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OBJETIVO GENERAL

Comprender el fundamento de los procesos de la transformacién de la leche y
derivados lacteos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conocer la composicion de la leche.

Conocer los sistemas de enfriamiento y transporte

Conocer los procesos de la leche y productos lacteos

Conocer las normas sanitarias que regulan la leche y sus derivados.
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CONTENIDO TEMATICO SINTETICO
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TECNOLOGIA DE LA LECHE
1 INTRODUCCION
2 CONSERVACION DE LA LECHE
3 TRANSPORTE DE LA LECHE
4 PROCESOS DE TRANSFORMACION DE LECHE Y PRODUCTOS

LACTEOS
5 NORMAS SANITARIAS QUE RIGEN LA TRANSFORACION DE LA LECHE
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1 Definicion tecnologica de la leche
2  Composicidn

3 Estructura: Micela proteica y grasa
4  Eqguilibno salino
5
6
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Enzimas de la leche

Empleo de la leche como matena pnma

117 Lactogénesis

Microbiologia lactea y cultivos lacticos

121 La leche como micro — ecosistemas

122 Factores que influyen en el crecimiento de la poblacién microbiana de la leche
123 Alteraciones microbianas en la leche fluida

124 Principales grupos de micrcorganismos hallados en leche

125 Fermentaciones en leche y lacticineos

126 Inhibidores

1.27 MNocliones generales sobre cultivos lacticos

128 Clasificaciéon de cultivos |acticos

128 Empleo de los cultivos lacticos

1.2.10 Propagacion de los cultivos lacticos

1.2.11 Inhibician en cultivos lacticos

Calidad de leche y lacticineos

131 Conceptos de calidad

1.3.2 Defectos de calidad mas frecuentes en leche y lacticineos

1.3.3 Etapas fundamentales y puntos criticos que afectan la calidad de los lacticineos
1.3.4  Analisis fisicoquimico, microbiolégico y organoléplico de leche y denivados
1.3.5 Olores y sabores alipicos en leche y derivados

1.36 La mastitis como fuente de mala calidad en la leche

1.3.7 Pago de leche segun calidad

Higienizacién de la leche

1.4.1 Necesidad de la higlenizacién

1.4.2 Métodos no térmicos de higienizacion

1.4.3 Métodos térmicos de higienizacion: Pasteurizacion y esterilizacion

Cambios fisicoguimicos y organolépticos provocados por el calor en |a leche
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1.8
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1.10

TECNOLOGIA DE LA LECHE

Procesamiento de la leche fluida
1.6.1 Conservacién de leche en la granja
1.6.2 Colecta de leche
1.6.3 Recepcion de leche en una planta
1.6.4 Diagrama general de proceso en un planta
165 Operaciones especificas dentro del proceso general de tratamiento: clasificacidn,
homogenizacién, pasteurizacion, decdorizacion y conservacion.
166 Limplezay saneamiento de la planta
1.6.7 Servicios de apoyo en una planta lechera
Queso
1.7.1 Definiciones de queso
172 Diferentes formas de coagulacion de la leche: acida y enzimatica
1.7.3 Clasificacion del queso
1.7.4 Punlos criticos en la elaboracion de queso
1.7.5 La maduracitn del queso
1.7.6 Quesos mexicanos: Oaxaca, frescos y Chihuahua
1.7.7 Queso procesado
Crema y mantequilla
1.8.1 Definicién y composicion de la crema
1.8.2 Métodos de descremado: Por gravedad y centrifugacion
1.8.3 Definicion, composicion y estructura de la mantequilia
1.8.4 Diagrama general para elaborar mantequilla, importancia de: cristalizacién, batido, amasado y
lavado.
1.8.5 Importancia de la temperatura en la elaboracién de mantequilla
1.8.6 Conservacion de mantequilla
Leches industrializadas
1.81 Leche evaporada
1.92 Leche condensada
1.83 Leche en polvo
1.94 Leche reconstituida
1.95 Leche recombinada
1.96 Leche rellena
1.9.7 Leche de imitacion
Se enfatiza en este tipo de productos la composicion, la elaboracidn y la importancia alimentaria
Subproduclos de la industna lechera
1.10.1 El suero lacteo: lipos y composicion
1102 Produclos obtenibles a partir del suero
1.10.3 El suero como contaminanie




ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

TECNOLOGIA DE LA LECHE

Sistemas de Transformacion de
Productos Lacteos

Normas Sanitarias Transporte Conservacion Procesos

- Artesanal
-  Empresarial
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ENSENANZA-APRENDIZAJE

» Conocer el equipo vy la tecnologia para la elaboracion de productos lacteos.
~» Aprender la Teoria necesaria para comprender los procesos de transformacion de los
productos lacteos.

CARACTERISTICAS DE APLICACION PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE

Los conocimientos que adquiere el alumno en este curso los aplicara profesionalmente para
mejorar los procesos de los derivados lacteos.

Asi mismo el alumno comprendera los procesos de transformacion de los lacteos para
optimizar recursos humanos e industriales.

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

CONOCIMIENTOS:

La capacidad de conocer los sistemas de refrigeracion, transporte y procesos de
transformacion, haran que el alumno pueda tomar decisiones adecuadas en su vida
profesional.

HABILIDADES:

Para acceder, seleccionar y usar responsablemente la informacion, utilizando las diferentes
herramientas de manera eficiente y eficaz en la solucién de problemas.

Fara usar racionalmente los recursos y proteger el medio ambiente.

Para formular, evaluar e implementar proyectos de inversion, asi como para elaborar
proyectos pecuarios alternativos.

DESTREZAS:

En el uso y manejo de equipo, instrumentos, herramientas y técnicas pecuarias
sustentables.

ACTITUDES:

Emprendedora para ser capaz de generar su propio empleo y empleos para sectores menos
favorecidos.

De responsabilidad con la sociedad para apoyar la provision de alimentos.

VALORES:

Con una clara conciencia del desarrollo social y humano, respeto al medio ambiente y a la
diversidad cultural. (UNIDAD, RESPETO, IDENTIDAD)




MODALIDADES DE EVALUACION

Considerando que nuestro modelo ensefianza-aprendizaje se basa en la corriente
pedagogica positivista, es menester que la acreditacion del curso considere aspectos
integrales de la formacion académica impartida, por tanto consistira de cinco componentes
que nos permitiran evaluar las competencias profesionales pretendidas, mismos que
enuncio a continuacion:

1. Desarrollo de un Producto Final 20 %
2. Laboratorio, visitas de campo y Reporte de Practicas 30 %
3. Apuntes, Tareas y Resumenes 10 %
4. Trabajos de Investigacion (presentacion) 20 %
5. Examen Departamental 20 %

La suma de los cinco componentes de evaluacion definira una calificacion final en escala de
0 a 100 puntos; si es de 60 puntos o mayor, se acreditara en periodo ordinario, pero si su
resultado es menor de 59 puntos, se presentara automaticamente a examen extraordinario
abarcando todo el programa del curso.

Restricciones o enmiendas:

El Reglamento General de evaluacion y promocién de alumnos de la Universidad de
Guadalajara establece que los alumnos tienen derecho a evaluacion en periodo ordinario
siempre y cuando acrediten el 80% de asistencias y en periodo extraordinario el 65%.
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