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Subcompetencias:

. Evalta la calidad de la leche cruda.

. Identifica defectos y adulteraciones en productos lacteos.

. Aplica técnicas de elaboracién de quesos, yogur, mantequilla y leches tratadas.
. Controla parametros criticos en pasteurizacion, homogeneizacién y fermentacion.

. Formula productos lacteos funcionales.

-~ 0O O O T 9

Disefia nuevos productos utilizando subproductos lacteos.

. Opera y mantiene equipos especializados.

o @

. Implementa planes de limpieza y sanitizacion en instalaciones lacteas.

a. Evaluar la calidad de la leche cruda mediante analisis fisicoquimicos vy
microbioldgicos, identificando defectos y adulteraciones en productos lacteos
para garantizar estandares de inocuidad y aptitud para el procesamiento.

a. Aplicar técnicas de elaboracion de quesos, yogur, mantequilla y leches tratadas,
controlando parametros criticos como temperatura, tiempo y fermentacion.
Ademas, formular productos lacteos funcionales y disefar nuevos productos
aprovechando subproductos para impulsar la innovacion en el sector.

a. Operar y mantener equipos especializados, e implementar planes de limpieza y
sanitizacion en instalaciones lacteas para cumplir con normativas de higiene y
asegurar la eficiencia operativa.

Se anexan descripciones minimas de los espacios de aprendizaje de:
— |AI-469 Tecnologia de Alimentos 4 C.A.
- |AI-5611 Procesamiento de Lacteos 4 C.A

Estrategias de Ensenanza-aprendizaje
— Clase magistral — Libros y materiales digitales

— Revisioén bibliografica - Circulos de analisis y

. discusionEstudios de casos
— Exposiciones

- Elaboracién y formulacion de

— Visitas a fabricas agroindustriales . ,
9 diversos productos lacteos

— Practicas de laboratorio
(elaboracion de queso, requeson,
yogur, leche condensada, etc.)

Investigacion de nuevos procesos y
productos

— Uso del Campus Virtual UNAH.
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— Diagnéstico inicial

- Informes de revision bibliografica y exposiciones
- Informes de observacion de visitas a fabricas

- Reportes de practicas de laboratorio

— Pruebas continuas

- Asistencia a practicas

- Desemperfio en trabajos practicos.

El estudiante se considera “APTO” para recibir el Diploma de aprobacion cuando el
docente a evaluado la totalidad de resultados de aprendizaje y cumpla con el 80% de
asistencia. Si el estudiante solamente cumple con el 80% de asistencia, pero no cumple
con la totalidad de los resultados de aprendizaje, se otorgara un Diploma de participacion.

Contacto del Coordinador del Certificado

UNAH Campus El Paraiso:

Nombre: Elia Castro

Correo electrénico: ecastro@unah.edu.hn
Teléfono: 9486-7872

Cddigo de tesoreria: 3203
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1AI-469 Tecnologia de Alimentos 4 C.A

A No. 1(213[/-*

RUCTURA DEL PLAN
vl AUL
oy

Cuadro 57. Tecnologia de alimentos. /

ASIGNATURA: Tecnologia de alimentos./  © CODIGO: IAI-469.

AREA: Agroindustria. REQUISITO: MB-114.

TEORICAS PRACTICAS TOTAL
U.V.: 3 1 4
HORAS: Presenciales: 45  Autonomas: 90 45 180
DESCRIPCION

La asignatura forma parte del plan de estudios de la carera de Ingenieria Agroindustrial. A ravés de cste
espacio formativo, se espera que e participante desarroiie competencias basicas en el marco de [a
aplicacién de los procesos tecnoldgicos utilizados en la elaboracion de productos agroindustriales de
interés alimenticio y por ende la transformacién de las materias primas de origen animal, vegetal ¥
forestal, enfatizando en la importancia de la utilizacion tecnolégica del procesado de alimentos para
garantizar productos inocuos, con alto valor nutritivo y sensorial.
La asignatura sc centra en el estudio especifico de los métodos de conservacion delos alimentos
y su empleabilidad en la industria alimentaria, la clasificacion de los alimentos segln su método de
conservaciony la calidad total que debe de aplicarscen cada producto desdetransformacionde la materia
prima hasta ¢l envasado transporte y almacenamiento de los mismo. Al finalizar el conicnido de a
asignatura el estudiante podra:
*» Conocer los principales tipos de alimentos gue se pueden encontrar en el mercade y que son el
resultado de algin tipo de tecnologia industrial sobre los mismos.
= Conocer los métodos empleados para la gestién de la calidad implementados en la industria
alimentaria. Saber los métodos de coccidn tanto en medios grasos, aCU0S0S MIXIOS ¥ COCCIONES
especiales.
= Conocer la modificacién en la composicién de los alimentos durante ¢l proceso de preparacion
culinaria, enfatizando en la coccion de forma general y en la coccion en medios no liquidos.
» Conocer los aspectos a considerar durante el almacenamiento, distribucion y transporte de los

alimentos procesados.

OBJETIVOS GENERALES

1.  Aplicar las diferentes técnicas parala conservacion y envasado de los alimentos para el desarrollo
de nuevas tecnologias,
2. Analizar los fundamentosde inocuidad alimentaria, peligrosy riesgos elmangjo delos alimentos.
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OBJIETIVOS ESPECIFICOS 4

[. Analizar la imporancia de los alimentos procesados.

—_ L T B
2. Adquirir conocimicnto sobre la calidad que debe reunir los alimentos procesados a nivl:]i‘pum{:f{:ia[,
3. Adguinr conocimientos especificos sobre los alimentos procesados a nivel mmerci;l, o

CONTENIDO

I Unidad:

= [Introduccion a la tecnologia de alimentos.

= Alimentos funcionales (Probioticos, prebidticos, nutracéuticos, y transgénicos).
= Conservacidn de alimentos por medio de bajas v altas temperaturas,

= (Conservacidn de alimento por medio de vacio.

1 Unidad: Conservacidn de alimentos por deshidratacion y secados.
= Conservacion de alimenios por conceniracion.

®  (Conservacién de alimentos por radiacion.

=  Conservacion de alimemos por la saturacion.

*  Métodos modernos de conservacion de alimentos.

I Unidad: Conservacion guimica de los alimentos,
= Principios del envasado de los alimentos.

= Seguridad alimentania, peligro y riesgos.

»  Desarrollo de nuevas tecnologias de alimentos.

METODOLOGIA ENSENANZA — APRENDIZAJE

Clase magistral, cireulos de analisis y discusion, trabajos de revision bibliografica, libros y materiaks
digitales, exposiciones, pricticas de laboratorio, visitas a fibricas procesadoras de alimentos, ensayos,
investigaciones acompanadas.

EVALUACTON: Diagnostica — Formativa — Sumativa.

Diagndstico inicial, informes de revision bibliografica y exposiciones, informes deobservaciénde visitas
a fibricas, reportes de pricticas de laboratorio, elaboracién de productos, pruebas contintias, desempetio
en trabajos pricticos.
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= Meérida Garcia, J., & Pérez Serratosa, M. (2014). Procesade de alimentos {1 ed.). Mﬁdgd [lmaﬁ !
Antonio Madrid Vicente (AMV) D.L. L

5‘:
«  Madrid, E. E., Cenzano, J. M., & Vicente, A. M. (2013). Ciencia y lecnologia de fosahmenm (1 _;?‘
ed.). Madrid, Espafa: Antonio Madrnd Vicente Ediciones. W N

= Campbell-Platt, G. (2017). Food science and technology (2 ed.). Willey-Blackwell. Recuperadoa 4
ravés de: hips:ibitly/ 3hMEu3

= Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Estabilizaciin
biolégica v fisicoquimica (1 ed.), Volumen 1. Espafia: Editorial Acriba 8.A. Recuperado a través de:
hitrps://bit v/ 2ZcgBs ()

s Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010, Ciencia de los alimentos. Tecnolgia
de los productosalimentarios(1 ed.). Volumen 11 Espafia: Editorial AcribaS. A. Recuperadoa través
de: hitps /bt by 2Z3awik

= Singh,R.P., & Heldman, D R (2009} Introduccidna la ingenieriade los alimentos (2 ed.). Espana;
Editorial Acriba 5.A. Recuperado a través de: hups:/bitly/391LLQk

*  Da-Wen, 5. (2014). Emerging technologies for food processing (2 ed. ). Academic Press. Recuperado
a través de: hiips:/bitly/2XxeWgl
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IAI-5010 Procesamiento de Lacteos 4 C.A.

Cuadro 66. Procesamiento de licteos. { 7
ASIGNATURA: Procesamiento de ldcteos. CODIGO: TAI-5611.
AREA: Agroindustria. REQUISITOS: [AI-469, AG-324 & 1Q-349.
TEORICAS PRACTICAS TOTAL
AR 3 1 4
HORAS: Presenciales: 45  Autdnomas: 90 45 | 80

DESCRIPCION

Fl curso procesamianto de licteos se centra en la transformacién tecnolbgica y biotecnolégica de la leche
utilizando diversos procesos que lleven a la elaboracién de un producto termino a base de materia prima
como ser 1 leche, toma e cueita como mediada agroindustial la calidad de cada wio de los procesos
tanto a pequeia escala como industnalmente, enfatizando que cada eslabon del proceso tiene que llevar
un estricto y riguroso andlisis de las normativas de calidad vigentes en ¢l pais.

Con esto se pretende que ¢l estudiante conozea muy bien los principios de transformacion
tecnoligica aplicados a la leche y la obtencién en un producto terminado. Esto dara al estudiante la
expertis necesaria para poder tomar decisiones acertadas en cualquier momento de fa cadena del

procesamiento.

OBJETIVOS GENERALES

1. Comprender la importancia de los constituyentes de la leche, propiedades fisicoguimicas.

2. Manejar maquinariay equipo, y técnicas de transformacion sostenibles y amigables con el ambiente
para el procesamiento de leche y sus derivados.

3. Establecer técnicas y procedimientos que permitan desarrollaruna efectiva evaluacion de la calidad,
control de procesos y productos licteos terminados.

OBIJETIVOS ESPECIFICOS

I. Determinar la importancia de los constituyentes de la leche, incluyendo sus propicdades
fisicoguimicas.

2. Definir técnicas y procedimientos que permitan desarrollar una efeetiva evaluacion de la calidad
durante toso los procesos de transformacion, almacenamiento y distribucion de los productos lieteos.

CONTENIDO

I UNIDAD:

= Generalidades y la teenologia de Ia leche. * Limpieza e higienizacion de plantas lacteas.
= Anilisis de la calidad de la leche y sus derivados.

Certificado Universitario Procesamiento de Lacteos
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I UNIDAD: ) e

. AR 4 c;. . el |?
*  Métodos de conservacion de ia leche, f Maquinaria ¥ equipo de indusmia I?th:g. =5 ""3
= Procesamiento de la leche fluida ¥ en polvo. r'

111 UNIDAD:

*  Procesamiento de productos lacteos.

= Procesamiento de leches saborizadas y otros subproducios,

s Control de Ia calidad ¥ normas para el establecimiento de plantas lecheras.

e

METODOLOGIA ENSENANZA — APRENDIZAJE

Clase magistral, trabajos de revision bibliogrifica, exposiciones, visitas a fibricas agroindustriales,
pricticas de laboratorio (elaboracién de queso, requeson, yogur, leche condensada, ete.), libros v
materiales digitales, circulos de andlisis y discusion, estudios de casos, elaboracién y formulacion de
diversos productos licteos, investigacion de nuevos procesos y productos, uso del Campus Virtual
UNAH.

EVALUACION: Diagnéstica — Formativa - Sumativa.

Diagndstico inicial, informes de revision bibliogrificas y exposiciones, repories de pricticas de
laboratorio, pruebas continuas, asistencia a pricticas & desempefio en trabajos practicos.

BIBLIOGRAFiA

s  Amaral, G, Silva, E. K., & Cavalcanti, R. N. (2017). Procesamiento de lacteos utilizando tecnologia
de dioxido de carbono supereritico: Fundamentos tedricos, aspectos de calidad y seguridad.
Tendencias en ciencia ¥ tecnologia de los alimenios, 64: 94-101.

s Furtado, M. (2014). Importancia de la leche y los producios licteos para el sustento y el fomento de
la salud de la poblacion latinoamericana, Universidade Federl de Juiz de Fora — Brasil, Faculdade
de Farmécia, Cartagena de Indias. Recuperado a través de: hitps:/bitly/ ZHGzEVe

»  Chandan, K. C., & Kilara, A, (2013). Manwacturing yogurt and fermented milks (| ed.). John Wiley
& Sons, Inc. doi: hitps:/doi.org/L0.1002/9781 115481301

= Chombo Morales, M. P., & Ramirez Cerda, E. L. (2017). Produccidny manejo inocuo de leche y
productos de leche en México. Inocuidad y trazabilidad en los alimentos mexicanos, §3-106. México.

= Panesar, P. 5., Marwaha, S. 5., & Chopra, H. K. (2010). Enzymes in food processing: Fundamentals
and potential applications. New Delhi, India: T K International Publishing House.

s Navas Torres, 5. de los A. (2016). Influencia de la composicidn de fa leche sobre el rendimiento
quesero. Revista Interdisciplinaria de Humanidades, Educacion, Ciencia y Tecnologia, 2(3), 25-40.
Recuperadoa través de: hilps: /www clentiamatrimevistaone ve index_php emarticle view 3425
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= Casanueva Ojeda, M (2015), Bucnas pricticas de mannfactura v estudio preliminar fara In

i I) b/
= Buendia Molina, M. A. (2015). Elaboracicn, pmdﬁ:ﬁa‘:vfommmfhdﬁﬁ%edenuadm !agm’.ﬂ ==t
ed.). Lima, Perl; Editorial Macro. Recuperadd a través de: hitps /it g ER Ut 7 £ .s‘:.___l

u T

implementacion del sistema de andlisis de peligros y puntos eriticos de control en unaplannﬁlém
en Paraguay. Revista Cieniifica de la UCSA, 2(1), 6-48. Recuperado a maviés de;
hitps:Vhitly/3peX4 1y,
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