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1) Propdsitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular promueve e desarrollo de competencias tecnol dgicas asociadas a
los saberes relevantes de glucidos y lipidos de la leche y sus posibles modificaciones, a
través de los procesos industriales, para valorar las caracteristicas organol épticas y fisico-

quimicas de cada uno de los derivados | acteos.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Caracteriza y evalla las propiedades de los glucidos de la leche para la
elaboracion de productos lacteos de calidad y acorde ala normativa vigente.

2. Indaga en la estructura de los lipidos en leche para reconocer las caracteristicas
gue aportan a los productos lacteos en e proceso de elaboracion, atendiendo

normas técnicas y reglamentos.

[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. GLUCIDOSEN LECHE
2. LIPIDOSEN LECHE

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1. Quimicadelos glucidos.

1.2. Glacidos de laleche: lactosay otros glucidos.
1.3. Propiedades quimicas de lalactosa.

1.4. Aspectos fisicoquimicos de la lactosa.

1.5. Fermentacion.



2.1. Generaidades de los lipidos

2.2. Composicion de lamateria grasa de laleche.
2.3. Propiedades de los distintos lipidos.

2.4. Estructura del glébulo graso.

2.5. Lipdlisis, autooxidacion y cristalizacion de la materia grasa.

V) Orientaciones pedagogicas

Al inicio de cada tema se redizard un diagnéstico y revision de los conceptos
estructurantes de la unidad curricular: glucidos y lipidos. Se propondran situaciones
problemas y estudios de casos como disparadores, fomentando € trabgjo grupa y
discusiones para la toma de decisiones. El estudiante redizara estudios bibliogréficos
guiados para incorporar nuevos temas relacionados con la quimica lactologica que
promuevan las actualizacion continua. Se implementaran evaluaciones variadas:
presentaciones orales, evaluaciones escritas, entregas de informes, andlisis datos y

documentos, entre otros.
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