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|. Datos de identificacion

Licenciatura Quimico en Alimentos 2003

Unidad de aprendizaje | Taller de Procesamiento de Lacteos | Clave

Carga académica 0 5 5 5

Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Seriacion Ninguna Ninguna

UA Antecedente UA Consecuente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso Curso taller
Seminario Taller X
Laboratorio Practica profesional

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible X | No escolarizada. Sistema a distancia
No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar)

Formacién comun

Ingeniero Quimico 2003 Quimico 2003

Farmacéutico Biélogo 2006

Formacion equivalente Unidad de Aprendizaje

Ingeniero Quimico 2003
Quimico 2003

Farmacéutico Bidlogo 2006
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[l. Presentacién

El programa educativo de Quimico en Alimentos tiene como finalidad formar
profesionales competentes que participen en la solucion de problemas
relacionados con el area alimentaria. A este respecto, el plan de estudios
incluye los cursos necesarios donde se abordaran los aspectos fundamentales
de la ciencia y tecnologia de alimentos, entre éstos se encuentra el Taller de
Procesamiento de La&cteos, por ser la leche uno de los alimentos basicos en la
alimentacion del hombre y por su importancia econémica en la industria de la
transformacion.

En esta unidad de aprendizaje se estudiara en primera instancia a la ciencia de
la leche en el aspecto fisicoquimico, microbioldgico y bioquimico. Se enfocara la
atencion a la fisicoquimica de las proteinas ya que la estabilidad de la leche en
los procesos depende en gran medida del equilibrio fisicoquimico de las
proteinas y minerales; la fisicoquimica de la grasa es fundamental para
comprender los procesos de separacion de este componente y Su
comportamiento durante los procesos; asimismo el analisis de las propiedades
de la lactosa permitird valorar la participacion de este sacarido en la estabilidad
de las leches procesadas. Se estudiara a la leche como un alimento rico en
nutrimentos susceptible de ser deteriorada por un sinndmero de
microorganismos, se pondra especial atencion en el estudio de las capacidades
bioquimicas de las bacterias lacticas ya que son microorganismos
indispensables en el procesamiento de leches fermentadas y quesos. También
se analizara la utilidad de algunas enzimas de la leche como elementos de
control sanitario o de los procesos. Se revisaran los fundamentos teéricos de los
procesos, especialmente los cambios fisicoquimicos y bioquimicos que ocurren
en la transformacién de leche en quesos, leches procesadas, leches
fermentadas, mantequilla, etc. En las practicas se aplicaran los conceptos
mencionados, apoyandose en los conocimientos -ya adquiridos por los
estudiantes- de operaciones unitarias y uso de equipo, asi como los controles
que deben intervenir para obtener productos que cumplan con las
especificaciones (normas). En la parte final del curso se discutiran algunos
avances en ciencia y tecnologia de la leche, donde los estudiantes tendran que
hace uso de la lengua inglesa.

La forma de abordar el curso sera mediante el estudio y analisis de los
conceptos con la participacion activa de los estudiantes. Esto ayudara a que los
estudiantes comprendan los fendmenos que suceden en las operaciones que se
aplican a la leche durante los procesos. El trabajo de laboratorio sera en equipo
durante el cual los estudiantes deberan mostrar una actitud cooperativa,
responsable, critica y objetiva. Se evaluara a los estudiantes a través de su
participacion en las discusiones de los temas, examenes escritos y resumenes
escritos de los temas revisados y mediante su participacion activa durante el




Universidad Auténoma
del Estado de México

UAEM

Universidad Auténoma del Estado de México ® Secretaria de Docencia ¢ Direccion de Estudios Profesionales

trabajo en la planta piloto.

En el plan de estudios de nueve semestres, esta unidad de aprendizaje (Taller
de Procesamiento de Lacteos) es optativa pudiendo ser cursada en el 7° u 8°
semestres.

[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Sustantivo

Area Curricular: Ciencias del Perfil Profesional

Caracter de la UA: Optativa

IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Formara profesionales que poseerdn una formacion integral: bésica en
matematicas, fisica, biologia y quimica, sélida en ciencia y tecnologia de los
alimentos; complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, sociales y
humanidades, que le permitiran incorporarse al ejercicio profesional para participar
en la solucién de problemas relacionados con los alimentos en beneficio de la
sociedad.

Objetivos del nucleo de formacion:

Integra conocimientos que permiten el analisis y aplicacion del conocimiento
especifico de caracter disciplinario. Deben proporcionar los elementos que
refuercen vy le dan identidad a la profesiébn. Promover en el estudiante los
elementos tedricos, metodoldgicos, técnicos e instrumentales propios de una
profesiéon y las competencias basicas de su area de dominio cientifico.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Promover la aplicacion de conocimientos y habilidades, asi como el desarrollo de
la creatividad y la innovacion, para disefiar procedimientos que coadyuven en la
solucion de problemas relacionados con la practica profesional en bien de la
sociedad.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.
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Analizar los fundamentos de ciencia de la leche y tecnologia lechera y aplicarlos
en las sesiones practicas asi como en la obtencién de productos lacteos de
calidad y seguros; y en el control de las operaciones que participan en los
procesos para que los estudiantes valoren la importancia de relacionar los
conocimientos tedricos con la practica.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacion

Unidad 1. Composicion fisicoquimica, microbiolégica y bioquimica de la leche

Objetivo: 1. Analizar la composicion fisicoquimica, microbioldgica y bioquimica de
la leche desde un punto de vista teorico y practico mediante la discusion de
conceptos y practicas de laboratorio, y mostrando una actitud critica

1.1 Conceptos generales
Definicion legal de leche
Concepto de lactologia
Sintesis en la glandula mamaria
Panorama actual de la produccion de leche en México (incluir cifras)
1.2 Composicion fisicoquimica de la leche
Acidos grasos; proteinas (caseinas, proteinas séricas)
Esctructura de la micela de caseina; lactosa (composicion),
minerales mayoritarios (participacion del calcio, fosfato, magnesio y
citrato).
1.3 Microbiologia natural de la leche
Microorganismos patdgenos en la leche, (Brucella, coliformes)
Bacterias lacticas (su aplicacién en tecnologia, liofilizados)
1.4 Bioquimica de la leche: enzimas de interés

Unidad 2.

Objetivo: Distinguir los efectos sobre los componentes de la leche al aplicar
operaciones durante la transformacion, asi como revisar las operaciones que
intervienen y el equipo empleado en los procesos, trabajando en equipo y con
actitud analitica

2.1 Efecto del calor sobre los componentes de la leche.
2.2 Tratamientos térmicos y su aplicacién: LTST, UHT; LTLT, procesos de
deshidratacion (método spray) y secado; equipo empleado.
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2.3 Procesos de separacion y su aplicacion: centrifugacion (descremado,
bactofugacién); membranas (ultrafiltracion, &ésmosis inversa); equipo
empleado.

2.4 Procesos de homogeneizacion; equipo empleado

Unidad 3.

Objetivo: Analizar los procesos de transformacion de leche en productos lacteos
desde el punto de vista tedrico y practico relacionando los conceptos tedricos con
los resultados obtenidos y aplicando conceptos ya aprendidos para conseguir
productos de calidad que cumplan con las especificaciones, mediante el trabajo en
equipo y actitud responsable.

3.1 Leches de consumo directo y sus procesos
Leche pasteurizada
Especificaciones (estdndares de calidad, Normatividad) vy
caracteristicas
3.2 Leches procesadas
Leche concentrada, evaporada, condensada, descremada,
deslactosada y en polvo
Especificaciones y caracteristicas
3.3 Quesos
Tipos de quesos
Tipos de coagulacién (acida y enzimatica)
Escurrimiento
Salado
Maduracién (bioquimica y cambios fisicoquimicos, condiciones)
3.4 Leches fermentadas: bioquimica y fisicoquimica del yogur, kefir, leche
aciddfila, leches fermentadas adicionadas de probioticos.
Crema: fundamentos de su proceso de obtencién. Tipos.
Mantequilla: proceso de elaboracion, tipos, bioquimica vy
fisicoquimica.
Subproductos de la industria lechera: lactosuero, aprovechamiento
de sus componentes.

Unidad 4.

Objetivo: Revisar los avances en ciencia y tecnologia lecheras mediante la
discusion de articulos publicados en revistas cientificas para que los estudiantes
valoren la importancia de estar actualizado.
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4.1 Avances recientes en ciencia de la leche: bioquimica, fisicoquimica y
aspectos funcionales de componentes proteicos de la leche.

4.2 Avances en tecnologia lechera: nuevos tratamientos aplicados a las
transformaciones de las leche en derivados lacteos.

4.3 Normatividad Nacional

VII. Sistema de evaluacién

Parte tedrica del curso = 50% Parte practica del curso = 50 %
Forma de evaluar la participacién en el curso teorico:

1. Losresimenes de los temas analizados

Cumplimiento en la entrega 10%
Profundidad del resumen 80%
Redaccibn y presentacion (manuscrito) 10%
2. Las exposiciones orales
Recursos didacticos (presentacion de la informacion...) 10%
Profundidad y extensién (andlisis y sintesis) de la informacion 50%
Claridad en la exposicion 30%
Respuesta a preguntas 10%

En el curso tedrico, las evaluaciones escritas (exdmenes) tienen un valor de 75%.
La asistencia, estudio individual, participacion, cumplimiento en las tareas, etc.,
tiene un valor de 25%.
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