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Descripcion:

en alimentos de origen lacteo.

Propdsito:

sus derivados.

Especificos:

interés de los productos lacteos.

fundamentos cientificos.

autenticidad de los alimentos lacteos.

1. Abordar los analisis especiales de la leche y derivados.
2. Describir los métodos analiticos para cuantificar los componentes quimicos mayoritarios y/o de

El curso aborda los métodos analiticos especiales de la leche y derivados, los cuales permiten cuantificar
los componentes mayoritarios con metodologias no convencionales. Ademé&s se incluyen analisis
especificos que conlleven a conocer la autenticidad, protedlisis, lipdlisis y la presencia de bacteri6fagos

General: El curso analiza, estudia y describe los métodos analiticos no convencionales que permitan
discernir los componentes quimicos de la leche y derivados, asi como también conocer la autenticidad
y calidad de los mismos, permitiendo desarrollar en el estudiante el dominio de disefiar y proponer
estrategias para prevenir, monitorear y resolver problemas de calidad en el procesado de la leche y

3. Estudiar las caracteristicas de cada uno de los analisis especiales, considerando los

4. Comparar las diferentes técnicas analiticas considerando los alcances de cada una de ellas.
5. Conocer e investiga los andlisis capaces de establecerse como indicadores de la calidad y




COMPETENCIAS
(Tipo, nombre y
componentes)

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
(Por Unidad)

ESPECIALIZACION:
e Ciencia de la leche

A. Introduccién a los analisis en la
industria procesadora de la leche

Métodos de analisis especiales de la
leche

B. Aminoacidos, péptidos y

proteinas

1. Preparacion de la muestra

2. Andlisis del contenido total de
aminodacidos

3. Andlisis del perfil de
aminodacidos

4. Métodos selectos
andlisis de péptidos

para el

Comprende y analiza la importancia
de los métodos especificos de andlisis
de los componentes mas relevantes
y/o de interés de la leche y derivados

Analisis de aminoécidos, péptidos y
proteinas

Investiga, contrasta y discute los
métodos analiticos para cuantificar
aminodacidos, péptidos y proteina en
los productos lacteos

C. Carbohidratos
1. Métodos para cuantificar
carbohidratos en la leche

Cuantificacion de carbohidratos
Identifica, comprende y analiza los
principios de los métodos analiticos
para cuantificar carbohidratos en
alimentos lacteos.

D. Triglicéridos, colesterol y acidos
grasos
1. Métodos cromatograficos
2. Meétodos espectrométricos

Analisis de lipidos

Reconoce y analiza los diferentes
métodos analiticos para cuantificar
triglicéridos, colesterol y acidos grasos

E. Analisis asociados a la calidad
tecnolégica de los productos
lacteos
1. Autenticidad y calidad
2. Determinacion de la protedlisis

en queso
3. Medicién de la lipdlisis
4. Deteccion de bacteriéfagos

Evaluacion de la calidad tecnoldgica
de los alimentos lacteos

Investiga los andlisis que establecen
los pardmetros de la calidad y
autenticidad de la leche y derivados.
Ademas comprende métodos
analiticos que permitan conocer el
grado de protedlisis y lipdlisis, asi
como la deteccidn de bacteriéfagos

UNIDAD METODOLOGIA E;'TE”'\\A"KSO
TEMATICA (Estrategias, secuencias recursos didacticos) (h)

A Presentacion del tema por el maestro y 4
discusion de temas selectos

B Presentacion del tema por el maestro, discusion de temas 26
selectos y debate entre los dos grupos en los que se divide la
clase sobre las ventajas y desventajas de los métodos para
analizar aminoacidos, péptidos y proteina en los productos
lacteos

C Presentacion del tema por el maestro, discusion de temas 10
selectos y presentacion oral en equipo abordando los principios




UNIDAD METODOLOGIA E;'TE”'\\A"ESO
TEMATICA (Estrategias, secuencias recursos didacticos) (h)

en gque se fundamentan las técnicas de andlisis de
carbohidratos

D Presentacion del tema por el maestro, discusion de temas 12
selectos y contrasta los métodos para determinar lipidos
Presentacion del tema por el maestro, discusion de temas

E selectos y presentacién de un escrito en equipo abordando los 12
cambios lipoliticos y/o proteoliticos que experimentan los
productos lacteos

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

CRITERIOS DE DESEMPENO

1) Redaccion de un ensayo abordando la
relevancia de los métodos analiticos de la
leche y derivados.

2) Realizacién de un debate sobre las ventajas y
desventajas de los diferentes métodos para
analizar aminoécidos, péptidos y proteina en
los productos lacteos.

3) Presentan de manera oral, en equipo, las
caracteristicas de los métodos analiticos para
cuantificar carbohidratos en la leche y
derivados, haciendo hincapié en los alcances
de la técnica.

4) Investiga los métodos analiticos para
cuantificar lipidos en los productos lacteos, las
cuales sintetiza en un cuadro sinéptico con la
finalidad de contrastarlos.

5) Realiza en equipo una investigacion corta
abordando los cambios proteoliticos y/o
lipoliticos en un alimento lacteo, la cual
entrega en forma de articulo.

6) Resultado de la aplicacion de un examen
sobre las diferencias entre el procesado
enzimatico y microbiano en la leche.

1) Capacidad del alumno para investigar la
relevancia que tienen los métodos analiticos
en la industria del procesado de la leche.
Ademas, redacta considerando el método
cientifico, incluyendo un andlisis profundo del
tema.

2) Habilidad del estudiante para identificar los
puntos clave de cada uno de los métodos
analiticos, asi como incursionar en un debate
con profundidad considerando hacer una
buena defensa del tema.

3) Manejo del tema, capacidad para comunicar
los puntos claves de las técnicas analiticas y
trabajo en equipo.

4) El estudiante muestra capacidad para obtener
el estado del arte en las técnicas analiticas
para cuantificar triglicéridos, acidos grasos y
colesterol. Asi como también demuestra
habilidad para sintetizar y comparar.

5) Capacidad del estudiante para trabajar en
equipo, elaborar un experimento y analizar
resultados siguiendo el método cientifico y
redactar.

6) La calificacion minima aprobatoria es de 8.0
(ocho punto cero) en el examen.




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

Fuquay, J.W., Fox, P.F. y McSweeney, P.L.
2011. Encyclopedia of Dairy Science.
London. Academic Press.

Lehninger, Albert L.1982. Bioquimica las
bases moleculares de la estructura y
funcion celular. Espafia. Omega.

Nelson, David, L. Lehninger. 2006.Principios
de bioquimica. Espafia. Omega. 2006.

Nollet, L. y Toldra, F. 2010. Hand book of Dairy
foods analysis. New York. CRC Press.

Whitaker, et al. 2003. Handbook of
enzymology. New York. Marcel

Dekker, Inc.

Revistas cientificas del area.

Informacién electrénica relevante.

La evaluacion se llevara a cabo de la
siguiente manera:

El ensayo, cuadro sindptico y articulo
constituyen el 10% cada uno (30%);

El debate vale 15%, lo mismo que la
presentacion oral representan % (30%);

Se aplicaran un examen parcial constituye el
30%.

La proactividad también sera considerada
con un valor de: 10%.

Cronograma del Avance Programatico

S emanas

Unidades de aprendizaje

1. Introduccién a los analisis en la industria
procesadora de la leche

2. Aminoacidos, péptidos y proteinas

3. Carbohidratos

4. Triglicéridos, colesterol y acidos grasos

5. Analisis asociados a la calidad
tecnoldgica de los productos lacteos
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