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PROCESAMIENTO DE LA LECHE
OCES © c Frecuencia con que se BASE A DEMANDA
ofrece:
Clave y Materia
requisito:

Descripcioén:

El curso analiza, describe y profundiza en los métodos utilizados en el procesamiento de la leche. Se
consideran los tratamientos térmicos tales como la termizacion, pasteurizacion y esterilizacién de la
leche. También se incluyen transformaciones fisicas de la leche como la homogenizacion y la
atomizacion. De igual forma, se contemplan los procesos de separacién selectiva de los componentes
quimicos de la leche. Ademas, se consideran los procesos de transformacién enzimética y/o microbiana.

Propdsito:
General:
El curso se enfoca en los procesos tecnolégicos a los que es sometida la leche para transformarla en
productos, asimismo se consideran los cambios a nivel estructural que experimentan los
componentes quimicos de la leche. Lo que permite que el estudiante desarrolle el dominio vinculado
a la aplicacion de fundamentos cientificos para desarrollar nuevos productos y/o procedimientos en el
manejo y procesado de la leche y sus derivados.

Especificos:

1. Abordar las operaciones unitarias en el procesado de la leche.

2. Describir los procesos térmicos a los que se somete la leche.

3. Estudiar los cambios fisicos, quimicos y microbiol6gicos producto del procesado térmico de la
leche.

4. Investigar los procesos fisicos de transformacion de la leche.

5. Comparar los diferentes procesos de separacion selectiva de los componentes quimicos de la
leche.

6. Estudiar los cambios metabdlicos generados por la transformacién enzimética y/o microbiana de
la leche.




COMPETENCIAS
(Tipo, nombre y
componentes)

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Por Unidad)

ESPECIALIDAD:
« Ciencia de la leche

A. Aspectos generales del
procesado de la leche
1. Introduccién al
procesamiento de la leche

Métodos de procesado de la
leche:

Comprende y discute los
métodos utilizados en el
procesamiento de la leche

B. Procesamiento térmico de la
leche y productos lacteos
1. Principales procesos
térmicos
Pasteurizacion y
ultrapasteurizacion
Métodos modernos de
procesado térmico (ISIy ESL)
Concentracion
Congelacidén y ultracongelacion
1. Cambios inducidos por la
transferencia de calor
Cambios inducidos por la
transferencia de calor

Transferencia de calor como
método de procesamiento:
Investigan y describen en
equipos las metodologias para
la transformacion de la leche
sometida a cambios en la
temperatura.

Ademas, comprende y analiza
los cambios que experimenta la
composicién quimica de la
leche una vez que es
procesada térmicamente.

C. C. Transformaciones fisicas
1. Homogenizacion
2. Gelificacion

Transformaciones fisicas de la
leche:

Comprende y estudia la
influencia de los procesos
transformacionales fisicos de la
leche y analiza las ventajas y
desventajas de cada uno de
ellos.

D. Procesos de separacion selectiva
1. Descremado
2. Ultrafiltraciéon
3. Microfiltracién
4. Cristalizacion

Separacion selectiva de los
componentes quimicos de la
leche:

Analiza y discute las
caracteristicas de cada uno de
los procesos de separacién
selectiva de la leche

E. Transformacion enzimaética, acida
y/o microbiana
1. Coagulacion enzimatica
2. Coagulacién acida
3. Transformacién microbiana
de la leche

Procesado enzimatico y/o
microbiano de la leche como
métodos de transformacion:
Define las condiciones
requeridas para transformar la
leche enzimatica y/o
fermentativamente.

Reconoce las diferencias entre
las transformaciones
enziméticas y microbianas de la
leche y las expone ante el

grupo.




. TIEMPO
UNIDAD TEMATICA _ ulsyolelerely ESTIMADO
(Estrategias, secuencias recursos didacticos) (h)

A Presentacion del tema por el maestro, discusion de 10
temas selectos

B Presentacion del tema por el maestro, discusion de temas 16
selectos, entrega de un escrito sobre los cambios que
experimenta la composicion quimica de la leche
procesada térmicamente

C Presentacion del tema por el maestro, discusion de temas 10
selectos

D Ensefianza frontal 16
Proyecto educativo
Gabinete de aprendizaje

E Ensefianza frontal 14
Asignacion de trabajos

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

CRITERIOS DE DESEMPENO

1

2)

3)

4)

Realizacion de un escrito individual sobre los
tipos de procesado térmico de la leche,
considerando las diferentes implicaciones en la
conformacion quimica de la leche.

Investiga y discute en equipo las técnicas de
separacion selectiva de los componentes
guimicos de la leche a través de una
presentacion oral.

Realiza en equipo una investigacion sobre los
cambios fisicoquimicos, microbiolégicos vy
enziméticos que experimenta la leche. Dicha
investigacidn se entregan por escrito.

Resultado de la aplicacion de un examen sobre
las diferencias entre el procesado enziméatico y
microbiano en la leche.

1) Habilidad del estudiante para redactar con
profundidad en el tema, actualidad vy
autocritica.

2) Los estudiantes muestran capacidad para
obtener el estado del arte en las técnicas de
separacion selectiva. Para la exposicion, los
estudiantes hacen uso adecuado de las
herramientas electrénicas para comunicar
con claridad y en un tiempo breve su
investigacién bibliografica aportando su
punto de vista y reflejando la profundidad de
su andlisis.

3) Capacidad del estudiante para trabajar en
equipo, desarrolla la habilidad para redactar
abordando el tema asignado. El ensayo
debe estar elaborado siguiendo el método
cientifico y contener informacion amplia y
actualizada.

4) La calificacion minima aprobatoria es de 8.0
(ocho punto cero) en el examen.




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

Fuquay JW, Fox PF, McSweeney PL. 2011.
Enciclopedia of Dairy Science.
London. Academic Press.

Lehninger, Albert L. 1982. Bioquimica las
bases moleculares de la estructura y
funcién celular. Espafia. Omega.

Nelson, David, L. Lehninger principios de
bioguimica. Espafia. Omega. 2006.

Whitaker, et al. 2003. Handbook of
enzymology. New York. Marcel

Dekker, Inc.

Revistas cientificas del area.

Informacioén electronica relevante.

La evaluacién se llevara a cabo de la siguiente
manera:

Cada uno de los trabajos escritos representan
15%, por lo que constituyen el 30%;

La presentacion oral vale 30%;

Se aplicaran un examen parcial con valor de
30%;

La proactividad también sera considerada con
un valor de: 10%.
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S emanas

Unidades de aprendizaje

16

1. Aspectos generales del procesado de
leche

2. Procesamiento térmico de la leche y
productos lacteos

3. Transformaciones fisicas

4. Procesos de separacion selectiva

5.Transformacion enzimatica, acida y/o
microbiana
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