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1. Datos generales

Academia Departamento
Ciencias Basicas y Tecnologias Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras - Area de formacion Tipo
Ingenieria Agroindustrial Especializante Obligatoria Curso- Taller
Modalidad Ciclo 7 Créditos | Clave Prerrequisitos
PRESENCIAL 6 9 les40 '
— :

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

ELABORACION DE LAS UNIDADES DE APRENIZAJE

7 Nombre Cargo : Fecha : Firma
- Elaboré _ Erika Alvarado Loza - 21-Febrero-2017
Libero '
ACTUALIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE
Emision Nombre Cargo - Fecha Numero de Acta
Segunda Erika Alvarado Loza 27-Octubre-2022
: Ofelia Iniguez Gémez
Elizabeth Martin Jiménez
Tercera
Cuarta
- Quinta

: Sexta
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1. Datos de identificacion

Academia Departamento
Ciencias Basicas y Tecnologias Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacion Tipo
Ingenieria Agroindustrial Especializante Obligatoria ‘ Curso- Taller
Modalidad Ciclo . _Créditos - Clave - Prerrequisitos
PRESENCIAL 6 9 19440
Horas Relaci()h con otras Unidades de Aprendizaje
Bioquimica de los alimentos : Analisis de alimentos

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

Saberes previos

. Asegurar la inocuidad alimentaria de un proceso transformacién y utiliza las técnicas basicas de laboratorio

Elaboré Fecha de elaboracion Actualizé Fecha de actualizacion

Erika Alvarado Loza 21-Febrero-2017 Erika Alvarado Loza 27-Octubre-2022
; Ofelia Iiiguez Gomez
. Elizabeth Martin Jiménez

2. Competencia general del curso

Comprender el fundamento de los procesos de la transformacion de la leche y derivados lacteos, utilizando
: métodos y procedimientos fundados en la normatividad.

Perfil de egreso

Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima :
mediante la aplicacién de tecnologias para la conservacién y/o Transformacién de productos con calidad y de :
bajo impacto ambiental, Gestiona formula y evalia proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, :
participando en actividades de comercializacion. Actia con ética en el ejercicio de su profesion.

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

Genéricas : Disciplinares Profesionales
Formula productos agroindustriales : Atiende y enfrenta problemas del sector
Reconoce los problemas : mediante la aplicacion de tecnologias = agroalimentario con creatividad vy

sociales y ambientales de su ' de conservacion y transformacion = pertinencia, siempre en la bisqueda de
entorno desde una visién : innovadoras con la finalidad de | soluciones eficientes. '
integral, de esta manera se  mantener su calidad, mejorar su ;
responsabiliza 'y actia en : manejo e industrializacion y aumentar - Promueve e integra equipos de trabajo
beneficio de su comunidad. su valor agregado para el logro de metas :

Orienta su aprendizaje de forma : Evalia Sistemas de Gestion de la
estratégica y flexible en funcién | Calidad en industrias agroindustriales.
de su perfil de egreso
Desarrolla estrategias para mejorar las
Propone maneras de solucionar : condiciones de operacion de las
un problema o desarrollar un : cadenas agroindustriales.

proyecto en equipo, definiendo
un curso de accién con pasos : Diagnostica y establece estrategias
especificos de acuerdo con el ' para la optimizacion de los procesos
contexto, ya sea regional, : de produccion agroindustriales
nacional o internacional

4. Contenido tematico por unidad de competencia
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Unidad de competencia 1: Estudiar los componentes y caracteristicas principales de la leche como elemento

imprescindible en la nutricién humana.

: Composicion y caracteristicas de la leche
: Definiciones

Componentes

Diferencias por especies

Enzimas
Estructura: micela proteica y grasa

Caracteristicas fisicoquimicas y nutrimentales

- Unidad de competencia 2: Comprender el proceso de biosintesis de la leche e identificar las caracteristicas de los

. microorganismos que actuan sobre ésta.

- Lactogénesis y Microbiologia lactea

o Biosintesis de la leche en la glandula mamaria

Alteraciones microbianas en la leche fluida
Fermentaciones en leche y lacticineos
Inhibidores

Clasificacion de cultivos lacticos

Biosintesis de lipidos, proteinas y carbohidratos
Microorganismos deseables en leche y productos lacteos

- Unidad de competencia 3: Desarrollar procesos de transformacion de leche y productos lacteos utilizando

aditivos para mejorar los procesos

- Transformacion de leche

e Recepcion de leche en una planta y limpieza, saneamiento de la planta

Leches pasteurizadas, ultra pasteurizadas.
Leches concentradas y leche en polvo
Quesos (Clasificacion)

Crema y mantequilla

Subproductos de la industria lechera.

Uso, funcién y aspectos normativos de los aditivos en la Industria lactea.

Preparados lacteos (rompope), Postres (dulces de leche, helados, etc.)

- Unidad de competencias 4: Conocer el papel que desempeiia la industria lactea dentro de la economia nacional

e internacional.

: Panoramica de la produccion lechera

e Aspectos socioeconomicos de la industria lactea regional, nacional e internacional

Tendencias de la industria lactea

La tecnologia como factor de desarrollo
Legislacion

Factores que afectan el desarrollo de la industria lactea.

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia

Método de ensefanza-aprendizaje en el que los

estudiantes llevan a cabo la realizacién de un proyecto
en un tiempo determinado para resolver un problema o :
abordar una tarea mediante la planificacion, disefio y :
realizacion de una serie de actividades, y todo ello a
partir del desarrollo y aplicacion de aprendizajes :
~ 3.Desarrollar el
colaborativo y cooperativo, ya
Enfoque interactivo de organizacion del trabajo en el -
aula en el cual los alumnos son responsables de su
aprendizaje y del de sus comparieros en una estrategia :
de corresponsabilidad para alcanzar metas e incentivos

adquiridos y del uso efectivo de recursos.

grupales.

'”Accioh‘é's' "d'el estudiant'é" '

Acciones del docente

1.Construir nuevos
conocimientos y habilidades a
partir de los ya adquiridos
2.Desarrollar la capacidad de
aprender a partir del estudio
independiente

aprendizaje

sea en pares 0 grupos.
4.Ser capaz de gestionar la
informacion de manera eficaz.

1.Orientacion del alumno a -
sus -

lo largo de

investigaciones. :
2.Guiar al estudiante :
enfocandolo  hacia el
aprendizaje
3.Motivar al trabajo en :
equipo como -

individualmente ademas de
aclarar las dudas que
surjan.
4.Funge como facilitador ya -
que prepara el material de
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. trabajo
- 5.Realizar la evaluacion final -
_en base a los resultados
~ presentados y los -
. aprendizajes adquiridos.

6.Criterios generales de evaluacion

5 Evaluaciones parciales
- Examen departamental
- Reportes de practicas de lab

- Participacion, exposicion y tareas
- Desarrollo de un producto final

Actividades

: Productos
- Evaluaciones en fisico contestados

- Examen en computadora

- Reporte de la practica de Laboratorio/Informe de la visita
- Entrega de las tareas y exposicion oral

- Transformacion de un producto lacteo

oratorios y visita de campo

Se recomienda que en cada acti

vidad se practique la autoevaluacion y coevaluacion con los estudiantes.

7. Perfil deseable del docente

Saberes/Profesion

Habilidades Actitudes Valores

Esta unidad de aprendizaje

correspondera ser impartida :

1.Honestidad
2.Responsabilidad

1 Estar dispuesto a Iaé

. 1.Pensamiento critico
capacitaciéon continua de

2.Buena comunicarse oral

- por un profesionista del 3.Resolucién de problemas = nuevas herramientas 3.Puntualidad
i area de Agroindustrial o 4.para despertar interés del | 2.Tener apertura a las 4.Paciente
- Pecuaria con conocimientos : tema en los alumnos - nuevas tecnologias. - 5.Tolerante
~en los procesos de : 5.Capacidad de andlisis, 3.Enfrentar nuevos retos.
transformacion de lacteos. = sintesis y evaluacion Motivar a aprender a los |
' : alumnos :
8. Bibliografia
Basica para el alumno
Autor(es) : Titulo Editorial Afo URL
Meyer, Marco R. : Elaboracion de productos lacteos . Editorial : 2019
i Trillas, S.A. de
[ OAYA
Villegas de Gante Abraham, Fundamentos de tecnologia de productos : Bba %2019
Cervantes Escoto Fernando. lacteos fermentados (Biblioteca
: Basica De :
i ¢ Agricultura) ¢
Alvarado Juan de Dios. Célculo de procesos en leche y productos : Acribia 2018
lacteos
~ Complementaria
: Autor(es) Titulo Editorial Afo URL
Almeida, Radl y A. Luis F.  Milk quality. Grupo Asis 2019
Calvinho biomedia, SL.
Andrade Becerra, Roy José, Importancia del conteo de células somaticas enla : Editorial : 2018
autor. calidad de la leche de vaca UPTC
" Esteire Guereca Luis Queserias: nuevo manual técnico AMV 2014
' _ Ediciones |
Noa Pérez, Mario : Ciencia de la leche: una vision integral para ¢ Universidad ~ : 2011.
. México de
: : Guadalajara,
. Editorial
. Universitaria,
. c2011
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Complementaria

Autor(es) Titulo . Editorial Afo URL
Garcia Hernandez, Luis Produccién sustentable: calidad y leche organica México 2009
Arturo coord. Universidad
Auténoma
Metropolitana
- 2009
Duran Ramirez, Felipe Lacteos y derivados: obtencion, conservacion, : Grupo Latino : 2009
procesos : Editores
Walstra P. Ciencias de la leche y tecnologia de los productos : Acribia 2001
lacteos
Keating Patrick Francis Introduccioén a la lactologia Limusa 1999
¢ Alais Charles - Ciencia de la Leche. : CECSA 1985
Nombre y firma del Jefesdle Departamento Nombre y firma del Presidente de academia
e
Carmen Leti¢l OUid 1 Jorge Eduardo Olmos Cornejo
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