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I DATOS GENERALES DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE
1. Nombre de a Unidad de Aprendizaje SECH 2. Clave
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS i F'RA[_)2 |

8 Umdad Académm
FACULTAD DE CIENCIAS QUiMICAS UNIDAD GOMEZ PALACIO, DURANGO

INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS LICENCIATURA

6. Areadaformamm

PROFESIONAL
7. Academia
TECNOLOGIA
Obligatorias v Curso | Presencial v
Optativas Curso-taller v No presencial
Taller | Mixta L
B i | Seminario ]
Labd&atorio
Practica de campo
o Practica profesional B

| Estancia académica
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9. Pre-requisitos
BIOQO2, PFQO0, FETOO

| 10. Horas tedricas | Horas Practicas | Horas de estudio | Total de horas | Valor en créditos
independiente
2 — 0 N 6. | TleweE®: |

11. Nombre y firma de los académicos que participaron en la elaboracion y/o modificacion

FRANCISCO JAVIER MAR'_T‘NEZ RODRIGUEZ

12. Fecha de elaboracion Fecha de Modificacion | Fecha de Aprobacion |
| 23/01/2013 | DD/MM/AAAA | DD/MM/AAAA |

1. DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

La leche y sus derivados representan uno de los sectores de la industria alimentaria mas
importante tanto por su elevado valor nutricional, su importante volumen de produccion y como la
necesidad de contar con personal altamente calificado dentro de este rubro. Por todo lo anterior es
de considerar de vital importancia la Unidad de Competencia, TECNOLOGIA DE LECHE la cual, le
permitira adquirir al estudiante, LAS COMPETENCIAS de conocimientos tedricos y practicos, como
un conjunto integrado, donde los componentes de produccion, procesamiento, adecuacion,
mercadeo y desarrollo de nuevos productos forman parte de un sistema global, enfocado al
desarrollo sostenible y equitativo de las empresas del sector lechero. El presente curso taller
pretende conocer los aspectos basicos, tanto de composicién quimica, susceptibilidad a
modificaciones y elaboracién de los principales derivados de la leche. En los tiempos actuales en
donde los aspectos tan comentados vy trillados de la globalizacién y la importancia que representa
para el egresado del nivele superior, en evaluar sus competencias y lograr integrarse al sector
productivo, no son tareas faciles, para ello es importante que en los tiempos actuales, la
capacitacion y actualizacion profesional es de imperiosa necesidad o como vulgarmente decirlo no
hay de otra sopa: “Formarnos en un Ambiente de Competencias”.

14. Competencias profesionales integrales a desarrollar en el estudiante

Generales

Los estudiantes aplican los conocimientos cientificos que le permitan conocer, ejecutar y controlar,
' las propiedades fisicoquimicas de la leche y derivados, asi como aplicar en los diferentes procesos
' tecnoldgicos, también de los diversos tratamientos térmicos a la que es sometida la leche para
prolongar su tiempo de vida (til sin afectar sus caracteristicas sensoriales y nutritivas. Que el
estudiante defina y comprenda los diferentes sistemas de produccién e innovacion tecnoldgica en
el ramo lacteo con el fin de integrarios a proyectos regionales de desarrollo industrial. Aporta los .
fundamentos para comprender, interpretar y conocer las metodologias para la industrializacion de ‘
la leche y derivados. También aporta los conocimientos relacionados a la maquinaria y equipo
utilizados en esta rama de la Industria alimenticia. ‘
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Especificas

1.- Realiza analisis a la leche cruda, leche procesada, derivados de la leche de acuerdo a las
normas vigentes en la materia. Describe conceptos generales, componentes quimicos,
caracteristicas fisicoquimicos, y microbiolégicas.

2.-Conoce, diferencia y aplica los diferentes métodos de tratamientos térmicos aplicados a la leche
fluida, disefia una linea de proceso para cada tipo de tratamiento: Equipamiento requerido,
seleccion de equipos, controles en cada etapa de proceso, tipos de envase, almacenamiento y
comercializacién demostrando capacidad de discemimiento y emite juicios con base cientifica.

3.- Conoce los principios bioquimicas que se dan durante la transformacion de la leche en
derivados lacteos, descubre el aporte nutricional de cada uno de ellos, elabora flujogramas de
proceso y experimenta en la practica la elaboracién de los mismos, conoce lo equipos necesarios
para la implementacién de una pequefia planta de derivados lacteos, demuestra interés, evalia y
_propone mejoras durante la ejecucion de los procesos.

15. Articulacion de los Ejes
[ Promover el trabajo en equipo, responsabilidad, cuidar el medio ambiente, capacidad de analisis y
| sintesis, asi como comprender y utilizar textos técnico-cientificos en ingles.

16. Contenido .
1.- Andlisis fisicoquimicos de leche y sus derivados ‘
2.- Métodos de conservacién y transformacién de la leche

3.- Elaboracién de productos lacteos. |

17. Estrategias Educativas
El curriculo en la educacion superior puede disefiarse tomando como centro de interés las |
competencias propias de cada profesion e integrandolas con los conocimientos y demas
competencias (cognoscitivas, comunicativas, socioafectivas). Desde una vision muy universal, ‘
pueden tenerse en cuenta los “cuatro pilares de la educacién”. Exposicion, seminarios, Mapas
conceptuales, Aprendizaje basado en problemas, Analisis y discusion de casos. {

18. Materiales y recursos didacticos

Materias primas muy especificas, material y equipo de laboratorio de ingenieria de lacteos, videos,

revistas especializadas, Sistema integral de manejo, tratamiento y transformacion de la leche y
derivados.

19. Evaluacion del desempefio: B
Evidencia (s) de Criterios de Ambito(s) de : :
s o ; Porcentaje
& desempeno desempefio aplicacion |
Exposicién de seminario Presentacién, Aula interactiva 20 ,

conocimientos
previos, ortografia.

Reporte de practicas de | Guia de observacion, | Laboratorio y Taller | 70
laboratorio y taller. diagrama de flujo. ‘

Reporte de visitas. Aplicacion, Ubicacion | Sector industrial, | 10 [
de las competencias | simuladores
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20. Criterios de evaluacion: | |
Criterio _ Valor o estrategia
' Evaluamnfolmat!va(valor) 25 % reportes, 60 % Practicas, 15 % exposiciones
Evaiuaclén sumativa (valor) “Examen tebrico-practico parciales 75 %, Examen final |
25 %.
Autowafuaclén estrategla ; El estudiante observa su desempefio, lo compara con lo
( ) : establecido en un plan de trabajo (que se apoya en
criterios o puntos de referencia) y lo valora para
determinar qué objetivos cumplié y con qué grado de
s éxito.
'Co"ew"'ra' fuacion estrategia S : Los estudiantes observan el desempefio de sus
RN, ; (‘. bl compaieros y lo valoran bajo los mismos criterios, sin
o perder de vista que el respeto, la tolerancia y la
honestidad son parte fundamental de la interaccién
: 8 humana. e |
' Heteroevaluacion (estrate gia Los estudiantes valoran el trabajo del docente asesor,
Hvahacion ( ) quien a su vez valora el de los estudiantes. N
21. Acreditacion
Asistir como minimo al 80 % de las actividades teérico-practicas programadas asi como acrednar
con una calificacion minima de 6. sl ——
22. Fuentes de informacion
Basicas

1.- Alais, Charles. 2000. Ciencia de la leche Compaiiia editorial Continental, S.A.
2.- Chamorro, M. Losada, M. 2002. Analisis Sensorial de los Quesos Mundi Prensa Espaiia.
3.- Keating, P. F. 1999. Introduccién a la Lactologia. Editorial Limusa, S.A de C.V. México, D.F.

4 - Cheftel. J.C. 2002. Introd. A La Bioquimica ¥ Tecnologia De Los Alimentos Ed. Acribia.

5. - Kosikowski F. (1977). Cheese and Fermented Milk Foods. Segunda Edicion. Ed. Edward Brothers.
Michigan, Estado Unidos.
6.- Normas Oficiales Mexicanas

7.- Paltrinieri, G. 2000. Elaboracién de Productos Lacteos. SEP Trillas México
8.- Paltrinieri, G. 2000. Taller de leche. SEP Trillas México

9.- Robinson, R. K. 2002. Microbiologia lactolégica. Ed. Acribia Zaragoza Espaiia.

Vinculos de utilidad:

Peraza-Castro C. (2001). Los quesos artesanales en México. En: Lacteos y Carnicos Mexicanos.
Vol. 15, No.6.

http://www.infoleche.com/

http://iwww.alimentariaonline.com/
| www.consumaseguridad.com Fundacion Grupo Erosky.
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23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje R SRR A I
Con estudios de licenciatura, con perfil profesional pnnapalmente en Lactologia 0 Tecnologia de ‘
alimentos y con experiencia docente en la planeacion y ejecucién de unidades de aprendizaje por
competencias en el contexto de la bioquimica y tecnologia de la leche.




PRESENTACIONES

Los

10 mandamientos
aprendizaje.

Para que estudiar la Industria lactea

del

Fotocopias.

Video proyector, Lectura de
articulo

Coentarios del estudiante.

DIAGNOSTICO Examen de conocimientos previos Fotocopias. Evaluar conocimientos
previos.
EXPECTATIVAS Qué esperas de la unidad de |Fotocopias. Evaluacion de expectativas.
aprendizaje
PROGRAMA DE LA El estudiante conoce en contexto el | cafign,  fotocopias  del |Evaluar, el contexto del
UNIDAD DE APRENDIZAJE | aprendizaje con competencias, que Proyecto Tunning para| estudiante
debe desarrollar. México.
ACUERDOS Plenario de acuerdos




UJED

Yo

PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: LICENCIATURA
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS II

COMPETENCIA ESPECIFICA

REQUISITOS

SITUACION
DIDACTICA

PRODUCTOS

CRITERIOS DE CALIDAD

Competencia mimero 1

Realiza andlisis a la leche cruda.
leche procesada, derivado de leche
de acuerdo a las normas vigentes
en la materia. Describe conceptos
generales, componentes quimicos,
caracteristicas fisicoquimicos, vy
microbiolégicas.

Cognitivos: - Describe los andlisis
fisicoquimicos de leche, productos
procesados, ejemplifica normas.

Nuamero de sesiones que se le
dedicarin. 15

Procedimentales:  Utiliza  las
normas NMX y NOM, para los
analisis cualitativos y

cuantitativos, aplicables a leche,
derivados primarios y otros, que le
permitan definir los factores de
influencia en la calidad de la leche
» derivados.

Considerando el equipo y
material  disponible en
particular a nivel de
laboratorio y planta piloto,
el estudiante realiza los

andlisis  fisicoquimicos,
aplicando las normas
disponibles, que le

permitiran ubicarse en el
manejo vy conocimiento de
las normas de competencia
de utilidad en el campo
profesional.

1.- Define las normas,

2.- Presenta resultados de
los analisis obtenidos.

Diferenciacién de NOM y NMX

Comparacién de resultados con
referencias bibliograficas
establecidas de aplicacion
regional, nacional e internacional.

Interpreta  con  acierto  los
resultados de los  analisis
efectuados en las  sesiones

précticas.

nAg;;uagmales:y ResP:écg’]msemLass ?ﬁ;'eggggggnde normas ¢ | Asistencia, cumplimiento de
! o i) normas y reglamentos.
autorregulable, trabajo en equipo. bibliografica. Y%
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

Competencia 1.- Realiza analisis a Ia leche cruda, leche procesada, derivado de la leche de acuerdo a las normas vigentes en la materia. Describe conceplos generales,
componentes quimicos, caracteristicas fisicoquimicos, v microbioldgicas.

e NO. DE SESION Y - MATERIALES
SECUENCIA DIDACTICA TEMA A TRATAR ACTIVIDADES A REALIZAR NECESARIOS OBSERVACIONES
1.- Generalidades y 1.- Conocimientos Aplicacion de reactivo. Fotocopias. Debido a lo estructurado del

caracteristicas de la leche.

2.- Factores que intervienen
en la variacion y
composicién quimica de la
leche.

3.- Ganado productor de
leche

4.- Normas de interés y
aplicacion en la industria
lactea.

previos, principios
bioquimicos de la
leche.

2.- Composicién
quimica de la leche y
derivados.

3.- Principales razas
productoras de leche
en la region lagunera
y nacional.

4.- Equipo, material,
reactivos y
soluciones de uso
comin en andlisis de
leche y derivados.

5-10.- Aplica las
normas NOM, para
el control en el
andlisis de leche y
derivados lacteos.

11-15.- Aplica las
normas NMX, para el
analisis de leche y
derivados l4cteos.

En actividad grupal, el estudiante
comenta y define datos, que
permite autoevaluar sus
competencias teéricas, obtenidas.

Consulta, principales razas
lecheras y de doble uso.
El estudiante demuestra

competencias béasicas en el rubro
de seleccién, conocimiento vy
preparacion de soluciones.

Realiza la determinacion de

acidez, pH, prueba de alcohol,
densidad, sdlidos totales, sélidos
no grasos, punto crioscopico,
grasa, catalasa, sedimentacion,
reductasa, mastitis, antibi6tico,
humedad, caseina, proteina,
fosfatasa, organolépticos.

Aula interactiva,
marcadores, rotafolio y
hojas.

Articulos y bibliografia
especializada.

Material y equipo de
laboratorio, bibliografia
especializada en
materiales para la
industria lactea.

El definido en las
normas

reactivo, se considera los aciertos
obtenidos.

Evaluar las competencias previas
sobre las competencias
conceptuales mostradas.

Interés en |la tematica, revision de
las herramientas de presentacion
de la informacion.

Analizar la clasificacién ordenada
para evaluar su calidad,

Evaluar el reporte de préacticas,
dando cumplimiento al
reglamento de reporte
actividades.
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: LICENCIATURA
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS II

COMPETENCIA ESPECIFICA

REQUISITOS

SITUACION
" DIDACTICA

PRODUCTOS

CRITERIOS DE CALIDAD

Competencia nimero 2

Métodos de conservacion y
transformacion de la leche

Cognitivos: Conceptos sobre
métodos de conservacion de la
leche y sus derivados

Numero de sesiones que se le
dedicaran. 20

Procedimentales: Usos de
técnicas, para valorar la
efectividad de los tratamientos
térmicos, fisicoquimicos y
microbiolégicos de aplicacion
en la industria lactea

Actitudinales: Toma de
decisiones trabajo en equipo

Tanto en el aula, como

laboratorio de
ingenieria, y con un
enfoque en lactologfa el
estudiante, conoce y
manipula, material y
equipo, de tal forma que
le permita conocer y
realizar controles de los
métodos mas comunes
de conservacion y
transformacion de la
leche, asi como,
evaluar en conjunto la
actividad enzimatica

1.- Exposiciones

2.- Reportes de control
antes y después de la
aplicacion de los
tratamientos aplicados

3.- Reporte de practicas
realizadas

Material de apoyo atractivo y
congruente.
Uso de lenguaje técnico

Presentacion ordenada y clara,
presenta sugerencias y
conclusiones precisas.

Aprende en forma auténoma,
trabaja en forma colaborativa,
Se expresa y se comunica,
piensa critica y reflexivamente.
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Métodos de conservacion y transformacion de la leche, comportamiento de la leche ante el frio y el calor
- A | NO.DE SESION Y = : A MATERIALES g o -
SECUENCIA DIDACTICA TEMA A TRATAR - ACTIVIDADES A REALIZAR NECESARIOS 'OBSERVACIONES
1.- comportamiento de la 1.- Leche a la salida | Consulta bibliografica, exposiciones | Textos, Internet Se ejemplificara en el laboratorio
leche sometida a la accién de la mama. dicho comportamiento.

del frio y congelacién.

2.- Comportamiento de los
microorganismos de la
leche. La flora psicrofila.

3.- Comportamiento de la
leche sometida a
calentamiento.

2.- Comportamiento
de los componentes
de la leche.

3.- Refrigeracion
propiamente dicha

4 - Congelacion de la
leche.

5.- Principales
gérmenes psicrofilos
de la leche.

6.- Crecimiento de
las bacterias
psicrofilas en la
leche cruda.

7.- Accion del
calentamiento sobre
las proteinas.

8.- Accion sobre las
caseinas.

9.- Accion sobre la
materia grasa.

10.- accion del
calentamiento sobre
la lactosa

Realiza actividad en el laboratorio

Consulta bibliografica

Consulta bibliografica

Bibliografia, material y
equipo de laboratorio

Textos, internet

Textos, Internet

Cumplimiento de las normas de
trabajo.

Encargar consultas

Encargar consultas
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4 .- Pasteurizacién de la
leche, objetivos y
condiciones.

5.- Técnicas de
esterilizacion.

11.- Accién del
calentamiento sobre
las sales minerales y
las micelas de
fosfocaseinato
célcico.

12.- Intensidad del
tratamiento térmico.

13.- Métodos y
equipo de
pasteurizacion.

14.- Bactofugacion y
de la leche.

15.- Envasado de
leche pasteurizada.

16.- Esterilizacion de
la leche.

17.-
homogeneizacién de
la leche.

18.- Esterilizacion en
recipientes
herméticos.

19.- Esterilizacion en
flujo continuo.

20.- Observaciones
sobre el control de la
leche esterilizada

Presentacion de video sobre la
tematica

Manejo de técnicas y control de
tratamientos térmicos
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PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: LICENCIATURA
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I

o ; SITUACION : _ :
COMPETENCIA ESPECIFICA REQUISITOS PRODUCTOS CRITERIOS DE CALIDAD
2 : DIDACTICA _
Cognitivos: aplicacion de las Interpreta . la | 1.- exposiciones Material de apoyo atractivo y
o bases bioquimicas y documentacion
Competencia nimero 3. fisicoquimicas en la técnica referente a la congruente Uso de lenguaje
, _ transformacion de derivados elaboracion de técni
Realiza las operaciones de | gg |a Jeche. leches fermentadas e
elaboracion de  productos quesos, mantequillas
lacteos fermentados, quesos y - — y sir‘niiares, las : o
mantequillas Procedimentales: Aplica los especificaciones 2.- Reporte de practicas | Presentacion, letra clara vy
procesos diversificados en la : o~
técnicas de los limpieza

Namero de sesiones que se le
dedicaran. 27

fabricacion de algunos
productos lacteos

Actitudinales: Respeta normas,
trabajo en equipo.

distintos productos y
los manuales de
procedimiento y
calidad.

Asocia procedimientos

de elaboracion de
fermentados lacteos,
mantequeria y
queseria, con el
equipo necesario Yy
describe la se-
cuencia de operacio-
nes de cada uno de
ellos.

3.- ejercicios resueltos

Orden y desarrollo de la

solucién

Conclusidn clara y precisa
Asistencia, contenido completo
de acuerdo a formato,
ortografia, conclusiones y
referencias bibliograficas
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_ _ ; : ~ DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA
Numero, nombre o definicién de la competencia)
te ot e el 'NO. DE SESION Y = ; = i MATERIALES = :
SECUENCIA DIDAC;'I'IQA TEMA A TRATAR ACT!VIDADESA REALIZAR " NECESARIOS OBSERVACIONES
1.- Principios fundamentales | 1.- Principios El facilitador presentara un video

de la tecnologia quesera.

2.- Coagulacién, desuerado
y salado.

3.- Tratamiento térmico de la
leche para su
industrializacion.

4 - Cultivos lacticos

fundamentales de la
queseria

2- 3 Coagulacién o
cuajado de la leche.
Coagulacion lactica o
acida de la leche.

4 - Coagulacién
enzimatica.

5.- Coagulacion
enzimatica.

6- 9.- Desuerado del
coagulo: acido,
enzimatico y mixto

10.- Salado y
desuerado.

11.- Pasteurizacion
de la leche de
queseria, objetivos y
condiciones.

12.- Los fermentos
en queseria.

13.- Fermentos
lacticos.

con enfoque secuencial, que
permitira que los alumnos se
adentren en los procesos de
manejo y transformacion de la
leche
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5.- Procesos generales para
elaborar productos lacteos

7.- Procesos particulares en
la elaboracién de queso.

8.- Elaboracion de algunos
productos lacteos,

14.- Clasificacion de
los principales tipos
de quesos.

15.-
Acondicionamiento,
estandarizacion y
pasterurizacion de la
leche.

16.- Pasos generales
en la elaboracion de
quesos con leche
pasteurizada

17-20.- Prueba de
hebra, formacién de
correas o cinta o
tiras, formacion de
bolas o madejas,
Cheddarizacion,

20-25.- Queso
latinoamericano,
Panela, Cheddar,
Asadero-Oaxaca.

26.- Elaboracion de
yogurt.

27 .- Elaboracion de
helados
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NMX-F-010-1982. Elaboracién de mantequilla de leche.

NMX-F-050-1971. Calidad para leche condensada azucarada. Determinacion de grasa butirica en quesos arada.
NMX-F-051-S-1980. Leche evaporada.

NMX-F-111-1984. Determinacion de solidos totales en quesos.

NMX-F-148-5-1982. Determinacion del indice de refraccion.

NMX-F-206-1986. Determinacion de acidez expresada como acido lactico en leche en polvo.
NMX-F-209-1985. Queso tipo Chihuahua,

NMX-F-222-1975, Determinacion de rancidez en aceites y grasas vegetales o animales.
NMX-F-253-1977. Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias.

NMX-F-255-1978. Método de conteo de hongos y levaduras en Alimentos.
NMX-F-304-1977. Método general de investigacion de Salmonella en alimentos.

NMX-F-308-1992. Cuenta de organismos coliformes fecales.

NMX-F-310-1978. Determinacion de cuenta de Estafilococo aureo, coagulasa positiva en alimentos.
NMX-F-312-1978. Determinacién de azlcares reductores directos y totales en alimentos.
NMX-F-317-S-1978. Determinacion de pH en alimentos.

NMX-F-368-1983, Fosfatasa residual en leche fluida.

NIMX-F-387-1982. Determinacion de grasa butirica por el método de Gerber.

NMX-F-424-5-1982. Determinacion de la densidad en leche fluida.

NMX-F-426-1982. Determinacion de sélidos totales en leche fluida.

NMX-F-443-1983. Determinacion del punto de congelacion.
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NMX-F-444-1983. Yogurt o leche bulgara.

NMX-F-471-1985. Queso Tipo Chester.

NMX-F-509-1988. Determinacion de lactosa.

NMX-F-510-1988. Determinacion de sélidos totales en leche reconstituida.

NMX-F-511-1988. Determinacion de acidez en leche reconstituida.

NMX-F-513-1988. Determinacion de proteinas en leche reconstituida método de kjeldahl-gunning.
NMX-F-700-COFOCALEC-2004, Determinacion de la estabilidad coloidal por la prueba de alcohol,
NMX-F-718-COFOCALEC-2008. Determinacion de inhibidores bacterianos en la leche. Métodos de prueba rapidos.
NOM-026-STPS-1998. Colores y sefiales de seguridad e higiene, e identificacion de riesgos por fluidos conducidos en tuberias.
NOM-035-SSA1-1993, Quesos de suero.

Especificaciones sanitarias.

NOM-036-SSA1-1993. Helados de crema, de leche o grasa vegetal, sorbetes y bases o mezclas para helados. Especificaciones sanitarias.
NOM-116-SSA1-1994. Determinacion de humedad en alimentos por tratamiento térmico. Método por arena o gasa.
NOM-091-SSA1-1994. Leche pasteurizada de vaca. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
NOM-092-SSA1-1994. Método para la cuenta de bacterias aerobias en placa.

NOM-110-SSA1-1994. Bienes Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis microbiologico.
NOM-111-SSA1-1994. Método para la cuenta de mohos y levaduras en alimentos.

NOM-113-SSA1-1894. Método para la cuenta de microorganismos coliformes totales en placa.
NOM-114-SSA1-1994. Método para la determinacion de salmonella en alimentos.

NOM-115-SSA1-1994. Método para la determinacion de Staphylococcus aureus en alimentos,
NOM-121-SSA1-1994. Quesos: frescos, madurados y procesados. Especificaciones sanitarias.

NOM-143-SSA1-1995. Método de prueba microbiologico para alimentos. Determinacion de Listeria monocytogenes.

NOM-155-SCFI-2003. Leches, formula lactea y producto lacteo combinado. Denominacion, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de prueba.
NOM-185-SSA1-2002. Mantequilla, cremas, producto lacteo condensado azucarado, productos lacteos fermentados y acidificados, dulces a base de leche. Especificaciones sanitarias.
NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios,



