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1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Tecnologia de Lacteos

Clave de la asignatura: | ALM-1027

SATCA': | 2-4-6

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura

El estudiante de manera general conocera y analizard la tendencia regional, nacional e internacional
de la industria lactea, sus caracteristicas bioquimicas y los microorganismos deseables y no deseables
dentro de ella; asi como todos los aditivos normados presentes en los procesos de productos lacteos.

Estableciendo al estudiante en la industria alimentaria con amplios conocimientos, la asignatura
plantea una vision global de la industria lactea, presentando relacion y complemento con asignaturas
como tecnologia de conservacidon, evaluacion sensorial, andlisis de alimentos, microbiologia de
alimentos, entre otras.

Intencion didactica

En el programa de esta asignatura el estudiante abordard las tendencias regionales, nacionales e
internacionales de la industria lactea, investigara y comprendera los componentes lacteos, la actividad
bioquimica, las fermentaciones, los aspectos legislativos y normativos para los procesos y productos
lacteos.

En el primer tema se analiza la industria lactea como factor de desarrollo y en economia de manera
regional, nacional e internacional.

En el segundo tema el alumno conocerd la composicion y propiedades de las caracteristicas
bioquimicas y fisicoquimicas de la leche como los carbohidratos, lipidos, proteinas, enzimas de la
leche, vitaminas.

En el tercer tema conocera la actividad bioquimica de los microorganismos, la descomposicion de las
proteinas y grasas, la produccion de olores y pigmentos y la fermentacion de productos lacteos.

En el cuarto tema aprendera funcion, manejo e importancia de los aditivos alimentarios, los aspectos
legislativos y normativos de la linea de procesos de productos lacteos.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de

Villahermosa del 7 al 11 de
septiembre de 2009.

Ciudad Cuauhtémoc, Ciudad Serdan,
Ciudad Valles, Comitancillo, Huétamo,
Macuspana, Oriente del Estado de
Hidalgo, Tamazula de Gordiano, Villa
Guerrero, Xalapa y Zamora.

L ., Participantes Evento
elaboracion o revision
Representantes de los Institutos
Tecnologicos de: Reunion Nacional de Disefio e
) Innovacion Curricular para el
) o Alamo  Temapache, Altiplano de | Desarrollo 'y  Formacion  de
Instituto Tecnologico de Tlaxcala, Arandas, Boca del Rio,

Competencias Profesionales de las
Carreras de Ingenieria Ambiental,
Ingenieria Bioquimica, Ingenieria
Quimica e Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

Instituto Tecnologico de
Celaya del 8 al 12 de febrero
de 2010.

Representantes de los  Institutos

Tecnoldgicos de:

Altiplano de Tlaxcala, Arandas, Boca
del Rio, Ciudad Cuauhtémoc, Ciudad
Serdan, Ciudad Valles, Comitancillo,
Huetamo, Macuspana, Oriente del
Estado de Hidalgo, Tamazula de
Gordiano, Villa Guerrero, Xalapa y
Zamora.

de
Consolidacion de los Programas en
Competencias Profesionales de
Carreras de Ingenieria Ambiental,

Reunion Nacional

Ingenieria Bioquimica, Ingenieria
Quimica e Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

Representantes de los  Institutos

Tecnoldgicos de:

Altiplano de Tlaxcala, Boca del Rio,

Reunion Nacional de Seguimiento

Calkini, Cd. Serdan, Cd. Valles, | Curricular de las carreras de
Instituto Tecnolégico de Comitancillo, Escarcega, Felipe Carrillo | [ngenieria Ambiental, Ingenieria
Villahermosa, del 19 a1 22 de Puerto, Huatusco, Libres, Mascota, | Bioquimica Ingen,ieria en
marzo de 2013. Oriente del Estado de Hidalgo, Roque, | Industrias ’ Alimentarias e
Santiago ~ Papasquiaro, =~ Tacambaro, | [ngenieria Quimica, del SNIT.
Tamazula de Gordiano, Tierra Blanca,
Tlajomulco, Ursulo Galvan, Uruapan,
Valle del Yaqui, Venustiano Carranza.
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Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

propiedades funcionales.

El estudiante produce y comercializa productos con alto valor agregado basados en la normatividad
vigente, satisfaciendo las demandas del consumidor. Desarrolla y aplica las técnicas tradicionales,
emergentes y procedimientos microbioldgicos para la conservacion de alimentos de acuerdo a sus

5. Competencias previas

Calcula potencias en el transporte de fluidos alimenticos.

Aplica las normas vigentes en el area de alimentos.

Calcula e interpreta balances de materia y energia en un proceso de produccion.
Opera sistemas de control de calidad.

Realiza analisis fisicoquimicos, bromatologicos y microbiologicos de los alimentos.

6. Temario

No. Temas Subtemas
1 | Tendencia regional, nacional e | 1.1 Panorama y tendencias de la industria lactea
internacional de la industria lactea regional, nacional e internacional.
1.2 Papel de la industria lactea en la economia
nacional.
1.3 Factores que afectan el desarrollo de la
industria lactea.
1.4 La tecnologia como factor de desarrollo
2 | Introduccioén a la Lactologia. 2.1 Biosintesis de la leche en la glandula
mamaria.
2.2 Caracteristicas, composicion y propiedades
de las caracteristicas Bioquimicas 'y
fisicoquimicas de la leche (Carbohidratos,
Lipidos, Proteinas, Enzimas de la leche, Sales
y Minerales, Vitaminas, Gases, Pigmentos).
2.3 Valor nutritivo de los productos lacteos.
2.4Tipos de coagulacion
3 | Microorganismos en los productos lacteos. | 3.1 Actividad bioquimica de los
microorganismos.

3.2

3.1.1. Descomposicion de los CHO.

3.1.2. Descomposicion de las proteinas.

3.1.3. Descomposicion de la grasa.

3.1.4. Produccioén de olores.

3.1.5. Produccién de pigmentos
Biotecnologia en la fermentacion de
productos lacteos.

3.2.1. Microorganismos deseables en leche y
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productos lacteos

4 | Tecnologia de productos lacteos

4.1. Importancia y funcion de los aditivos en la
Industria lactea.

4.2 Uso y manejo de aditivos en la elaboracion de

productos lacteos.

Aspectos legislativos 'y  normativos
relacionados con el uso y manejo aditivos en
la industria l4ctea.

4.4 Linea de procesamiento de productos lacteos

4.4.1. Leches liquidas

4.4.2. Leches enriquecidas

4.4.3. Leches especiales

4.4.4.Leches fermentadas con propiedades
probioticas.

4.4.5 Productos alternativos lacteos

4.4.6.Quesos (frascos, de pasta, madurados,
fundidos)

4.4.7. Quesos bajos en grasa

4.4.8. Quesos pro bidticos

4.4.9. Quesos con propiedades bioactivas

4.4.10. Nata y mantequilla

4.4.11. Preparados lacteos (rompope)

4.3

4.4.12. Postres (dulces de leche,
helados,confiteria, etc.)
4.4.13.Leches  pasteurizadas y  ultra

pasteurizadas
4.4.14 Leches concentradas (leche en polvo)

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Tendencia regional, nacional e internacional de la industria lactea

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Estudia el panorama de la industria
lactea en la economia regional, nacional e
internacional para conocer su desarrollo.

Genéricas: Capacidad de analisis, sintesis,
observacién y redaccion, habilidad para busqueda
de informacidn, capacidad de trabajo en equipo,

Consultar en distintas fuentes de informacion
escrita y/o virtual el desarrollo de la industria
lactea en México y el mundo.

Analizar los factores el papel de la industria lactea
en la economia nacional; asi como los factores
que afectan su desarrollo.
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Habilidad en el uso de tecnologias de informacion
y comunicacion.

2. Introduccion

a la Lactologia.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce y comprende la biosintesis
de la leche y la composicion y propiedades para
su tratamiento de conservacion.

Genéricas: Analisis, sintesis, trabajo en equipo.

Consultar en distintas fuentes de informacion
escrita y/o virtual el esquema en el cual se explica
la biosintesis de la leche.

Consulta, analiza y aprende la composicion y
propiedades de los lipidos, enzimas, proteinas,
carbohidratos, vitaminas, sales y minerales.

3. Microorganismos en los productos lacteos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Identifica la actividad de los
microorganismos, la descomposicion de grasas y
proteinas, la fermentacion de productos lacteos
para la conservacion de la leche.

Genéricas: Analisis, sintesis, habilidades de
investigacion, trabajo en equipo, liderazgo y
aplicacion del conocimiento en la practica.

Identificar por medio de practicas de laboratorio
los microorganismos deseables y no deseables.

Analizar e identificar mediante casos de estudio
la fermentacion de la leche.

4. Tecnologia de productos lacteos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocer la importancia de los

aditivos en la industria de lactea , la linea de
procesamiento y los subproductos para su
manejo.

Genéricas: Analisis, sintesis, habilidades de
investigacion, trabajo en equipo, liderazgo y
aplicacion del conocimiento en la practica.

Consultar en distintas fuentes de informacion
escrita y/o virtual el funcionamiento de los
aditivos en la industria lactea.

Analizar los aspectos legislativos y normativos
relacionados con el uso y manejo aditivos en la
industria lactea.

Comparar las lineas de procesos de los diferentes
productos lacteos y sus derivados.
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8. Practica(s)

Productos lacteos fermentados
Productos lacteos no fermentados
Analisis bromatologicos

Analisis sensorial

Productos alternativos

Nk v =

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el desarrollo

y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de
los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencion
empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto,
las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o
construccion del modelo propuesto segln el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracién que
implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se
estard promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias
Para evaluar las actividades de aprendizaje se recomienda solicitar: mapas conceptuales, reportes de
practicas, estudios de casos, exposiciones en clase, ensayos, problemarios, reportes de visitas,
portafolio de evidencias y cuestionarios.

Para verificar el nivel del logro de las competencias del estudiante se recomienda utilizar: listas de
cotejo, listas de verificacion, matrices de valoracion, guias de observacidon, coevaluacion y
autoevaluacion.
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