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SUMILLA

La asignatura de TECNOLOGIA DE LACTEOS pertenece a Estudios de
especialidad, de naturaleza teorico-practico y caracter obligatorio. Tiene como
propésito  desarrollar competencias basicas comunicativas  (linguistica,
sociolingliistica y discursiva) y de la especialidad en la composicion de la leche
como alimento funcional y su procesamiento que permita obtener productos
diversos en los que se proteja la composicién inicial de la materia prima y se
brinde al consumidor una gama diversa de opciones de calidad; tanto a nivel de la
industria artesanal corno de gran escala, respetando el medio ambiente. El
contenida del curso es:

UNIDAD N°1: Antecedentes e introduccion a la industria lactea. Factores y
caracteristicas que influyen en la produccién de la leche. Uso correcto de la
terminologia lechera.

UNIDAD N°2: Componentes de la leche. Bacterias lacteas y fermentos.

UNIDAD 3: Tecnologia de conservacion de la industria lactea Tratamiento térmico
y no térmico. Estandarizacion de la leche para aplicacion en derivados lacteos.
Desarrollo de un proyecto innovador.

UNIDAD N°4: Proceso tecnoldgico y normatividad. Maquinaria en la industria
lactea e implementacion de una linea de produccion. Desarrollo de un proyecto
innovador.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO
3.1 Competencias generales
CGI. Comunicacion.

Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta;



AV

ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad y sentido
critico.

CG2. Trabaja en equipo.

Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera
colaborativa; respetando las ideas de los deméas y asumiendo los acuerdos y
cCompromisos.

3.2 Competencias especificas

Investiga y optimiza procesos tecnolégicos para la conservacion de los nutrientes
y componentes que dan valor agregado al alimento. Supera las tecnologias
conocidas aportando mejoras e investiga al respecto.

CAPACIDADES

Cl: Comprende la compleja composicién de la leche y conduce su andlisis en el
laboratorio con eficiencia y de acuerdo a las normas vigentes para preservar su
valor alimenticio.

C2: Determina las caracteristicas del establo lechero y las buenas practicas
agropecuarias para desarrollar el ordefio eficiente dentro de las pautas técnicas a
fin de conservar la calidad de la leche cruda.

C3: Explica los diferentes procesos de la Industria de derivados lacteos. Los
procesa en la practica siguiendo las normas industriales y de laboratorio, para
aprenderlos, e innovarlos.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Antecedentes e introduccion a la industria lactea. Factores y caracteristicas que
influyen en la produccion de la leche. Uso correcto de la terminologia lechera.

Logro de la Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:

e Conoce la evolucidn de la leche en mundo y la realidad del contexto lechero
peruano y comprende el uso de términos lecheros en la industria lactea.
e Analiza, comprende y explica el contenido de la norma nacional de la leche.

¢ Producto del aprendizaje: cuestionarios, informe de practicas de procedimientos y

evaluacion de la primera unidad.

% INSTRUMENTO
£ TEMARIO INDICADORES DE LOGRO DE
] EVALUACION
1 | Antecedentes e - Describe y sustenta los antecedentes
introduccion a la de la historia de la leche en el mundo.
industria lactea - Identifica y relaciona las ideas base | Lista de cotejo
del video con el contexto actual de la
industria lactea.
2 | La industria lactea en el - Reconoce y discute la evolucion de la
Pert. Condiciones vy industria lactea desde sus inicios a la
factores que afectan la actualidad.
produccion de leche - Discute las condiciones y factores | Lista de cotejo
gue afectan a la produccién lechera
peruana.




3 | Factores que afectan la - Reconoce y discute los principales
calidad de la leche. factores que afectan a la calidad de la
Ordefio. Establo. leche. Asi como la relacion directa | | _
Buenas practicas de que tiene el ordefio, establo y las | Lista de cotejo
explotacion lechera Buenas practicas de explotacion
lechera
Importancia del | - Reconoce y discute el uso correcto
4 | correcto uso de los de la Norma general para el uso de | Lista de cotejo
términos lecheros términos lecheros segin CXS 206-
segun CXS 206-1999 y 1999 y D.S.N°007-2017 MINAGRI
D.S.N°007-2017
MINAGRI

Evaluacion de la primera unidad y retroalimentacion

Cuestionario

Unidad 2: Componentes de la leche. Bacterias lacteas y fermentos.

Logro de la Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:
Conoce la importancia de los componentes de la leche en la industria lactea.
Analiza, comprende y explica sobre el los componentes de la leche, bacterias lacteas

y fermentos.

Producto del aprendizaje: cuestionarios, informe de practicas de procedimientos y

evaluacion de la segunda unidad.

Componentes de la - Reconoce la importancia de la proteina
5 leche: proteina 'y y carbohidratos en la trasformacion de | Lista de cotejo

carbohidratos los derivados lacteos.

Componentes de la - Reconoce la importancia de la grasa y

leche: grasa 'y vitaminas en la trasformacion de los | Lista de cotejo
6 vitaminas derivados lacteos.

Componentes de la - Reconoce la importancia de la minerales

leche: minerales y y enzimas en la trasformacion de los | Lista de cotejo
7 enzima derivados lacteos.
8 Bacterias lacteas y - Reconoce la importancia de las

fermentos bacterias lacteas y fermentos en la | Lista de cotejo

industria lactea.

Evaluacion de la segunda unidad y retroalimentacion

Cuestionario

Unidad 3: Tecnologia de conservacién de la industria lactea Tratamiento térmico y no
térmico. Estandarizacion de la leche para aplicacion en derivados lacteos. Desarrollo de un
proyecto innovador.

Logro de la Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:
Conoce las tecnologias de conservacion de la leche.
Comprende la importancia Yy la diferencia del tratamiento térmico y no térmico en la

industria lactea.

Producto del aprendizaje: cuestionarios, informe de practicas de procedimientos y

evaluacién de la tercera unidad. Informe de investigacion formativa en power point.




Tratamiento no - Conoce la tecnologia aplicada del
5 térmico tratamiento no térmico en la industria | Lista de cotejo
lactea
Tiramiento térmico - Conoce la tecnologia aplicada del | Lista de cotejo
6 tratamiento  térmico en la industria
lactea
- Maneja los parametros y variables de
importancia la destruccion de los
microorganismo patégenos presentes
en la industria lactea
Estandarizacion de - Analiza la calidad de la leche para | Lista de cotejo
la leche y realizar estandarizacion de la misma
7 composicion de los para la aplicacién en derivados lacteos.
ingredientes de las - Explica los resultados
leche procesadas
8 Linea de - Desarrolla el flujo de proceso y analiza
produccién de cada uno de sus etapas de proceso.
Ie;che, bebidas - Conoce la importancia de cada uno de Lista de cotejo
lacteas las etapas de proceso y los tratamientos
de conservacion de la leche en base a
la normativa nacional e internacion.

Evaluacién de la tercera unidad y retroalimentacion

Cuestionario

Unidad 4: Proceso

tecnologico y normatividad. Maquinaria en la industria lactea e

implementacion de una linea de produccién. Desarrollo de un proyecto innovador.

Logro de la Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:
Explica como se desarrollan los diferentes derivados lacteos, utiliza las normas

nacionales que vigilan la calidad de cada uno de los derivados lacteos en la industria

peruana.

Producto del aprendizaje: cuestionarios, informe de practicas de procedimientos vy

evaluacion de la tercera unidad. Informe de investigacion formativa en power point.

9 Linea de - Desarrolla el flujo de proceso y analiza | Lista de cotejo
produccién de cada uno de sus etapas de proceso.
productos - Conoce la importancia de cada uno de
fermentados las etapas de proceso y los tratamientos
de conservacion de la leche en base a
la normativa nacional e internacion.
10 Linea de - .Desarrolla el flujo de proceso y analiza | Lista de cotejo
produccién de cada uno de sus etapas de proceso.
productos - Conoce la importancia de cada uno de
cuajados. las etapas de proceso y los tratamientos
de conservacion de la leche en base a
la normativa nacional e internacion.
11 Linea de - Desarrolla el flujo de proceso y analiza | Lista de cotejo
produccién de cada uno de sus etapas de proceso.
productos lacteos - Conoce la importancia de cada uno de
condesados y las etapas de proceso y los tratamientos
emulsiones y de conservacion de la leche en base a
grasas la normativa nacional e internacion.




12

Layout: Disefio e | Reconoce la importancia que tiene el | Lista de cotejo
implantacion, acabado sanitario de una maquina o equipo.
maquinaria en la | Reconoce la importancia que tiene el
industria lactea. acabado sanitario de una maquina o equipo.

Evaluacién de la cuarta unidad y retroalimentacion Cuestionario

V.

VI.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin
supremo la formacion integral del estudiante, quien es el eje central del proceso
educativo de formacién profesional; es asi como el Modelo Educativo de la UNAC
implementa las teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con
los componentes transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando
las competencias genéricas y especificas. Este modelo tiene como propdsito
fundamental la formacién holistica de los estudiantes y concibe el proceso
educativo en la accion y para la accion. Ademas, promueve el aprendizaje
significativo en el marco de la construccibn o reconstrucciébn cooperativa del
conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de los participantes con la
finalidad que los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y formas de aprendizaje
y prosperen en la era digital, en un entorno cambiante de permanente innovacion,
acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacién y comunicacion.
La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestiobn Académico (SGA-UNAC)
basado en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacién
detallada de la asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de entregables
calificados, y los contenidos de la clase estructurados para cada sesién educativa.
El SGA sera complementado con las diferentes soluciones que brinda Google Suite
for Education y otras herramientas tecnoldgicas multiplataforma.

MATERIALES EDUCATIVOS

Se empleara diapositivas sobre la definicion de la leche y su composicion, ademas
de los procesos tecnoldgicos que permiten conseguir una gama diversa de lacteos.

Se presentara videos de interés.
Se usaran resultados de practica experimentales.
INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en la asignatura de Tecnologia de Lacteos de la
Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Nacional del
Callao.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del &mbito educativo, hace frente a su
funcién social respondiendo a las necesidades de transformacion de la sociedad a
nivel regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigacion y la
extension. En esa linea, la responsabilidad social académica de la asignatura
consiste en relacionar el curso con la sociedad y el medio ambiente.




VIl.  MEDIOS MATERIALES:

Se empleara: Computadora, internet, correo electronico institucional, plataforma
virtual, diapositivas de clase, textos digitales, videos, enlaces web, y articulos
cientificos.

VIIl.  SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO:

Los informes de procedimientos practicos se recibirdn Unicamente en la fecha
establecida.

CRITERIOS DE EVALUACION: La ponderacion de la calificacion seré la siguiente:

Unidades | Evaluacién Tipo Peso
(producto eval. ¢/ nota) %
1,2,3,4 Evaluacion 1 Parcial (P1) 10%
5,6,7,8 Evaluacion 2 Parcial (P2) 10% 45%
9,10,11,12 Evaluacion 3 Parcial (P3) 10%
13,14,15,16 | Evaluacién 4 Parcial (P4) 15%
Promedio de practicas | Practica de| 30% | 30%
laboratorio (L1)
Inv. Formativa Investigacion (IF) 15% | 15%
Evaluacién aptitudinal Participacion (EA2) 10% | 10%
100%

Los informes de procedimientos practicos se recibiran Unicamente en la
fecha establecida.

Formula:

NF= P1*0.1 + P2*0.1+P3*0.1+P4 0.15+L1*0.3+IF*0.15+EA2*0.1= 20

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA:

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Ingenieria de Alimentos de
la Universidad Nacional del Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

Participacion activa en todas las tareas de aprendizaje.

Asistencia minima del 70%.

La escala de calificacion es de 0 a 20.

El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

La evaluacion del aprendizaje se adecua a la modalidad no presencial, considerando
las capacidades y los productos de aprendizaje evaluados descritos para cada
unidad. Se evalla antes, durante y al finalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje,
considerando la aplicacién de los instrumentos.
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NORMAS DEL CURSO
Normas de etiqueta: Normas que hay que respetar.

Recuerde lo humano — Buena educacion - Utilice buena redaccién y gramatica
para redactar. Evite escribir con mayulscula sostenida porque se interpreta
como si estuviera gritando. - Use un lenguaje apropiado para no vulnerar los
derechos de los comparieros.

Normas de convivencia
1. Respeto.

2. Asistencia efectiva.
3. Puntualidad.

4. Presentacion oportuna de los entregables.



