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UNIVERSIDAD

DEL AZUAY
FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
1. Datos generales
Materia: TECNOLOGIA DE LACTEOS Nivel: 8
Cédigo: IALIBOZ Distribucién de horas.
Paralelo: A . -
Docencia | Practico Autdnomo: 24 |Total horas
Periodo : Marzo-2023 a Julio-2023
Profesor: TENEZACA ORDONEZ CARLOS ALBERTO ostemas | autonomo
Correo ctenezaca@uazuay.edu.ec
electrénico: 48 48 24 120
Premrequisitos:

Codigo: IALI505 Materia: QUIMICA DE ALIMENTOS
Cédigo: IALI605 Materia: MECANICA DE FLUIDOS

2. Descripcidn y objetivos de la materia

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

La Tecnologia de ldcteos es un mddulo de vital importancia dentro de la malla curricular de la carrera de Ingenieria en Alimentos debido al
gran aporte del sector ldcteo 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 Innovacién en una de las dreas
mds importantes dentro del Procesamiento de Alimentos.

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. Objetivos de Desarrollo Sostenible

2 HAMBRE SALUD EDUCACION
Y BIENESTAR DE CALIDAD

4, Contenidos

1.1 La produccién de la leche

1.2 Quimica de la leche

1.3 Reologia

1.4 Microorganismos

1.5 Recogida y recoleccién de la leche

2.1 Infercambiadores de calor

2.2 Separadoras centrifugas y normalizaciéon de la grasa de la leche
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2.3 Homogeneizadores

2.4 Filtros de membrana

2.5 Evaporadores

2.6 Desaireadores

2.7 Bombas

2.8 Tuberias, vdlvulas y accesorios
2.9 Tanques

3.1 Disefio de una linea de proceso
3.2 Control de proceso

4.1 Leche pasteurizada

4.2 Leche larga vida

5.1 Yogurt

5.2 Queso

53 Mantequilla

5.4 Proceso del lactosuero

6.1 Leche en polvo

6.2 Helados

7.1 Limpieza de equipos

7.2 Efluentes de las industrias I&cteas

5. Sistema de Evaluacién
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
aa. Aplica procesos tecnolégicos, biotecnolégicos y operaciones unitarias para el procesamiento y conservacién de
los alimentos.
-Aplica el uso de la biotecnologia a los procesos de fermentacion de -Evaluacion escrita
productos ldcteos. -Proyectos
-Trabajos prdcticos -
productos
-Disena lineas de proceso para plantas de produccién de productos ldcteos  -Evaluacion escrita
aplicando tecnologias de vanguardia y las tendencias de desarrollo de -Proyectos
productos y procesos. -Trabajos prdcticos -
productos
aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de
los alimentos.
-Analiza formulaciones, operaciones unitarias y procesos de manufactura de  -Evaluacion escrita
leche y derivados ladcteos. -Proyectos
-Trabajos prdcticos -
productos
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
- INTRODUCCION
Evaluacion . ) . ! Semana: 4 (03-ABR-
escrita Evaluacion Equipamiento de procesado | APORTE 10 23 al 06-ABR-23)
delaleche
Trabajos Procesos Térmicos aplicados a . : :
practicos - De’sor.rollo de productos y la leche , Sistemas auxiliares de] APORTE 10 semana: 8 (02-MAY
practicas 23 al 06-MAY-23)
productos plannta de proceso
Evaluacion . Leches concentradas , Semana: 11 (22-MAY-
escrita Evaluacion Productos ldcteos acidificados APORTE 10 23 al 27-MAY-23)
Presentaccién de semana: 17-18 (02-
Proyectos Limpieza vy sanitizaciéon EXAMEN 20 07-2023 al 15-07-
proyecto
2023)
INTRODUCCION,
Equipamiento de procesado
de laleche, Leches
Evaluacion concentfradas , Limpieza y
. Evaluacion sanitizacién , Procesos SUPLETORIO | 20 Semana: 19 (al)
escrita P .
Termicos aplicados a la leche ,
Productos ldcteos acidificados
, Sistemas auxiliares de plannta
de proceso
Metodologia
Descripcién Tipo horas
Los trabajos de los estudiantes serdn evaluados, de acuerdo la la calidad de proyectos .
Autébnomo

que desarrollen.

Exposiciones
Practicas
Proyecto

Criterios de evaluacién

Descripcion

Total docencia

Tipo horas

Los estudiantes presentdran trabajos précticos, trabajos en grupo.

Autébnomo

Exposicione
Prdctica
Proyecto

6. Referencias
Bibliografia base

Libros

Total docencia

Autor Editorial

Titulo

ARO

ISBN

L UQUET F.M., 1991.

Editorial Acribia.

Leche y Productos Lacteos.

1991

Web

Software

Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Web
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Software

Revista

Docente
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Estado: Aprobado

Director/Junta
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