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1) Propositos de la unidad curricular

Esta unidad curricular aporta a la formacion de los estudiantes e abordgje de la
reglamentacion vigente, que se establece en la normativa bromatol 6gica nacional respecto ala
produccion de derivados fermentados y no fermentados, para clasificar, implementar y
designar las caracteristicas del producto en etiquetado, rotulado frontal, tablas nutricionales y
su aceptabilidad para liberacién al mercado y su aptitud en € consumo.

Por su parte, esta unidad curricular aborda los fundamentos tedrico-practicos que permiten
desarrollar competencias orientadas a identificar sabores, olores, colores, textura para
caracterizar y clasificar organol épticamente los productos, segun latipologia de |os derivados

| &cteos.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Integra los elementos de la conservacion de alimentos y caracteriza los productos
|&cteos, para relacionar la tipologia propia y la normativa vigente que garantizan un

producto inocuo y de calidad.

2. Desarrolla estrategias de andlisis sensorial mediante entrenamiento organol éptico para
la clasificacion de los derivados lacteos, segun caracteristicas orientadas al disefio y

desarrollo de productos.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. CONSERVACION DE ALIMENTOS
2. ANALISISSENSORIAL

1) Desglose analitico de los saber es estructurantes
1. Conservacion de alimentos.
1.1 Microorganismos de intoxicacion e infeccion alimentaria.
1.2 Normativa.



1.3 Etiquetado.

1.4 Tablanutricional .

1.5 Rotulado frontal.

1.6 Tecnologias de conservacion de alimentos.

2. Andlisis Sensorial.
2.1 Gustosy aromas perceptibles por & ser humano.
2.2 Clasificacion de métodos afectivos, descriptivos y discriminatorios.

2.3 Registro y evaluacion de anadlisis sensoria en la poblacion meta.

V) Orientaciones pedagogicas

En microbiologia se trabaja a través de |os procesos de formacion permanente alineado con la
propuesta del médulo 3, normativa y evaluacion sensorial de los derivados fermentados y no
fermentados, por ser los microorganismos contaminantes decisivos en la calidad vy
conservacion de los derivados | acteos.

La microbiologia articula conocimientos interdisciplinarios, mediante la metodologia de
aprendizaje basado en problemas, asociando las diferentes &reas, a través del trabgo
colaborativo, para integrar los aprendizajes de los estudiantes. Para ello, se promueve la
eleccion de técnicas, instrumentos y dispositivos pertinentes para al canzar un mejor desarrollo
de las competencias.

L os recursos tecnol 6gi cos, utilizados apoyan y brindan |os material es necesarios para a canzar
y ampliar conocimientos. Estos recursos estén disponibles en formato fisico y digital como
bibliografia bésica que el docente hara accesible a los estudiantes, a la vez que desarrolla
estrategias para a canzar autonomia.

La evaluacion comprendera | os aspectos técnicos y de desempefio que estén establecidos en €
Plan de Estudios correspondiente, articulado con las unidades curriculares del componente de
formacion de base, definiendo en la progresion de procesos cognitivos, 1os niveles de logro y

su validacion.
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