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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular promueve procesos cognitivos vinculados con la identificación y la ejecución

de técnicas Físico-Químicas alimentarias, establecidas por la legislación vigente, de los productos a

analizar, que le permitan determinar el estado de aceptabilidad.

Por su parte, se orienta a la preparación de muestras y soluciones, usando diferentes técnicas

específicas según las matrices: productos lácteos básicos de distintas tipologías según lo establecido

en el Reglamento Bromatológico Nacional.

II) Resultados de aprendizaje

1. Analiza e interpreta resultados de la composición de derivados lácteos, como yogur,

crema, manteca, quesos, para determinar la tipología de cada producto y desarrollar

procesos de innovación en la industria.

2. Define la composición y determina la tipificación de derivados para establecer la

valoración del etiquetado, según normativa nacional.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. COMPOSICIÓN Y DE DERIVADOS

2. TIPIFICACIÓN DE DERIVADOS

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Composición de derivados.

1.1 El análisis fisicoquímico de yogurt, crema, manteca, quesos finos, quesos

madurados por hongos o bacterias en superficie.

1.2 La interpretación de resultados y aceptabilidad bromatológica.

1.3 Tipología.

1.4 Evaluación organoléptica.

2. Tipificación de derivados.



2.1 Producto según tenor graso, composición en cloruros y aditivos.

2.2 Asociación con tablas nutricionales y etiquetados.

V) Orientaciones pedagógicas

En el laboratorio de físico químico se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal

y de procedimientos necesarios para alcanzar resultados confiables.

El laboratorio articula conocimiento interdisciplinar, mediante el aprendizaje basado en

problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa internacional, a través del trabajo

colaborativo, integrando los aprendizajes de los estudiantes.

Los recursos utilizados, apoyan y brindan a los estudiantes los materiales necesarios para

alcanzar y ampliar sus conocimientos. Estos recursos están disponibles en el Libro de

prácticas: “Manual de prácticas tercer y cuarto módulo” como bibliografía básica.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios correspondiente, definiendo en la progresión de competencias los niveles de

logro y su validación.
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