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La industria lactea es uno de los componentes
mas importantes del sistema alimentario mun-
dial, encontrdndose, ademas, en constante evo-
lucion. Actualmente, los procesos de cambio es-
tan siendo impulsados por una amplia gama de
fuerzas, incluyendo las modificaciones en el en-
torno regulatorio para la produccién y la comer-
cializacion de lacteos, las innovaciones tecnolo-
gicas en la produccién y transformacion de la le-
che, las tendencias de consumo rapidamente
cambiantes y la reestructuracion de estrategias
corporativas transnacionales. Por otro lado,
existen brechas entre los perfiles profesionales
de los Graduados en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos (y carreras similares) y las necesidades
del mercado laboral que deben ser abordadas
de manera sostenible por la universidad, para
preparar los profesionales de la Ciencia Lactea
del futuro. En consecuencia, InnoDairyEdu sur-
ge como resultado de la necesidad comun de las
instituciones de educacion superior para pro-
porcionar conocimientos y habilidades actuali-
zadas en Ciencia de la Leche y Productos Lacte-
0s.

El principal objetivo de InnoDairyEdu es
proporcionar a los cientificos de alimentos
las habilidades requeridas por el mercado
de trabajo y la economia actual, al tiempo

que les permite desempeinar un papel
activo en la sociedad y lograr la
realizacion personal.

InnoDairyEdu se desarrolla mediante una sélida
asociacion entre académicos (universidad), ex-
pertos y representantes de la industria lactea. La
Universidad de Tesalia (Grecia) esta coordinando
el proyecto, y los socios son (ver Fig. 1): Universi-
dad de Leodn (ULe), Universidad de Parma (Upa,
ltalia), Universidad de Warmia-Mazuri (UWM,
Polonia), Universidad Tecnoldgica de Chipre
(CUT)y 4obs Consulting (Grecia). Por parte de la
Universidad de Ledn participan varios profesores
del Departamento de Higiene y Tecnologia de
los Alimentos de la Facultad de Veterinaria. En la
Fig. 2 aparecen algunos miembros del equipo.
Ademas, hasta el momento, hay 30 entidades
asociadas (Fig. 3), incluyendo varias industrias
lacteas y cooperativas relacionadas de los dife-
rentes paises participantes (consulte
www.innodairyedu.eu para ver la lista
completa). Queremos destacar que ACTA/CL es
una de estas entidades.

El proyecto InnoDairyEdu cuenta con 30
entidades asociadas, incluyendo varias
industrias lacteas y cooperativas
relacionadas de los paises participantes
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Fig. 1. Socios del proyecto.



InnoDairyEdu: nueva plataforma Moodle sobre innovacién en leche y productos lacteos, de acceso libre y gratuito

Fig. 2. Algunos miembros del equipo del proyecto (reunién celebrada en Leén en 2019). De izquierda a derecha: Avelino
Alvarez (U. de Ledn); Mary Alexandraki (U. de Tesalia, Grecia); Photis Papademas (U. Tecnolégica de Chipre); Benedetta
Botari (U. de Parma); Mercedes Lopez (U. de Ledn); Eleni Malissiova (coordinadora del proyecto, U. de Tesalia); Justyna
Ulewska (U. de Warmia-Mazuri, Polonia); Teresa M? Lépez (coordinadora de la U. de Ledn); Jesus A. Santos (U. de Leén);
Areti Xatzi (40bs, Grecia); Adriana tobacz (U. de Warmia-Mazuri, Polonia) - Mas informaciéon en:
http://innodairyedu.eu/moodle/local/staticpage/view.php?page=the-team
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Fig.3. Entidades asociadas al proyecto InnoDariyEdu - http://innodairyedu.eu/index.php/associated-partners/

InnoDairyEdu es un proyecto financiado por el
programa Erasmus+ de la Unién Europea y con-
siste en el desarrollo de material educativo/for-
mativo centrado en Productos-Procesos-Cali-
dad-Seguridad-Emprendimiento del Sector Lac-
teo, de acceso libre y gratuito, dirigido a estudi-
antes y profesionales de dicho sector. En este
proyecto se han utilizado ademas de Tecnologi-
as de la informacion y de la comunicacion (TIC),
recursos educativos abiertos (open educational
resources, OER). Los temas del material educa-

tivo han sido seleccionados en base a la evalua-
cion de los planes de estudio vigentes en las uni-
versidades participantes, teniendo en cuenta, a-
simismo, las opiniones de la industria lactea. El
material digital elaborado aborda la produccion
y el procesamiento de la leche, la sequridad, la
calidad y el espiritu empresarial en el sector lac-
teo. Todo el material es de libre acceso en el for-
mato de Massive Open Online Courses-MOOC a
través de una plataforma Moodle interactiva,
desarrollada en el marco del proyecto, y que se
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describe a continuacién. InnoDairyEdu tiene
también como objetivo conectar la academia e
con la industria lactea, inicialmente a través de .
los socios del proyecto, asi como a través de la
plataforma interactiva, que actuara como herra-
mienta de difusion del material de formacion a
todas las partes interesadas.

/4

Ademas, durante el proyecto se han organizado

Aim: to evaluate the training needs in Dairy Science in the Food
Science/Technology Study Programs in European Higher Education

VarIOS eventOS y aCt'VldadeS para Conocer |a Op|— Organizations of thecountries participating, in order to ensure that EU labor
., . . has the skills and knowledge to face the dairy sector market.
nién de los interesados (docentes, estudiantes, »
. . , . . curriculum online statistical currl'af um
personal de la industria lactea) y difundir el pro- . ionnai e analysis . o
yecto (méasinfo en www.innodairyedu.eu). 4
Objetivos
® Desarrollar materiales de formacion educati-
vos innovadores que se centren en Productos V
Procesos' Calldad’ Segurldad y Emprendlml- The training material,includingmultimedia resources, will beincluded in a
A MOOC platform supported by the InnoDairyEdu -platform which will be
ento del SeCtor LaCteo based Zn latest ’::ch:!ologiyest for OER Ziistrib‘:ltion and utilization,
interaction b course particil and ized training paths
provision.
® Utilizar practicas innovadoras en educacion 7
mediante el uso estratégico de las Tecnologi-
[ . e A evelopment of entrepreneurshi rinciples and entrepreneurial
as delaInformaciony la Comunicacion (TIC) Development of entieprencurship princples and entreprencuril
y IOS recursos educatlvos ablertos (REA) B Training on Technology and knowledge Transfer to business.
C Establishing theneed and importance of a culture oflnnovation and
th of p ial and i

® (rearunvinculosostenible entre la academia
y laindustria lactea para compartir conocimi- E promoting ways, mechanisms and importance of networking and
entosy habilidades aprovechando las herra- colleberation:
mientas de digitalizacion.

D Highlighting the importance of businessplans in the dairyindustry .

Fases del proyecto InnoDairyEdu
Multiplier Events

. Learning, Teaching or Training Activities
El proyecto consta de 4 fases (Fig. 4): 1. Intensive program for teaching staf
2. Teaching Activity of higher education students

3. Intensivelearning Program

12. Andlisis de Necesidades de Formacion. Consortium 5
a H H e R T
2°. Desarrollo del Material Formativo Innova- a8 (& EUROPEAN

dor. i
- Eragmus+ Programme
af the European Linion

32, Desarrollo de la Plataforma Moodle.
42 Conexion con laIndustria. Figura 4. Fases del Proyecto InnoDairyEdu
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La primera fase (Analisis de Necesidades de
Formacion, liderada por la U. de Ledn, Espafia)
ha sido considerada fundamental para un 6pti-
mo desarrollo de los contenidos del material for-
mativo, y consistié en la evaluacion de las nece-
sidades formativas en ciencia y tecnologia de la
leche en los planes de estudio de Cien-
cia/Tecnologia de los Alimentos (CTA, Food
Science/Technology, FS/FST) en las universidades
de los paises participantes (evaluacion curricu-
lar), sequido del disefio de un cuestionario on-
line que se distribuy6 a 650 destinatarios (estu-
diantes, tutores y operadores de la industria lac-
tea/empresas alimentarias), analisis estadistico
de los resultados y elaboracion de una guia de
formacién curricular de educacién en ciencias
lacteas que se utilizd, posteriormente, en la se-
gunda etapa del proyecto.

Gracias a estos andlisis, podemos conocer la si-
tuaciéon en los paises participantes. En Espafna
hay 21 universidades que ofrecen la titulacion
FST con una estructura bastante similar, que in-
cluyen Ciencia y Tecnologia Lactea como un
curso obligatorio (u optativo). Otros estudios re-
lacionados con la ciencia y tecnologia de los
alimentos, como Ingenieria Agricola o Veterina-
ria, no contemplan cursos especificos sobre le-
che y lacteos. En Italia, los contenidos en dicha
tematica se presentan generalmente en todos
los estudios de CTA (o similar) como parte de las
asignaturas de microbiologia, tecnologia o0 ma-
terias primas. Los cursos especificos se presen-
tan solo en algunas Universidades y principal-
mente como cursos optativos y/o para masteres.
En cuanto a Polonia, algunas universidades, co-
mo la UWM, ofrecen Food Technol.y un progra-
ma de pregrado en Nutricién Humana, con es-
pecializacion en tecnologia lactea. En Chipre, la
CUT presenta estudios en Ciencias Agricolas,
Biotecnologia y Ciencias de los Alimentos, la U-
nica en el pais con cursos de Ciencias Lacteas (en
este palis no existe un FS/FST con ese nombre).
Finalmente, en Grecia, hay diversas universida-
des que ofrecen tecnologia de alimentos, y el
plan de estudios de la Universidad de Tesalia de-
dica un médulo exclusivamente a la ciencia de
los productos lacteos.

En cuanto a los resultados de los cuestionarios

online, permitieron identificar las cinco lineas
prioritarias en leche y productos lacteos que re-
sultaban de interés para los destinatarios: (i)
control de calidad de la leche y los productos
lacteos, (i) analisis y evaluaciéon de riesgos y se-
guridad, (iii) microbiologia de la leche, (iv) nue-
vas tecnologias, procesamiento de productos
lacteos, procesamiento de queso, procesamien-
todeleche e (v) investigaciéony desarrollo. De a-
cuerdo con ello, se prepard una guia de forma-
cion curricular que se tuvo en cuenta en el dise-
fio de la plataforma educativa.

Se ha desarrollado una plataforma Moodle
con material innovador para el sector
lacteo, de acceso libre y gratuito

Asi, en la segunda fase del proyecto, se elaboré
el material didactico y, en una tercera, la plata-
forma MOODLE (http://innodairyedu.eu/mood
le/) de acceso libre, que se estructurd en cinco
cursos, cada uno de ellos con contenidos teori-
cos, practicos, recursos multimedia, y referen-
cias bibliograficas (ver Figs. 5y 6):

InnoDairyEdu Course Platform

InnoDairyEdu platform has been developed in order to share with stakeholders (students,
academics, professionals and industry) an holistic approach on Dairy Science Education.

'COURSE 1. Raw milk science
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Figura 5. Infografia con los cursos de la plataforma
Moodle y sus contenidos.
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Figura 6. Cursos (training courses) en los que se estructura el material de la plataforma.

® Curso 1. Cienciadelaleche go). Los contenidos practicos consisten en pro-
® Curso 2. Fundamentos del procesamientode  tocolos (lab manuals) que incluyen diversas téc-
lalechey los productos lacteos. nicas de laboratorio, procesos tecnoldgicos,
® Curso 3. Avances en la elaboracion de pro- protocolos de busqueda de informacion en in-
ductos lacteosy en control de calidad. ternet, etc.). Respecto a los recursos multimedi-
® Curso4.Innovacion en productoslacteos, se- 5 o of proyecto se han realizado ocho videos
guridad, regulgoonyemprend|m|ento. sobre elaboracion de diversas variedades de
® Curso 5. Estudios de caso.

queso (disponibles en el apartado innodairyedu
multimedia del médulo 3). Concretamente, en
ellos se explica la fabricacion de diversas varie-
dades de queso elaboradas en los paises partici-
pantes, asi como algunas técnicas de analisis
(ver Tabla 3). Ademas, cada moédulo incorpora
los enlaces a recursos multimedia disponibles en
internet. Finalmente, en cada moédulo se adjun-
ta una relacion de referencias bibliograficas de
interés.

El material ofrecido a través de la plataforma se
ha desarrollado para ser abordado durante el
transcurso de un semestre académico. La carga
de trabajo dedicada es de 100 horas, dividida en
48 horas de teorfa, 48 horas de practicas y 4 ho-
ras de estudio de casos. La finalizacion del curso
conduce al equivalente a 10 ECTS (2,4 ECTS pa-
ra cada curso del 1 al 4y 0,4 ECTS para el curso
5).

El material elaborado incluye contenidos
teoricos, practicos, multimedia y estudios
de caso

Cada curso cuenta con su programa (learning
manual), existiendo también una programacion
completa del conjunto del material de la plata-

forma. Los contenidos tedricos se ofrecen en
forma de diapositivas, que estan disponibles en
inglés y en los 4 idiomas de las universidades
participantes (espafol, italiano, polaco y grie-

Algunos de los temas tedricos tratados en los di-
ferentes cursos aparecen indicados enla Tabla 1,
y en la Tabla 2 se resumen los contenidos practi-
Cos.

Tabla 1. Resumen de los contenidos tedricos desarrollados en los cursos.

CURSO 1. CURSO 2. CURSO 3. CURSO 4. CURSO 5.
Ciencia de la Fundamentos del| Avances en la Innovacién en Estudios de caso
leche procesamiento | elaboracion de productos lacteos,
de lalecheylos | productos lacteosy | seguridad,
productos el control de calidad| regulaciony
lacteos emprendimiento
e sintesisy e el procesado |e usoinnovador de |e productos lacteos |® recepcion de la leche
produccion, de la leche, microorganismos, innovadores e cruda en la industria
e perfiles e procesado de |e nuevas tecnologias ingredientes, e disefio de cultivos
quimico y productos de procesado de | e analisis de riesgos| iniciadores en quesos
microbioldgico| lacteos lacteos, en la industria con y sin denominacion
e higiene, fermentados, |® control de calidad lactea, de origen
seguridady |e procesado del y e |egislacion e desarrollo de productos
calidad queso ® tendencias en la europea, innovadores a base de
produccién de e Investigaciony suero
productos lacteos desarrollo y e casode
tradicionales e emprendimiento cambilobacteriosis por el
en la industria consumo de leche cruda
lactea.
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Tabla 2. Resumen de los contenidos practicos desarrollados en los cursos.

Tabla 3. Recursos m

CURSO 1.
Ciencia de la leche

CURSO 2.

Fundamentos del
procesamiento de la leche
y los productos lacteos

CURSO 3.

Avances en la elaboracién
de productos lacteos y el
control de calidad

CURSO 4.

Innovacion en productos
lacteos, seguridad,
regulacion y
emprendimiento

e técnicas de muestreo,|
analisis sensorial,
tests de calidad de la
leche, andlisis de
proteina, lactosa,
grasa, analisis
microbioldgicos,
recuento de células
somaticas por
métodos
tradicionales y
mediante técnicas
instrumentales,
tests de antibidticos,
analisis de aflatoxina
M1,

deteccion de fraudes

e calculos relativos al
tratamiento térmico, de la
homogeneizacién, del
desnatado, o de
estandarizacion de la
grasa;

e procedimientos detallados|
para la pasterizacion y
fabricacién de diversos
productos lacteos y su
control de calidad;

e aislamientoy
caracterizacion de
bacterias (lacticas y no
lacticas), desarrollo de
cultivos lacteos, pruebas
de supervivencia de
patogenos;

® pruebas de utilidad en el
envasado en atmdsferas
modificadas, pruebas de
vida atil

e protocolos de fabricacion
de diversas variedades de
queso, entre ellas el queso
Castellano (descritas
también en los videos
elaborados);

® técnicas relacionadas con el
desarrollo de probidticos,
férmulas hipoalergénicas,
ingredientes para la
nutricién en el deporte,
para panaderia, derivados
de leche de burra;

® tests de eficiencia de la
limpieza y desinfeccion
(bioluminiscencia);

e protocolos para
determinar los puntos
criticos de control (arbol
de decision),

® aplicacion del APPCCen la
elaboracion del queso
Castellano,

® para realizar una

busqueda en internet

sobre declaraciones
nutricionales y saludables,
sobre aditivos autorizados

o sobre etiquetas (sellos)

de calidad;

protocolos para el

desarrollo de nuevos

productos, disefios
experimentales y planes de
negocio.

ultimedia desarrollados y disponibles en la plataforma InnoDairyEdu.

Videos .

Fabricacion de:

e queso Castellano (Espafia)

queso Parmesano (ltalia)
queso Feta (Grecia)
queso Kasseri (Grecia)
queso Halloumi (Chipre)
e queso Tvarog (Polonia)

e |dentificacion microbiana por Maldi-Tof (espectrometria de masas)
e  Preparacion de cultivos iniciadores

Otros recursos | e

Infografias (global y por cursos)

Finalmente, en la cuarta fase (conexién con la
industria), en la que se encuentra el proyecto en
la actualidad, se esta dando a conocer la plata-
forma alaindustria, habiéndose celebrado un e-
vento de difusion, el pasado mes de mayo, en el
gue se presentaron diversos casos reales de in-
novacion en la industria lactea, con la participa-
cion de varias empresas de los paises participan-
tes.

El proyecto comenzé en septiembre de 2018 y
finalizara en el 2021. En este momento se estan
realizando los Ultimos ajustes y mejoras tanto en

el material como en la plataforma. En junio se
celebrarad un evento para los estudiantes de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (y estudi-
os relacionados) en Parma, para ensayar y dar a
conocer la plataforma.

Confiamos que esta nueva herramienta sea de
utilidad no solo para estudiantes y profesores,
sino también para el personal de la industria lac-
tea y otras empresas relacionadas. Para acceder
ala plataforma, entra en http://innodairyedu.eu
/moodle/y registrate.

Proyecto InnodairyEdu:

Plataforma Moodle InnodairyEdu: http:/innodairyedu.eu/moodle/

http://innodairyedu.eu/

Descargo de responsabilidad: el apoyo de la Comision Europea a la produccién de esta publicacién no constituye un
respaldo de los contenidos, que reflejan inicamente las opiniones de los autores, y la Comision no se hace responsable del
uso que pueda hacerse de la informacion contenida en ella. Para fines de contacto, teresa.lopez@unileon.es. Proyecto

ndmero: 2018-1-ELO1-KA203-047844.
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