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Datos Generales
1. Nombre de la Asignatura 2. Nivel de formacion 3. Clave de la Asignatura
Tecnologia de procesos de

. o Licenciatura 13317

lacteos y carnicos
4. Prerrequisitos 5. Area de Formacion 6. Departamento
250 créditos Especializante selectiva Ingenieria Quimica
7. Academia 8. Modalidad 9. Tipo de Asignatura
Procesos Biotecnoldgicos Mixta Curso / Laboratorios
10. Carga Horaria
Teoria Practica Total 11. Créditos
48 16 64 7

Contenido del Programa

12.Presentacién
El alumno definira y analiza el concepto de leche, sus componentes, las propiedades fisicas y quimicas, y los
mecanismos bioquimicos por los que se producen estos componentes en el organismo de los animales.
El alumno identificara y analiza los diversos procesos, equipos y tecnologias para la conservacion de la leche,
desde la ordefia hasta su envasado.
El alumno investigara y explica los productos y procesos tecnoldgicos para la elaboracion de productos lacteos
como leche agria, yogur, kumis y kéfir, y sus derivados como cremas y mantequillas.
El alumno comprendera los mecanismos de coagulacion de la leche para la obtencién de quesos, y comparara
los procesos artesanales con los industriales.
El alumno definira y analizara las operaciones unitarias empleadas en la elaboracién de quesos y los criterios de
calidad que establecen las nhormas mexicanas.
El alumno examinara y definira los conceptos basicos de la carne, técnicas autorizadas para el sacrificio de los
animales, y los cambios bioquimicos durante las etapas de pre-rigor, rigor, y post-rigor mortis.
El alumno identificara los tipos de carne con base en sus caracteristicas fisicoquimicas, y examinara el efecto
de factores como el pH y la temperatura sobre la calidad de la carne con fines de procesamiento.
El alumno investigara y discutira la clasificacion de los productos carnicos y las tecnologias empleados en la
elaboracion de productos crudos, cocidos, curados o ahumados.

13.- Objetivos del programa

Objetivo General

El alumno definira e identificara los conocimientos basicos y especificos de las tecnologias para la
elaboracion de productos lacteos y carnicos, que se aplican en la industria, como parte de la
transformacion y conservacion de estos alimentos, asi como las regulaciones de calidad e inocuidad
establecidas en las normas mexicanas.
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14.-Contenido

Contenido tematico sintético

La leche

Procesamiento de la leche.

Tecnologia para la elaboracion de productos lacteos fermentados y otros productos.

Tecnologia para la elaboracién de quesos.

Concepto de la carne, sacrificio, bioquimica del rigor mortis, cambios en postmortem, y almacenamiento.
Tecnologia para la elaboracién de productos carnicos.

15. Modalidades del proceso ensefianza-aprendizaje

Método tradicional con la exposicion del contenido tematico del profesor y exposiciéon de proyectos
integradores de los alumnos.

Aprendizaje activo con el andlisis de contenidos de articulos complementarios a las unidades tematicas.
Aprendizaje basado en trabajo en equipo con el desarrollo de practicas de laboratorio y proyectos
integradores.

Aprendizaje mixto con el uso de la plataforma Classroom como herramienta para el manejo de contenido
del curso y retroalimentacion de tareas.

16. Modalidades de evaluacién

Examenes, evaluacion mediante escala numérica del resultado del aprendizaje adquirido por el alumno en
las unidades tematicas.

Elaboracién de tareas, con una escala de estimacion del resultado de la busqueda de informacion
bibliografica.

Elaboracion de practicas, evaluacion mediante rubrica del reporte escrito del conocimiento adquirido y
aplicado por los alumnos en la practica.

Proyecto de investigacion, evaluaciéon mediante presentacién oral y reporte del documento evaluado con
base en rubrica del aprendizaje adquirido durante el ciclo escolar.

17.- Bibliografia
Salvador Badui Dergal, Quimica de los alimentos, Pearson, 6ta edicion.2019
Tamime & Robinson.Yoghurt - Science and technology. CRC Woodhead publishing limited.
Grupo técnico Sagarpa.Elaboracion de productos carnicos(manuales para la educacion agropecuaria), Limusa
/ Sagarpa
Pagina internet Food and Drug Administration.http://www.fda.gov/. US Gov
Otros materiales

18. Campo de aplicacion profesional
Industria alimentaria

19.- Lugar y fecha de su aprobacién

Guadalajara, Jalisco. Agosto 2022.

20.- Instancias que aprobaron el programa

Este programa fue aprobado por los miembros de la Academia de Procesos Biotecnoldgicos, en
cumplimiento a lo establecido en la fraccién IV del articulo 65 de la Ley Organica, fraccion | y el articulo 8 del
Reglamento General de Evaluacion y Promocién de Alumnos.
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