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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Tecnologia de Lacteos y Ovoproductos

Clave de la asignatura: | TAF-1507

SATCA: | 3-2-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero Bioquimico con las bases para conocer y
aplicar los diferentes métodos de conservacion y transformacién de los alimentos de
origen lacteo y ovoproductos para generar y optimizar procesos en la industria de
alimentos que procesan estos productos.

El conocimiento sobre la tecnologia de alimentos de origen lacteo y ovoproductos es una
materia clave en la formacion del Ingeniero Bioquimico debido a la tendencia actual en la
industria de la combinacion de materias primas lacteas y ovoproductos. Debido a esto se
podran garantizar la calidad de los alimentos a través de buenas practicas de
manufactura, actividades de limpieza e higiene y conservaciéon. Con el fin de garantizar
los sistemas integrales de manufactura de alimentos.

La relacidn de esta asignatura con las otras pertenecientes a la especialidad permitiran
integrar conocimientos para el adecuado desempefio del egresado en el campo laboral
de la industria alimentaria explotando conocimientos previos a la especialidad de
aseguramiento de calidad, analisis instrumental, quimica organica, microbiologia,
seguridad e higiene, bioquimica.

Intencidén didactica

El docente debe acordar con la academia correspondiente la extensién, enfoque y nivel
de profundidad de los contenidos propuestos.

Las competencias del profesor tecnologia de lacteos y ovoproductos, deben permitirle
construir escenarios de aprendizaje significativo a los estudiantes para su formacién
profesional. Los conocimientos de esta asignatura contribuyen a desarrollar y aplicar los
fundamentos de los procesos de produccion, conservacion y procesamiento de diferentes
materias primas lacteas, de ovoproductos, sus combinaciones con otras materias primas
en la industria alimentaria y sus productos, ademas de los métodos de control de calidad
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en todo el proceso.

Las estrategias metodolégicas recomendadas incluyen exposicion del profesor,
resolucion de problemas y exposicibn de casos reales a resolver, investigacion
bibliografica, trabajo en equipo y analisis en plenarias, pero sobre todo realizacion de
practicas.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto  Tecnolégico de | Ing. José Elias Salado | Programa elaborado con
Zacatepec. Huerta. base a los requerimientos

. ) ) de la especialidad de
Zacatepec Morelos, México, | Ing. Luis Felipe Cano Ingenieria Bioquimica.

Junio de 2015. Ochoa.
Dra. Leonor Zavaleta Avejar

M.C. Manuel Jesus
Granados Baeza.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Determinar las variables que afectan la calidad de la leche y el huevo asi como de los
productos derivados de estos y asi poder llevar a cabo medidas preventivas para una
mejora continua.

Permitira identificar las fuentes de contaminacién y su prevencion.

Aprender a evaluar criticamente trabajos de investigacion relacionada con la produccion y
elaboracion de dichos alimentos.

Familiarizarse con el trabajo en el laboratorio, la instrumentacion y los métodos
experimentales mas utilizados en la investigacion y desarrollo de nuevos productos
lacteos y formulaciones que usen como materia prima leches y ovoproductos, incluyendo
la seguridad, la eliminacion de residuos quimicos y bioldgicos, el uso de aditivos y efectos
de su aplicacion para productos derivados.

5. Competencias previas

Conocer conceptos basicos de Quimica de Alimentos, Operaciones unitarias |,
Operaciones unitarias Il, Microbiologia, Aseguramiento de la Calidad, Bioquimica vy
Microbiologia.

Trabajar en equipo.

Pagina | 3



Tecnoldgico Nacional de México

6. Temario

No. Temas Subtemas

1.1 La leche como materia prima.

1 Introduccidn a la Ciencia y Tecnologia | 1.2 Composicién quimica y fisicoquimica
de la leche de la leche.

1.3 Ordefia y recoleccion de leche.
1.3.1 OrdefRa
1.3.2 Recoleccion

1.4 Recepcién, conservacion, transporte y
almacenamiento.

1.4.1 Recepcién

1.4.2 Conservacion de la leche
1.4.3 Transporte

1.4.4 Almacenamiento

1.4 Valor nutricional.

1.1.5 Riesgos de la leche como materia
prima.

1.1.6  Pasteurizacion, evaporacion y
deshidratacion de la leche.

1.1.7 Tipos de envasado de leche.

2.1 Tecnologia de derivados lacteos.
2 Derivados Lacteos 2.1.1 Elaboracion de Quesos.

2.1.2 Helados.

2.1.3 Leches fermentadas.

2.1.4 Leches industrializadas

2.1.5 Formulaciones lacteas.

2.1.6 Productos analogos.

3.1 Produccion y conservacién de huevo.

Pagina | 4



m @ Tecnoldgico Nacional de México

Institutos Tecnolégicos

Ovoproductos

3.2 Estructura y composicion del huevo.
3.3 Tipos de produccién
3.4 Conservacion de huevo.

3.5 Productos derivados.
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Introduccién a la ciencia y tecnologia de la leche

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer el proceso de obtencién de leche
y conservacién. Seleccionar y aplicar las
diferentes técnicas de manejo,
pasteurizacién y conservacion.

Genéricas:

Competencias instrumentales

e Capacidad de razonamiento
critico (problemas y trabajos
practicos).

e Capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el
andlisis de situaciones, resolucién
de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

* Capacidad de analisis y sintesis

* Capacidad de organizar y
planificar el tiempo.

* Habilidad de buscar, procesar y
analizar informacién proveniente
de fuentes diversas.

* Dominio en el uso de tecnologias

Competencias interpersonales

* Capacidad critica y autocritica

* Trabajo en equipo

e Capacidad de comunicacién
correcta y eficaz, oral y escrita

* Capacidad de formular y gestionar
proyectos

e Compromiso a la preservacion del
medio ambiente.

e Compromiso ético

Competencias sistémicas
e Capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica
* Habilidades de investigacion
e (Capacidad de generar nuevas
ideas

Desarrolla  una  investigacion
bibliografica que le permita
presentar en forma escrita y
concreta la definicion,

composicion y valor nutritivo de la
leche.

Explica el proceso de generacion de
la leche.

Explica los métodos de ordefia y
transporte de la leche.

Explica el procesamiento como
leche fresca y su conservacion.

Analiza articulos tecno-cientificos
recientes relacionados con las
tecnologias de leche y sus
derivados para tener informacion
de entrada para el desarrollo de
nuevos proyectos.
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* Habilidad de trabajar en forma
auténoma

* Preocupacion por la calidad

* Busqueda de logro

* Habilidad de trabajar en forma
auténoma.

¢ Derivados Lacteos

Competencias

* Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conoce los procesos tecnoldgicos
utilizados en la elaboracion de los
productos lacteos, asi como los requisitos
de calidad de la leche como materia prima.

Conoce los diferentes métodos de
conservacion de productos lacteos asi
como el equipo utilizado en cada proceso.

Genéricas:

Competencias instrumentales

e Capacidad de razonamiento
critico (problemas vy trabajos
practicos).

e Capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el
andlisis de situaciones, resolucién
de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

* Capacidad de analisis y sintesis

* Capacidad de organizar y
planificar el tiempo.

* Habilidad de buscar, procesar y
analizar informacién proveniente
de fuentes diversas.

* Dominio en el uso de tecnologias

Competencias interpersonales
* Capacidad critica y autocritica
* Trabajo en equipo
* Capacidad de comunicacién

Conoce los procesos de
elaboracion de diferentes productos
lacteos, asi como el control de
calidad de los mismos.

Explica procesos en la elaboracion
de Quesos.

Explica procesos en la elaboracion
de Helados.

Explica procesos en la elaboracion
leches fermentadas y leches
industrializadas

Conoce los tipos de formulaciones
lacteas y la elaboracion de
productos analogos lacteos.

Realiza de practicas de laboratorio
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correcta y eficaz, oral y escrita

* Capacidad de formular y gestionar
proyectos

e Compromiso a la preservacion del
medio ambiente.

e Compromiso ético

Competencias sistémicas
* Capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica
* Habilidades de investigacion

e (Capacidad de generar nuevas
ideas

* Habilidad de trabajar en forma
auténoma

* Preocupacion por la calidad

* Busqueda de logro

* Habilidad de trabajar en forma
auténoma.

Produccién y conservacion de ovoproductos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer, seleccionar vy aplicar las
diferentes tecnologias para el
procesamiento del huevo y sus derivados.

Genéricas:

Competencias instrumentales

e Capacidad de razonamiento
critico (problemas y trabajos
practicos).

e Capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el
andlisis de situaciones, resolucién
de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

* Capacidad de analisis y sintesis

* Capacidad de organizar y
planificar el tiempo.

* Habilidad de buscar, procesar y
analizar informacién proveniente
de fuentes diversas.

* Dominio en el uso de tecnologias

Explicar las caracteristicas de los

tipos de huevos de mayor
comercializacion, asi como los
diferentes métodos de

procesamiento y conservacién de
los mismos.

Investigacion documental de los
temas a tratar

Evaluar los resultados obtenidos de
acuerdo a los criterios establecidos
por la legislacion
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Competencias interpersonales

Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo

Capacidad de comunicacioén
correcta y eficaz, oral y escrita
Capacidad de formular y gestionar
proyectos

Compromiso a la preservacion del
medio ambiente.

Compromiso ético

Competencias sistémicas

Capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica
Habilidades de investigacion
Capacidad de generar nuevas
ideas

Habilidad de trabajar en forma
auténoma

Preocupacion por la calidad
Busqueda de logro

Habilidad de trabajar en forma
auténoma.

8. Practica(s)

Calidad de la leche

Pasteurizacion de la leche

Elaboracion de quesos (frescos, de pasta, madurados, fundidos).

Elaboracion leches fermentadas con propiedades probidticas.

Elaboracién quesos probiéticos.

Elaboracién de quesos con propiedades bioactivas.

Elaboracion de productos fermentados

Aprovechamiento de subproductos lacteos

Elaboracién de mayonesa

Obtencion de ovoproductos.
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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:

* Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico 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.

* Planeacidn: 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 intervencién 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.

* 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 construcciéon del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duraciéon 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-
profesién, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacién para
la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo
en los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los desempefios
académicos de las actividades de aprendizaje.

Exposicion y discusion en clase.

Talleres.

Visitas a centros de informacion e industrias.
Materiales audiovisuales.

Mapas conceptuales.

Practicas experimentales.

Asistencia a foros y conferencias.
Examen escrito.

Reporte de Practicas.

Resultados de proyectos de investigacion.
Desempeno personal en clase.

Reportes integrales de practicas.

11. Fuentes de informacion
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