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|) Propdsitosdela unidad curricular

En esta unidad curricular de Quimica lactologica basica se promovera € desarrollo de
competencias que conceptualizan y dan marco a las tareas que se realizan en € |aboratorio de
fisico-quimico. Ademas, en esta unidad curricular se fundamentan los procesos de pre
tratamientos y composicion de la leche, fundamentalmente sobre las proteinas que seran €l

sustrato de actividades tecnol dgicas paralas elaboraciones en la plantaindustrial .

I1) Resultados de aprendizaje

1. Identifica los principales componentes de la leche, caracteriza las fases en las que se
encuentran y analiza los parametros fisico-quimicos para determinar la calidad de la
leche destinada alaindustria.

2. Clasifica las proteinas de leche e identifica estructuras para andizar las

modificaciones en |os procesos de pretratamiento de la leche.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. COMPONENTESDE LA LECHE
2. PROTEINASEN LECHE

IVV) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Composicion media de laleche de vaca: propiedades fisicas y quimicas.

1.2 Sustancias organicas e inorganicas relacionadas con laindustria l actea.

1.3 Preparacion de soluciones aplicadas a la industria lactea. Formas de expresar la
concentracion.

1.4 Acidez y pH en leche.

1.5 Modificaciones en los procesos de pretratamiento.



2.1 Quimicade las proteinas.

2.2 Composicion proteicade laleche.

2.3 Proteinas del suero.

2.4 Caseinas.

2.5 Micelade caseina: estructura'y composicion. Estabilidad de lamicela.

2.6 Cambios en la micela de caseina (por temperatura, acidificacion y accion enzimética).

V) Orientaciones pedagogicas

Al inicio de cada tema se realizara un sondeo de ideas previas y revision de conceptos de
guimica relacionados con la composicion de laleche. Se propondran situaciones problemas y
estudios de casos como disparadores, fomentando € trabajo grupa y discusiones para latoma
de decisiones. El estudiante redizard investigaciones bibliogréficas guiadas para incorporar
nuevos temas relacionados con la quimica lactologica. Se implementaran evaluaciones
variadas. presentaciones orales, evauaciones escritas, entregas de informes, andlisis datos y

documentos, entre otros.
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