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FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
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1. Datos generOIes Docencia | Préctico Autdénomo: 24 |Total horas
Materia:  TECNOLOGIA DE LACTEOS

.. Sistemas .
Cadigo: IALIB02 de tutorias| Auténomo
Paralelo:
Periodo:  Marzo-2022 a Agosto-2022 48 48 24 120

Profesor: TENEZACA ORDONEZ CARLOS ALBERTO

Correo ctenezaca@uazuay.edu.ec
electrénico

Prerrequisitos:

Codigo: IALI5S05 Materia: QUIMICA DE ALIMENTOS
Cédigo: IALI605 Materia: MECANICA DE FLUIDOS

2. Descripcién y objetivos de la materia

La Tecnologia de Idcteos es un mddulo de vital importancia dentro de la malla curricular de la carrera de Ingenieria en Alimentos
debido al gran aporte del sector I&cteo de las diferentes zonas del Ecuador a la poblacién, por lo que este mddulo le proporcionard
al estudiante las herramientas fundamentales para que desarrolle sus competencias tanto a nivel Tedrico como Prdctico y de
Innovaciéon en una de las dreas mds importantes dentro del Procesamiento de Alimentos.

La demanda de la produccién lactea a nivel pais, dando a conocer las modificaciones que experimentan los componentes
principales en atencién a la composicion y propiedades de la leche, los diferentes tratamientos térmicos y no térmicos que se aplican
en la leche y productos ldcteos para establecer un adecuado manejo de los principales aditivos, maquinaria y equipo utilizados en
la industria lactea.

Gestionar procesos de Tecnologia de Idcteos para solucionar problemas en el campo alimentario de manera sustentable y con
énfasis en productos agropecuarios del pais manteniendo siempre el principio de calidad.

3. Contenidos

1 INTRODUCCION

1.1 La produccion de la leche (2 horas)

1.2 Quimica de la leche (2 horas)

1.3 Reologia (2 horas)

1.4 Microorganismos (2 horas)

1.5 Recogida y recoleccién de la leche (2 horas)
2 Equipamiento de procesado de la leche

2.1 Intercambiadores de calor (4 horas)

2.2 Separadoras centrifugas y normalizacién de la grasa de la leche (4 horas)
2.3 Homogeneizadores (4 horas)

2.4 Filtros de membrana (2 horas)

2.5 Evaporadores (4 horas)

2.6 Desaireadores (2 horas)

2.7 Bombas (4 horas)

2.8 Tuberias, valvulas y accesorios (4 horas)

2.9 Tanques (2 horas)

3 Sistemas auxiliares de plannta de proceso

3.1 Diseno de una linea de proceso (8 horas)

3.2 Control de proceso (8 horas)

4 Procesos Térmicos aplicados a la leche
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4.1 Leche pasteurizada (4 horas)
4.2 Leche larga vida (4 horas)

5 Productos lacteos acidificados
5.1 Yogurt (4 horas)

5.2 Queso (4 horas)

5.3 Mantequilla (4 horas)

5.4 Proceso del lactosuero (4 horas)
6 Leches concentradas

6.1 Leche en polvo (4 horas)

6.2 Helados (4 horas)

7 Limpieza y sanitizacién

7.1 Limpieza de equipos (4 horas)
7.2 Efluentes de las industrias Idcteas (4 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
aa. Aplica procesos tecnolégicos, biotecnoldégicos y operaciones unitarias para el procesamiento y conservacién de
los adlimentos.
-Aplica el uso de la biotecnologia a los procesos de fermentacién de -Informes
productos ldcteos. -Practicas de laboratorio
-Trabajos prdcticos -
roductos
-Disefia lineas de proceso para plantas de produccién de productos IGcteos -Evaluacion oral
aplicando tecnologias de vanguardia y las tendencias de desarrollo de -Foros, debates, chatfs y
productos y procesos. otros
-Informes
-Proyectos
aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de
los adlimentos.
-Analiza formulaciones, operaciones unitarias y procesos de manufactura de  |-Evaluacion escrita
leche y derivados l&cteos. -Evaluacion oral
-Informes

-Précticas de laboratorio
-Trabajos prdcticos -
productos

-Visitas técnicas

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar

Semana: 6 (25/04/22

Informes Presentacion de informes APORTE 10 ol 30/04/22)
Evaluacion Examen EXAMEN 20
escrita
Evaluacion Supletorio SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al)
escrita

Metodologia

Criterios de Evaluaciéon
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