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DESCRIPCION DEL CURSO

La leche y sus derivados son considerados como alimentos basicos por todos los pueblos
del, mundo: su composicién asegura al que la ingiere proteinas, grasas y carbohidratos de
alto valor nutricional y facil digestion. EI consumo de leche lecticios es uno de los indices
mas frecuente para medir la cantidad de vida de una poblacion. Para asegurar el
aprovechamiento integro de la leche es necesario el uso de tecnologia moderna que
conserve el valor nutricional original de los productos y prolongue su vida Gtil manteniendo
0 mas aun mejorando los caracteres sensoriales. Esta asignatura pretende capacitar a los
alumnos para la produccién higiénica de leches procesadas, cremas, quesos, mantequillas,
helados y demas productos relacionados.

Obijetivos Generales:
Al finalizar el curso, los alumnos:

Describirdn 'y explicaran la probleméatica nacional de la produccion,
industrializacion y consumo de leche y sus derivados.

Describiran la composicién de la leche de vaca y explicaran su comportamiento en
diferentes condiciones fisicoquimicas.

Analizaran la leche fluida e interpretaran los resultados obtenidos.



Relacionaran las condiciones microbioldgicas de la leche con sus aplicaciones méas
adecuadas.

Describiran y realizaran los procesos mas frecuentes para estandarizar la leche.

Describiran, explicaran y utilizaran los procesos tecnoldgicos para obtener: leches
condensadas, evaporadas, leches en polvo, crema, mantequilla, quesos, yogurt y helados.

Describiran y explicaran la legislacion mexicana sobre lacteos y lecticinios.
UNIDAD I.- LA INDUSTRIA LECHERA MEXICANA. 2 h.
Objetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran y explicaran la problemética nacional relacionada con la leche y sus
derivados.

CONTENIDO.

Problematica nacional de la produccién, industrializacién, comercializacion y consumo de
leche y productos lacteos. Historia del desarrollo de los productos lacteos.

UNIDAD II.- COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE. 6 h.
Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran la macro y microcomposicion de la leche fluida de vaca.

Compararan la composicién de leches de diferente origen: la humana entre ellas.

Explicaran las variaciones de composicion de la leche de vaca derivadas de la raza,
la edad, de la alimentacion, de la ordefia y de los cambios estacionales.

Analizaran la leche e interpretaran los resultados obtenidos.
CONTENIDO.

Macrocomponentes. Agua, proteinas: caseinas, albuiminas y globulinas. Lipidos:
triacilglicéricos, fosfolipidos, esteroles, carotenoides, vitaminas liposolubles, acidos grasos
libres. Lactosa. Microcomponentes: Minerales: fosforo y calcio: trazas de elementos.
Enzimas. Composicion aproximada de leche de otros mamiferos. Variaciones de
composicion por diferencias de razas, edades, ordefia, alimentacion y medio ambiente.



UNIDAD IlI.- PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA LECHE. 6 h.
Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran las propiedades fisicoquimicas de la leche.

Explicaran el comportamiento fisicoquimico de la leche y los cambios que se
presentan durante su procesamiento o su deterioro.

CONTENIDO.
Equilibrio acido-basico. Densidad. Viscosidad. Tension superficial e interfacial. Punto de
congelacion. Conductividad eléctrica. conductividad térmica y capacidad calorifica. Indice
de refraccidn. absorcion y dispersion de la luz, la caseina micelar y su estabilidad. El suero
de leche y su comportamiento. Caracteristicas de la emulsion grasa. EI cremado. Analisis
diferencial térmico. Factores que afectan la fusion y solidificacion de la grasa.
Polimorfismo. Naturaleza de los globulos de grasa.
UNIDAD V.- CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA LECHE. 3h.
Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Interpretaran los analisis microbiolégicos de la leche y calificaran su calidad.

Anticiparan su comportamiento fisicoquimico y sugeriran los usos probables.
CONTENIDO.
Flora de la leche. Recuerdo directo de microorganismos. Recuento total de gérmenes
viables. Indice golf. Microorgamismos patdgenos. Pruebas microbioldgicas indirectas.
Influencia de la calidad microbioldgica en el comportamiento fisicoquimico de la leche.
UNIDAD V.- PROCESAMIENTO DE LA LECHE FLUIDA 6 h.
Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran, explicaran y aplicarén los diferentes procesamientos de la leche fluida:

estandarizacion descremando, tratamiento térmico: pasteurizacion, ultrapasteurizacion,
esterilizacion, homogenizacion y deodorizacion.



CONTENIDO.

Estandarizacion. Pasteurizacion minima. Pasteurizacién comercial. Ultrapasteurizacion.
Esterilizacién. Homogenizacion. Deodorizacion.

UNIDAD VI.- PRODUCTOS DE DERIVADOS LACTEOS. 24 h.
Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran y obtendran los principales derivados lacteos: leche condensada. Leche
evaporada. Leche en polvo. Cremas, mantequilla, quesos, yogurt, postres.

CONTENIDO.

Tecnologia para: leche condensada, leche evaporada, leche en polvo, cremas, mantequilla,
quesos, yogurt, postres

UNIDAD VII.- LEGISLACION MEXICANA SOBRE LACTEOS. 1h.
Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran y explicaran las leyes, normas y reglamentos vigentes en nuestro pais
relacionados con la leche y sus derivados.

CONTENIDO.

Caodigos sanitarios. Normas de calidad de SS. Normas de calidad de Industria y Comercio.
Comparacion con FDA. OMS y Codex Alimentarios.
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METODOLOGIA DE LA ENSENANZA.

Examenes parciales. Participacion en clase. Examen final. La calificacién de teoria
representa 60% de la calificacion definitiva y 40% la del laboratorio.

REQUISITOS PARA LLEVAR EL CURSO.

Anélisis de Alimentos. Microbiologia de Alimentos. Procesos de Alimentos.



