1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEOS II

Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias

Clave de la carrera: FLZ-1005

Horas teoria-Horas practica-Créditos: 1-3-5

2. HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y Fecha de
Elaboracion y Revision

Participantes

Observaciones
(Cambios y
Justificacion)

Instituto Tecnoldgico
Superior de Arandas, 19
al 28 de Mayo de 2010.

Miembros de la academia
de Ingenieria en
Industrias Alimentarias
del Instituto Tecnoldgico
Superior de Arandas.

Actualizacién de los
programas de estudio de
las materias de la
especialidad

de Fermentaciones y
Lacteos.




3. UBICACION DE LA ASIGNATURA
a) Relacion con otras asignaturas del plan de estudio

ANTERIORES POSTERIORES
Asignaturas Temas Asignaturas Temas
Quimica Tabla periddica No aplica No aplica
inorgdnica Estequiometria

Quimica organica

Bioquimica

Quimica de los
Alimentos

Ciencia de la leche
Microbiologia

Industrializacion
de productos
Lacteos I

Quimica del carbono
Propiedades
funcionales

Agua
Enzimas
Nucledtidos
Metabolitos
secundarios

Carbohidratos
Lipidos
Proteinas
Minerales
Vitaminas

Bacterias, Mohos y
Levaduras

b) Aportacion de la asignatura al perfil del egresado

Aporta los fundamentos para comprender, interpretar y conocer las metodologias para
la industrializacion de la leche y derivados. También aporta los conocimientos
la maquinaria y equipo utilizados en esta rama de la Industria

relacionados a
alimenticia.

4.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

Que el estudiante defina y comprenda los diferentes sistemas de produccion e
innovacién tecnoldgica en el ramo lacteo con el fin de integrarlos a proyectos

regionales de desarrollo industrial.




5.- TEMARIO

Unidad

Tema

Subtemas

Sector lacteo, presente y
futuro en México

1.1,

1.2.

Introduccién.

1.1.1. Analisis de la situacidon actual del
sector lacteo.

1.1.2. Situacién tecnoldgica.

1.1.3. Produccion de leche.

Industrializacidn.

1.2.1. Balance comercial de leche y
productos lacteos.

1.2.2. Las claves del futuro de la industria
lactea mexicana.

. Innovacidén tecnoldgica del sector lacteo.

Nuevos procesos lacteos

NN
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. Introduccion.
. Tipos nuevos de procesos lacteos.

2.2.2. Procesos de membrana.
3. Altas presiones.

4, Campos eléctricos pulsantes.
.5. Ultrasonidos.

.6. Microondas.

7. Bactofugacion.

.8. Calentamiento 6hmico.
2.2.9. Procedimientos bioldgicos
2.2.10. Tratamientos combinados.

. Desarrollo y aplicacién en la industria

alimentaria.

Nuevos productos lacteos
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3.3.

. Introduccion.
. Tipos nuevos de productos lacteos:

3.2.1. Leches liquidas.

3.2.2. Leches enriquecidas.

3.2.3. Leches especiales.

3.2.4. Leches fermentadas con
propiedades probidticas.

5. Quesos.

6. Quesos bajos en grasa.

7. Quesos probidticos.

8. Quesos con propiedades bioactivas.

.2.9. Nata y mantequilla.

.2.10. Preparados lacteos.

3.2.11. Postres.

Desarrollo y aplicaciéon en la industria

alimentaria.

3.2
3.2.
3.2.
3.2.
3.2
3.2




Unidad Tema Subtemas

4.1. Introduccién.
4.2. Tipos de ingredientes funcionales:
4.2.1. Leche en polvo.
.2. Grasa.
Mazada o suero de mantequilla.
Proteinas.
Caseinas y caseinatos.

3.
4.
5.
Ingredientes funcionales de g Proteinas de suero.
8.
9.
1

; , Proteinas biolégicamente activas.
origen lacteo

Inmunoglobulina.
Hidrolizados de proteina.
0. Péptidos bioactivos en
hidrolizados de proteinas.
4.2.11. Utilizaciones de la lactosa en
alimentos.
4.3. Desarrollo y aplicacion en la industria
alimentaria.

4.
4.2.
4.2.
4.2.
4.2.
4.2.
4.2.
4.2.
4.2.

6.- APRENDIZAJES REQUERIDOS

Quimica inorganica

Quimica organica

Quimica de Alimentos

Bioquimica

Microbiologia General y de Alimentos
Ciencia de la leche

Anélisis de tequilas y productos lacteos.
Comprensién de Textos en Inglés
Industrializacion de productos lacteos I

7.- SUGERENCIAS DIDACTICAS
La materia se basa en el aprendizaje practico de los capitulos mencionados, por lo que
se requiere de practicas a nivel de planta piloto.

Relacionar la asignatura con las anteriores y posteriores; explicar el logro de los
objetivos

Utilizacion de herramientas didacticas tales como: proyector, videocasete,
proyector de diapositivas

Utilizacién de apuntes

Visitas industriales

Desarrollar un proyecto de investigaciéon para observar los cambios bioquimicos
que se efectlian en la leche

Realizar practicas de laboratorio que faciliten la comprensién de las
caracteristicas fisicoquimicas de la leche y sus productos

Revision de Revistas de Divulgacion Cientifica con tdpicos selectos de
Industrializacién de productos lacteos

8.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

Examenes

Trabajos individuales
Proyecto final
Practicas




9.- UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad 1: Sector lacteo, presente y futuro en México

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje Fuentes fj,e
Informacion
El alumno describira la 1,5,6

situacion del sector
lacteo, presente en el
pais y analizara el
futuro de México
respecto a este sector,
para conocer mas su

region y
comprometerse con
ella.

Para el logro del objetivo educacional, el
alumno tendra que:

Conocer los principales productores de
leche a nivel regional, estatal, nacional y
mundial.

Analizar el futuro de México respecto al
sector lacteo.

Conocer la balanza comercial entre leche

y productos lacteos.

Unidad 2: Nuevos pro

cesos lacteos

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

El alumno comprenda,
analice y practique los
diferentes procesos
lacteos.

Para el logro del objetivo educacional, el
alumno tendra que:

Conocer los procesos de elaboraciéon de
los diferentes productos lacteos.
Elabora diferentes productos lacteos.
Conocer la nueva tecnologia en
procesos lacteos.

Analizar los diferentes procesos lacteos.

los

1,4,6,9,10, 12

Unidad 3: Nuevos pro

ductos lacteos

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

El alumno conozca,
analice y examine los
nuevos productos

Para el logro del objetivo educacional, el
alumno tendréa que:
Conocer los nuevos productos lacteos

lacteos y su que se comercializan.

incorporacion al sector|e Modificar diferentes productos lacteos.

alimenticio. e Analizar los diferentes productos lacteos.
e Investigar cuantos productos lacteos

nuevos se encuentran en el mercado.

1,2,3,6,7, 11,
13, 14, 15




Unidad 4: Ingredientes funcionales de origen lacteo

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

Que el alumno distinga

los ingredientes
funcionales de origen
lacteo y los aplique

desarrollando
producto innovador.

un

Para el logro del objetivo educacional, el
alumno tendra que:

Conocer que son los ingredientes
funcionales.
Investigar la aplicacién de los

alimentos funcionales.

Desarrollar un producto innovador
Conocer los diferentes aditivos que se
utilizan en los alimentos.

1, 6, 7, 8, 10,
11,13, 15

10.- FUENTES DE INFORMACION
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9. Jena Claude Cheftel Introd. A La Bioquimica Y Tecnologia De Los Alimentos
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11.Pieter Walstra Physical Chemistry of Foods (Food Science and Technology, Vol
121) Publisher: Marcel Dekker; (October 2002)

12.Salfield Practica De Ciencia De Los Alimentos Acribia 1977

13.0wen Fennema Quimica De Los Alimentos Acribia 2000

14.Fisher Valor Nutritivo De Los Alimentos Limusa 2000

15. Garcia Garibay, Quintero Ramirez, Lopez Munguia. Biotecnologia Alimentaria.
Editorial Limusa, S.A. de C.V. 1998.

Vinculos de utilidad:

http://www.infoleche.com/

http://www.alimentariaonline.com/

11.- PRACTICAS PROPUESTAS

Elaboracién de quesos probidticos

Elaboracion de leches fermentadas
Utilizacion de inulina como sustituto de grasa en la elaboracion de helados
Elaboracion de dulces con otros edulcorantes

Elaboracién de yogurt probidticos y prebioticos




