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Mensaje para los Maestros

El Modelo de la Educacion Media Superior Tecnologica comprende y alienta continuamente un proceso de formacion humana en
todas las etapas de la vida, a la vez que faculta para responder por nuestros egresados como seres sociales, transformadores, con
destrezas adquiridas, creatividad, claridad de criterio y solidaridad. Asi mismo, se busca una mayor flexibilidad para el transito
dentro del sistema bachillerato tecnoldgico e impulsar las oportunidades de calidad y pertinencia de los procesos educativos que se
desarrollan al interior de los planteles, en vinculacion estrecha con el medio social.

El presente programa tiene el propdsito de orientar el trabajo docente en el componente de formacion profesional siguiendo una
estructura modular, ya que cada médulo se divide en submddulos, los cuales especifican lo que el alumno sera capaz de realizar al
término de cada uno en sitios de insercion laboral.

Los modulos de formacién profesional se elaboraron de acuerdo con los lineamientos establecidos por la Coordinacion Nacional de
los CECyYTES, en trabajos colegiados con docentes que cuentan con experiencia en el disefio y operacién de programas de
educacion basada en competencias.

En cada submodulo se presenta el desarrollo didactico, considerando los resultados de aprendizaje a lograr, las competencias a
desarrollar, las estrategias de aprendizaje, los recursos y materiales de apoyo, los criterios y las evidencias para realizar la
evaluacion.

En los resultados de aprendizaje y sitios de insercion laboral de cada mddulo se presenta lo que el alumno sera capaz de hacer (los
aprendizajes demostrados a través de competencias) y el area en donde podra laborar.

En las estrategias de aprendizaje se consideran:

El encuadre grupal: proporciona al alumno la informacién relacionada con los contenidos y competencias a desarrollar, asi como los
criterios para la evaluacion de competencias.

La relacién con el entorno: son actividades que contextualizan el escenario y sitios de insercion donde el alumno desarrollara la
funcion laboral.

El desarrollo de las esferas de competencia: son actividades de solucidon de problemas, demostracién de procedimientos técnicos,

busqueda de informacion con apoyo de las tecnologias de la informacién y comunicacion, investigacion de campo y bibliografica,
aplicacion de evaluaciones formativas y realimentacion.
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El cierre del submodulo: son actividades que sintetizan y realimentan el proceso de aprendizaje, ademas de evaluar las
competencias adquiridas.

Los recursos materiales de apoyo: son los medios necesarios para desarrollar y ejercitar la competencia.

La evaluacion de las competencias: proceso mediante el cual se verifica el aprendizaje de acuerdo a los resultados de evaluacion a
través de las evidencias de conocimiento, desempefio o producto.

En la evaluacién de competencias se consideran:

Las evidencias por desempefio: son las habilidades y destrezas que el alumno deberd demostrar al realizar una actividad
relacionada con un resultado de aprendizaje o competencia a desarrollar.

Las evidencias por producto: son los productos tangibles que el alumno deberd entregar, como resultado de una actividad
relacionada con una competencia a desarrollar.

Las evidencias de conocimiento: son los aprendizajes que manifiestan los alumnos, producto de la aplicacién de un instrumento de
evaluacion.

Las evidencias de actitudes: son los valores, actitudes y habitos que el alumno manifiesta al desarrollar una actividad.

Las fuentes de informacion: es una lista que constituye el acervo basico de consulta para el desarrollo de los contenidos del
submodulo.

El glosario: es la lista de palabras técnicas con su respectiva definicion.

Cada docente podra establecer las actividades complementarias para lograr los resultados de aprendizaje de acuerdo con su
experiencia, asi como sugerencias y/o recomendaciones para la operacion del programa.
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Justificacion de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

La tecnologia aplicada en la produccion de alimentos, ha permitido anular el factor estacional en el suministro de éstos,
permitiendo el abasto de los mismos en cualquier temporada, con buena calidad nutrimental y sin riesgos para la salud; ademas
es uno de los soportes alimentarios ante un aumento poblacional acelerado. El aseguramiento de la alimentacién hoy en dia

requiere de procesos que los conserven por mas tiempo y en estado favorable para el consumo.

La diversidad regional de México tiene entre sus cualidades gran variedad de alimentos naturales, lo que diversifica aun
mas los procesamientos de éstos para su conservacion y comercializacion; ésto obliga a agrupar a los alimentos procesados por

su origen primario, tales como frutas, hortalizas, carne, leche, aves, pescados, mariscos y cereales principalmente.

El desarrollo constante en la industria alimentaria crea una demanda de empleos, y por lo tanto, una gran posibilidad de

insercion laboral de los técnicos en analisis y tecnologia de los alimentos.

Esta especializacion ofrecida a la poblacién estudiantil en el nuevo sistema modular, generar una gama de conocimientos
especializados en las distintas areas de la industria de los alimentos, como son la seleccion, transformacion y control de calidad.
A su vez, el egresado tendra la capacidad técnica y analitica para emprender su propio negocio y la comercializacion de los

productos elaborados.
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SECRETARIA DE
EDUCACION
PUBLICA

COORDINACION DE ORGANISMOS DESCENTRALIZADOS
ESTATALES DE CECyTEs

SUBSECRETARIA DE EDUCACION
MEDIA SUPERIOR

Tecnologico en Andlisis y Tecnologia de los Aliment

Estructura Curricular del Bachillerato

os Clave TAT-04

CECYTEs

ler. 20. 3er. 40. 50. 60.

Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre

Algebra Tﬁegrr%?;ré?ré Geometria Analitica Célculo Probabilidad y Estadistica Matematica Aplicada

4 horas 9 4 horas 4 horas 5 horas 5 horas

4 horas
Inglés | Inglés II Inglés lll Inglés IV Inglés V Optativa
3 horas 3 horas 3 horas 3 horas 5 horas 5 horas
Asignatura especifica del

Quimica | Quimica ll Biologia Fisica | Fisica Il area propedéutica

4 horas 4 horas 4 horas 4 horas 4 horas correspondiente (1)

5 horas
Tecnologlas_ ’de = =Gz, S Ciencia, Tecnologia, Ecologia Ciencia, Tecnologia, Sociedad y AS|gpatura espegfl_ca del
Informacion Oral - area propedéutica
N : Sociedad y Valores |l Valores I .
y la Comunicacién y Escrita Il 4 horas 4 horas 4 horas correspondiente (2)

3 horas 4 horas 5 horas
Ciencia, Tecnologia, Médulo | Médulo 11 Médulo 111 Médulo IV Médulo V
Sociedad y Valores | | procesar Alimentos a | Procesar Alimentos a Base Procesar Alimentos a Procesar Alimentos Procesar Alimentos a Base

4 horas Base de Frutas y de Leche Base de Carnes Derivados de Aves, de Cereales

- Hortalizas Pescados y Mariscos
Lectura, Expresion
Oral y Escrita | 17 horas 17 horas 17 horas 12 horas 12 horas
4 horas
COMPONENT[E DE FORMACION COMPONENTE DE FORMACION COMPONENTE DE FORMACION PROFESIONAL
BASICA PROPEDEUTICA 1 200 HORAS
1, 200 HORAS 480 HORAS !

Area Fisico — Matematicas Area Econdmico — Administrativas Area Quimico — Bioldgicas
Temas de Fisica (1) Administracion Q) Bioguimica Q)
Dibujo Técnico  (2) Economia (2) Biologia Contemporanea (2)
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Estructura de la Carrera de Técnico en Analisisy T  ecnologia de los Alimentos

Propésito de la Carrera:

Al término de la carrera el egresado serd capaz de realizar la conservacion, transformacion, control de calidad y envasado de
alimentos a base de frutas, hortalizas, carne, leche, aves, pescados, mariscos y cereales.

Perfil Profesional:

Al término de la carrera el egresado sera capaz de laborar en la industria de la transformacion de alimentos, tales como:
plantas procesadoras de alimentos, laboratorios donde se realicen analisis fisico — quimicos y microbiolégicos, asi como
proporcionando asistencia técnica y/o autoempleo.
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Modulos y Submaoédulos de la Carrera de Técnico en An

alisis y Tecnologia de los Alimentos

Duracion
Modulos Submodulos Horas
Semana e
I.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas y /
hortalizas.
oo | 1.-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a frutas, hortalizas y 5 272
frutas y hortalizas. sus derivados. Horas
lll.-Efectuar analisis microbiolégicos a derivados de 5
frutas y hortalizas.
l.-Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 7
ll.-Procesar alimentos a base de ||| -Efectuar analisis fisico-quimicos a leche y productos 272
3° | leche. lacteos. > Horas
o lll.-Efectuar andlisis microbioldgicos a leche y productos 5
= lacteos.
GE) I.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7
3 4o | M--Procesar alimentos a base de II.-Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos 5 272
carnes. carnicos. Horas
lll.-Efectuar analisis microbiolégicos a carne y productos 5
carnicos.
I.-Aplicar los métodos de procesamiento a aves, huevo, 6
go | IV--Procesar alimentos derivados de | pescados y mariscos. 192
aves, pescados y mariscos. Il.-Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, 6 Horas
pescados ,mariscos y sus derivados.
V.-Procesar alimentos a base de I.-Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. 6 192
6° | cereales. Il.-Efectuar el andlisis de calidad a cereales y sus 6 Horas
derivados.
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserciéon

Resultados de Aprendizaje

Sitios de Insercién

Moédulo I. Al término del médulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de frutas y hortalizas
estableciendo su calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del modulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del proceso de frutas y hortalizas,
(Industria procesadora, empacadoras laboratorio de andlisis,
asistencia técnica en el procesamiento, instructor en cursos de
capacitacién en el proceso y autoempleo).

Moédulo 1I. Al término del mdédulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de leche estableciendo su
calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del médulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del proceso de leche (Industria
procesadora, laboratorio de analisis de leche y productos lacteos,
asistencia técnica en procesamiento, Instructor en cursos de
capacitacion y autoempleo).

Modulo 1. Al término del moédulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de carne estableciendo su
calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del médulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del proceso de carne (Industria
procesadora, empacadoras, laboratorio de andlisis de carne y
productos cérnicos, en tiendas de autoservicio en el area de carne,
asistencia técnica en procesamiento de carne y productos carnicos,
instructor en cursos de capacitacion en el proceso de carne y
productos carnicos y autoempleo).

Médulo 1V. Al término del modulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos derivados de aves, pescados Yy
mariscos, estableciendo su calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del médulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del procesamiento de aves, huevo,
pescados y mariscos (Industria procesadora, empacadoras,
laboratorio de analisis de derivados de aves, pescados y mariscos,
en tiendas de autoservicio en el area de carne, asistencia técnica en
procesamiento de carne de ave, pescados, mariscos y sus derivados,
instructor en cursos de capacitacibn en el procesamiento
mencionado y autoempleo).
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserciéon

Resultados de Aprendizaje Sitios de Insercion

Modulo V. Al término del médulo el alumno seré capaz de: | Al término del médulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
Procesar alimentos a base de cereales estableciendo su | donde se realice cualquier fase del proceso de cereales (Industria
calidad fisicoquimica y sanitaria. procesadora de cereales y sus derivados, empacadoras, laboratorio
de analisis de cereales y sus derivados, en tiendas de autoservicio
en el &rea de panaderia, asistencia técnica en procesamiento de
cereales y sus derivados, instructor en cursos de capacitacion en el
proceso de cereales y sus derivados y en empresa propia).
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Programa de Estudio

Maodulo 11

Procesar alimentos a base de leche.

Duracion

272 Horas

Submoédulo |

Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos.

Duracion

7 hrs/sem

Resultado de
Aprendizaje

Al terminar el submédulo el alumno sera capaz de procesar alimentos a base de leche.

Competencias
a Desarrollar

Datos Generales

1. Aplicar los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada.

2. Aplicar los procesos de transformacién a la leche pasteurizada.

3. Aplicar los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche.

Estrategia de Aprendizaje

A) Encuadre grupal:

A través de una exposicion el docente debera:
- Realizar evaluacién diagnéstica.

Realizar actividad motivacional.
Informar sobre los objetivos y contenidos del submédulo, asi como los resultados de aprendizaje.
Informar sobre las competencias a desarrollar.
Informar sobre las evidencias por desempefio esperado.
Informar sobre las evidencias por producto.
Describir las practicas programadas.
Informar sobre las practicas integradoras.
Dar a conocer las Normas de competencia laboral y oficiales.
Presentar los criterios de evaluacion.
Informar los valores y actitudes a desarrollar: trabajo en equipo, responsabilidad, solidaridad, limpieza y orden.
El docente realiza una actividad para asegurarse de la comprension de los puntos expuestos.
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Estrategia de Aprendizaje

B) Relacion con el Entorno:
El docente realiza visita con los alumnos a industrias procesadoras de leche.

C) Desarrollo de las esferas de competencia

1. Aplicar los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada.

El docente disefiara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

Preparar el equipo de acuerdo al proceso que se va a realizar.

Verificar los servicios auxiliares como agua, energia eléctrica y gas antes de iniciar las operaciones.

Mantener el area de trabajo con orden y limpieza, logrando condiciones ergonémicas para el desempefio de su trabajo.
Realizar la higienizacion de la leche que se va a someter un proceso para obtener un producto higiénico y de buena calidad.
Aplicar el proceso de pasteurizacion a la leche.

Conocimientos sobre:
Manejo de maquinaria y equipo
NOM-026-STPS-1998.
NOM-120-SSA-1994
NOM-50-SCFI
NMX-F-010-1982
NMX-F-228-1972
NMX-F-444-1983
Composicion quimica de la leche.
Filtracion, clarificacion y deodorizacion de la leche.
Pasteurizacion
Bioquimica de la leche.

Actitudes:

Orden

Limpieza
Responsabilidad
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Estrategia de Aprendizaje

El docente disefiara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Aplicar los procesos de transformacion para
obtener leche pasteurizada.

2. Aplicar los procesos de transformacion a la leche pasteurizada.

El docente disefiara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

Aplicar el proceso para la obtencion de leche ultra pasteurizada.
Aplicar el proceso para la obtencion de leche condensada.

Aplicar el proceso para la obtencion de leche en polvo.

Aplicar el proceso para la obtencion de leche evaporada.

Aplicar el proceso para la obtencion de leche saborizada y endulzada.

Conocimientos sobre:

Tipos de Pasteurizacion.

Evaporacion y condensacion de la leche.
Deshidratacion o Secado de la leche.

Maquinaria y equipo.

Control de parametros establecidos de cada proceso

Actitudes:

Orden

Limpieza
Responsabilidad

El docente disefiara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Aplicar los procesos de transformacion a la
leche pasteurizada.
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Estrategia de Aprendizaje

3. Aplicar los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche.

El docente disefiara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

Aplicar el proceso para la obtencion de leches fermentadas.

Aplicar el proceso para la obtencion de quesos.

Aplicar el proceso para la obtencion de crema.

Aplicar el proceso para la obtencion de mantequilla.

Aplicar el proceso para la obtencion de dulces de leche.

Aplicar el proceso para la obtencion de helados.

Seleccionar el tipo de envase adecuado al producto obtenido.

Seleccionar el cierre aplicable al producto obtenido, observando las normas de higiene.
Aplicar el cierre al envase de productos lacteos.

Mantener en las condiciones de conservacion al producto lacteo terminado.

Conocimientos sobre:

Técnicas de elaboracion de productos lacteos.

Contenido e importancia nutricional de la leche y sus derivados.
Aditivos utilizados en productos lacteos.

Control de parametros establecidos de los procesos.

Toxicologia

Caracteristicas de los envases utilizados en los productos elaborados.
NMX-F-209-1985 Queso Tipo Chihuahua.

NMX-F-471-1985 Queso Tipo Chester.
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Estrategia de Aprendizaje

Actitudes:
Orden
Limpieza
Responsabilidad

El docente disefiard una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Aplicar procesos de transformacion para
obtener derivados de la leche.
D) Cierre del submodulo:

El docente realimentara sobre las esferas de competencias desarrolladas y no comprendidas mediante una practica
integradora sobre los procesos vistos en la cual realizara una recapitulacion de dichas esferas.

E) Recursos materiales de apoyo:

Equipo:
Pasteurizador - Prensa para queso.
Marmita de coccion. - Autoclave
Cémara frigorifica - Evaporador
Mesas de acero inoxidable. - Paila semiesférica de volteo.
Tina de lavado. - Deshidratador
Batidora - Incubadora
Lira para corte de cuajada. - Béscula
Potenciémetro - Homogeneizador
Estufa industrial - Selladora al vacio.
Clarificador - Descremadora
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Estrategia de Aprendizaje

Materiales:
Cuchillos - Cucharas de acero inoxidable.
Peroles - Coladores
Ollas de acero inoxidable de 10, 20 y 30 litros. - Moldes para quesos.
Mantas

Reactivos Quimicos e ingredientes:

Cloruro de sodio - Acido acético

Azlcar - Estabilizante

Cuajo - Cultivos lacticos

Cloruro de calcio - Saborizantes artificiales.
Latas - Etiquetas

Frascos - Colorantes

Plastico adherente. - Bolsas con cierre hermético.

Bolsas para envasado al vacio.
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Evaluacién de Competencias

Actividad: EIl docente disefiara una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submodulo para que el alumno de
manera individual las demuestre.

Evidencias por desempeiio 80%:
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacion a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformacién para obtener derivados de la leche aplicados.

Evidencias por producto 10% :
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacién a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche aplicados.

Evidencias de conocimiento 0%:
Evidencias de actitudes 10% :

Orden:

Evidencia por desempefio
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacién a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche aplicados.

Evidencia por producto:
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacion a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformacién para obtener derivados de la leche aplicados.

Limpieza:

Evidencia por desempefio
4. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
5. Los procesos de transformacion a la leche pasteurizada aplicados.
6. Los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche aplicados.
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Evaluacion de Competencias

Evidencia por producto:
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacion a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformaciéon para obtener derivados de la leche aplicados.

Responsabilidad:

Evidencia por desempefio
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacion a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformaciéon para obtener derivados de la leche aplicados.

Evidencia por producto:
1. Los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada aplicados.
2. Los procesos de transformacién a la leche pasteurizada aplicados.
3. Los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche aplicados.
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Glosario

ACIDEZ: Son los mililitros de Hidréxido de sodio, necesarios para neutralizar el acido que se encuentra en los alimentos.

ACONDICIONAMIENTO: Paso intermedio en la preparacion de los alimentos que precede a una determinada fase a su proceso de
produccion.

ADITIVO: Es una sustancia o0 mezcla de sustancias diferentes al alimento, que se encuentran en el mismo, como resultado de
produccion, almacenamiento o empacado, afiadido intencionalmente para lograr ciertos beneficios.

ANALISIS: Descomposicion de una sustancia en sus componentes a fin de conocer la clase o la cantidad de la sustancia
fundamental presente o de los compuestos.

ANTIOXIDANTE: Aditivo usado para controlar en parte el deterioro que puedan sufrir las grasas.

BALANZA ANALITICA: Balanza especialmente sensible y exacta utilizada para investigaciones fisicas, quimicas y tecnolégicas.
Estas balanzas pueden llegar a tener una precision de hasta 1/100 mg.

BANO MARIA: Recipiente para calentar indirectamente compuestos liquidos o sélidos utilizando agua como medio de suspension.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Conjunto de normas y actividades relacionadas entre si, destinadas a garantizar que
los productos tengan y mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

COLIFORMES: Grupo de bacterias mesofilicas fermentadoras de la lactosa y formadoras de gases que se encuentran en leche
cruda, leche pasteurizada y derivados recontaminados. Su presencia revela falta de higiene. Se asocian a microorganismos
patogenos de origen fecal.

CONSERVACION: Accién de mantener un producto alimenticio en buen estado.

CONSERVADOR: Sustancias quimicas que al ser afiadidas intencionalmente al alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro
causado a los alimentos por microorganismos.

CONSERVAS ALIMENTICIAS: Preservacion de sustancias alimenticias contra la descomposicion por distintos procedimientos, para
facilitar su transporte o permitir que sea consumida al cabo de un tiempo que puede ser muy largo.

DERIVADOS LACTEOS: Productos alimenticios cuya materia prima base es la leche, la cual sufre un proceso de transformacion
bioquimico, quimico y fisico; ademas, de la adicion de aditivos y otros insumos; por ejemplo, yogur, queso, crema, mantequilla,
dulces, helados y otros.

DESODORIZACION: Operacion en la que se eliminan gases y olores aplicando vacio.
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ELABORACION: Transformacion de un producto por el trabajo, para obtener un determinado bien de consumo.

Glosario

ESCHERICHIA COLI: Bacteria causante de infecciones gastrointestinales, productoras de gases en quesos. Indicador de falta de
higiene en el proceso.

FERMENTACION: Proceso de descomposicion de un compuesto organico por un proceso enzimatico.
GRADOS BRIX: Es el equivalente a un gramo de azucar por cada 100 gramos de alimento.

HOMOGENEIZACION: Operacién que tiene por objeto estabilizar la emulsion de la grasa y la fase acuosa de la leche, por medio de
la reduccion del tamafio de los glébulos aplicando altas presiones.

LECHE: Secrecion de las glandulas mamarias de los animales mamiferos.
LECHE CONDENSADA: Leche procesada a la cual se le concentra los sélidos por medio de la extraccién de agua.

LECHE CRUDA: Leche extraida directamente de las glandulas mamarias de la vaca, y que aun no se le aplica proceso alguno de
transformacion.

LECHE EN POLVO: Leche en la que se extrae agua hasta dejar un 4% de humedad aproximadamente.

LECHES FERMENTADAS: Productos lacteos acidificados por medio de un proceso de fermentacion realizado por bacterias
lacticas.

LECHE PROCESADA: Leche a la cual se le aplicod un proceso de transformacion fisica, tales como pasteurizacion, higienizacion,
descremado, condensacion, evaporacion, etc.

LISTERIA MONOCYTOGENES: Bacteria bacilar causante de infecciones. Presente en leche y productos lacteos contaminados.
Puede reproducirse en temperaturas de refrigeracion.

MATERIA PRIMA: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracion de alimentos y bebidas.

PASTEURIZACION: Método de conservacion que consiste en aplicar valor a la leche para elevar su temperatura eliminando
microorganismos patégenos.

PH: Concentracion de iones de hidrégeno. Se establece una escala que va de 0 a 14. Se considera que de 0 hasta antes de 7 es
acido, el 7 es neutro y después de 7 hasta 14 es basico o alcalino.

QUESO: Producto resultante de la coagulacion de las proteinas de la leche mediante la adicion de enzimas proteoliticas en
presencia de acido lactico producido por microorganismos agregados o propios de la leche, eliminando una parte de la humedad.
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Glosario

SABORIZANTE: Aditivo usado para incrementar o resaltar los sabores basicos: dulce, salado, acido y amargo.
SALMONELLA: Género de enterobacterias causante de intoxicaciones alimenticias, causante de la salmonelosis y fiebre tifoidea.

SEGURIDAD: Eliminacién de peligros, o bien, su control a niveles de tolerancia aceptable segun lo determina la ley, reglamentos de
instituciones, la ética, requisitos personales, recursos cientificos y tecnoldgicos, conocimiento empirico, economia y las
interpretaciones de la practica cultural y popular.

YOGURT: Leche fermentada por los microorganismos Streptococus thermophillus y Lactobacillus bulgaricus.
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