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FUNDAMENTACION:

El rdpido desarrollo producido ultimamente en la Industria Lactea hace necesarios que se

formen técnicos con un perfil especifico para desempefiarse con solvencia en la instalacion y
mantenimiento del equipamiento asociado a dicha industria. La utilizacion de dispositivos y
sistemas mecanicos y electro-electronicos en las distintas maquinarias y/o equipamiento, ha
modificado los perfiles profesonales y determinado, la necesidad de adecuar e incorporar
programas en la ensefianza técnica que permitan atender estas necesidades. El saber técnico se
caracteriza por tener un ato contenido préactico, pero requiere de la adquisicion de
conacimientos tedricos referidos a los métodos de andlisis y técnicas utilizadas para operar y
mantener e equipamiento que hoy aplicaen laIndustria Lactea.

La complgja estructura tecnoldgica de los sistemas y dispositivos que componen 10s equipos
utilizados en €l area, asi como su conexién, deteccion de fallas y adecuado mantenimiento, hace
que €l egresado de esta orientacion deba conocer 1os digtintos tipos de maquinaria y/o sistemas

de procesos, de acuerdo ala aplicacién y tarea a desarrollar.

OBJETIVOS:

El alumno al egreso de esta asignatura debera:
- Reconocer |os diferentes tipos de maquinaria y/o procesos empleados en la Industria
Lactea.
- Ser capaz de diagnosticar y solucionar fallas en el equipamiento de produccion aplicado
alalndustria Léactea (tradlado y transformacién industrial).

- Ser capaz de implementar su correctainstalacion y calibracion.

CONTENIDOS.
UNIDAD 1: INTRODUCCION.

Clasificacion de los distintos tipos de equipamiento empleados n la Industria L actea

de acuerdo al propdsito y funcién de las mismas.
Camiones Cisternas para €l traslado de laleche
Pasteurizadores

Descremadoras

Equipos de Nano Filtracion

Equipos de Osmosis Inversa

Envasadoras

Balanzas

Etiquetadoras

Evaporadores



Embolsadoras

Compresores de Amoniaco
Compresores de Aire Comprimido
Batidora de Crema

Fraccionadora de Manteca
Selladoras

Equipos de Microfiltracién
Ensachetadoras

Centrales CIP (Clean in Process)

NOTA: Lostemas Traslado desde el Tambo (sistema de enfriamiento), Compresores de
Amoniaco y Aire Comprimido corresponden ala electivalV Nociones de Refrigeracion

UNIDAD 2: Sistemas de Pasterizacion y descremado
Caracteristicas generales y descripcion de funcionamiento
Automatismos aplicados a proceso

Elementos de desgaste mas frecuentes y posibles falas

UNIDAD 3: Sistemas de Nanofiltrado, Microfiltrado, Osmocisy
CentralesCIP (Clean in Process)

Caracteristicas generaes 'y descripcién de funcionamiento
Automatismos aplicados a proceso

Elementos de desgaste mas frecuentes y posiblesfalas

UNIDAD 4: Sistemas Evaporadores de Suero, Batidoras de Crema,

Fraccionadoras de Manteca

Caracteristicas generales de acuerdo a su aplicacién y descripcion de funcionamiento
Automatismos aplicados a proceso de cada aplicacion

Elementos de desgaste mas frecuentes y posiblesfalas

UNIDAD 5: Sistemas de Envasado (Embol sadoras,selladoras,

Ensachetadoras), Balanzas y Etiquetadoras.



Caracteristicas generaes de acuerdo a su aplicacion y descripcion de funcionamiento
Automatismos aplicados a proceso de cada aplicacion

Elementos de desgaste mas frecuentes y posiblesfalas



PROPUESTA METODOL OGICA

Para la implementacion de este curso € Docente deberda presentar un enfoque didactico

orientado alos sistemas y componentes utilizados en laindustria Léctea.

Desde esta perspectiva, |0s contenidos programéticos serén planteados a partir de una aplicacion
concreta y red del &ea, para luego o simultaneamente abordar los distintos aspectos
conceptual es involucrados en esas précticas facilitando asi su compresion.

Este programa es disefiado para ser desarrollado por un docente en un aula-laboratorio que
contempl e la especificidad del programay con un grupo de veinte alumnos méximo. Por encima
de éste nivel de relacion alumno docente la concrecidn de los objetivos de la propuesta se verdn

cuestionados.

Se sugiere realizar préacticas de observacién en campo paralograr un acercamiento alaindustria

para obtener una percepcion del real dimensionamiento de los equipos.

EVALUACION

Se degaadefinicion del docente los métodos de evaluacion a utilizar, pero deberd ser adecuada
alas consideraciones metodol 6gicas realizadas en REPAG

En las aulas de laboratorio, los profesores evaluaran la realizacion de la actividad préctica
mediante la observacion, valorando, si el estudiante aplica los fundamentos tedricos, s redliza
un mantenimiento adecuado del equipamiento y preservalos materiales.

Muchas veces, a principio de la clase los docentes pueden realizan preguntas en forma oral,
buscando indagar 1o que saben |os a umnos, para ensefiar en consecuencia

Dentro de esta perspectiva, al finalizar €l curso se sugiere realizan evaluaciones orales donde los
aumnos defiendan el proyecto final y en esta dindmica habra alumnos gque exponen y otro

grupo de estudiantes que preguntan.
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