Carrera o programa: INGENIERIA DE ALIMENTOS

1. Datos generales

Direccion ||<-.
Planificacion

(s

..ncad émica

UMSsS

Programa Analitico
INDUSTRIAS LACTEAS

Unidad de formacion:

Codigo SISS:

INDUSTRIAS LACTEAS 2004206

Carécter: Obligatoria/Electiva

Obligatoria

Nivel (Semestre/afio):

Séptimo Semestre

Dependencia:

Carrera/Programa/Departamento

Departamento de Quimica

Carga horaria total semestre/afio

120 horas/semestre Créditos académicos: 6

Pre-requisitos:

INGENIERIA DE ALIMENTOS 1 (2004089)

2. Contenidos minimos

Unidad Didactica 1:
CARACTERISTICAS Y
COMPOSICION DE LA

LECHE

1.1 Introduccion.

1.2 Principales constituyentes de la leche.

1.3 Composicion media de la leche de diferentes especies.
1.4 Propiedades fisicoquimicas.

1.5 Calidad de la leche.

1.6 Estadisticas lecheras.

Unidad Didactica 2:
COMPONENTES DE LA
LECHE

2.1 Agua.

2.2 Lipidos.

2.3 Proteinas.

2.4 Carbohidratos.

2.5 Enzimas.

2.6 Vitaminas.

2.7 Otros componentes.

Unidad Didactica 3:
TRATAMIENTOS
ESENCIALES
APLICADOS A LA
LECHE

3.1 Almacenamiento previo.
3.2 Descremado.

3.3 Homogenizacion.

3.4 Estandarizacion de la leche.
3.5 Pasterizacion.

3.6 Otros tratamientos térmicos.
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Unidad Didactica 4:
EVAPORACION Y
SECADO DE LA
LECHE

4.1 Procedimiento tecnoldgico.
4.2 Leches concentradas.

4.3 Técnicas de secado.

4.4 Consumo de energia.

Unidad Didactica 5:
FABRICACION DE
MANTEQUILLA

5.1 Introduccién.

5.2 Esquema para fabricacién de mantequilla.

5.3 Fermentos l4cticos.

5.4 Tecnologia de la fabricacién de la mantequilla.
5.5 Valoracion de la calidad del producto.

Unidad Didactica 6:
PRODUCTOS
LACTEOS
FERMENTADOS

6.1 Introduccion.

6.2 Tecnologia de la fabricacion del yogurt.
6.3 Calidad y valor alimenticio del yogurt.
6.4 Metabolitos en el yogurt.

6.5 Otros productos fermentados.

Unidad Didéc}ica 7
ELABORACION DE
QUESOS

7.1 Introduccion.

7.2 Tecnologia de la elaboracion de quesos.

7.3 Quesos frescos.

7.4 Quesos de pasta blanda.

7.5 Quesos de pasta firme y pasta dura.

7.6 Aprovechamiento del suero.

7.7 Clasificacion y conservacion de los quesos.
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