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1) Propositos de la unidad curricular

En esta unidad curricular se promueve el desarrollo de competencias técnicas y tecnoldgicas
asociadas a los procesos que se realizan en el laboratorio de Microbiologia a partir de la
identificacion y realizacion de técnicas de Microbiologia Alimentarias, establecidas por la
legislacion vigente de los productos a andlizar y determinar € estado de aceptabilidad. Se
espera que en su practica prepare medios de cultivo y siembra para la enumeracion de los
grupos microbianos, usando diferentes técnicas especificas, en las matrices. quesos de
distintas tipologias segin el grado de humedad establecida en & Reglamento Bromatol 6gico

Nacional.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Caracteriza'y desarrolla précticas de laboratorio de tipos de los quesos, mediante la
realizacion de técnicas normativizadas, para alcanzar un resultado fiable que permita
determinar la aceptabilidad bromatolégica del queso y posterior liberacion del
producto a mercado.

2. Incorpora y aplica los elementos del reglamento bromatoldgico naciona para
implementar practicas que permitan la obtencion de productos bajo estandares de

calidad e higiene alimentaria.

[11) Saberes estructurantesdela unidad curricular

1. TIPOSDE QUESOS
2. REGLAMENTO BROMATOLOGICO NACIONAL

V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. Tipos de quesos.

1.1 Queso de baja humedad.

1.2 Queso de mediana humedad.
1.3 Queso de ata humedad.

1.4 Quesos de muy alta humedad.



2. Reglamento bromatol 6gico nacional.

2.1 Determinacion seguin resultados.

2.2 Limites establecidos seguin la aceptabilidad del producto.
2.3 Definir la aceptabilidad del producto para consumo humano.

V) Orientaciones pedagogicas

En €l laboratorio de microbiologia se g ecutan técnicas en condiciones de seguridad personal
y de procedimientos necesarios para alcanzar resultados confiables. A través de los procesos
de formacion permanente profundizando con la propuesta del médulo 1, “Composicion y pre
tratamiento de la leche”, se analizaran los distintos grupos microbianos con la finalidad de

enumerarlos y determinar las caracteristicas higiénicas, sanitarias y tecnol dgicas.

El laboratorio microbiologia articula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje
basado en problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa internacional, a travées del

trabajo colaborativo, integrando |os aprendizajes de |os estudiantes.

Los recursos tecnolégicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales
necesarios para alcanzar y ampliar sus conocimientos. Estos recursos estan disponibles en
Libro de practicas: “Microbiologia Lactolégica | y 11” como bibliografia basica.

La evaluacion comprendera | os aspectos técnicos y de desempefio que estén establecidos en €l
Plan de Estudios correspondiente, articulado con las unidades curriculares, correspondientes
al componente de formacion de base, definiendo en la progresion de competencias los niveles

delogroy su validacion.
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