 alumnos por grupo) con visita a un establecimiento de
produeeion de leche (sin docentes).

Deberan relevar informacion sobre un tema concreto asignado, efectuar el
dragnostico y la propuesta de mejora. La presentacion sera en forma oral,
luego de la cual se efectuara el intercambio con el resto del curso y la puesta

en comun por parte de los docentes. Podra solicitarse un breve informe
escrito.

7. Evaluacion

Se realizaran evaluaciones de tipo formativa y de tipo sumativa.



La evaluacion formativa consistira de examenes con breves discusiones previas
a los mismos de manera de monitorear el aprendizaje y el proceso de
ensenanza.

La evaluacion sumativa consistira en 2 examenes escritos, al promediar y al
finalizar el curso.
La promocion se acreditara con la aprobacion de las evaluaciones sumativas,
75% de asistencia minima al curso, aprobacion de las evaluaciones formativas,
desempeno en la realizacidén del trabajo de laboratorio y enplanta, aprobacion
del trabajo grupal.
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