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1) Propositos de la unidad curricular

Esta unidad curricular se orienta a brindar a los estudiantes los fundamentos tedricos y
précticos necesarios para la elaboracion de una amplia variedad de postres |acteos, desde los
mas tradicionales hasta | as Ultimas tendencias del mercado, garantizando la calidad, seguridad
alimentaria y eficiencia en los procesos productivos. Por su parte, promovera el desarrollo de
habilidades para solucionar posibles inconvenientes de los diferentes procesos y elaborar

productos manteniendo protocol os.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Elabora y caracteriza diferentes tipos de postres lacteos considerando los
agregados necesarios para obtener productos atractivos al consumidor, atendiendo

al reglamento bromatol dgico nacional.

[11) Saberes estructurantesdela unidad curricular
1. POSTRESLACTEOS

1) Desglose analitico de los saber es estructurantes
1. Postresléacteos.
1.1. Composicién y propiedades de |os ingredientes.

1.1.1. Caracteristicas de la leche para elaboracion de postres (leche en polvo,
leche fluida, ventgas desventgas y diferencias en € producto
terminado).

1.1.2. Lechey derivados lacteos: tipos, composicion y propiedades.

1.1.3. Azlcares: tipos, funcionesy aplicaciones.

1.1.4. Grasas: tipos, funcionesy aplicaciones.

1.1.5. Proteinas: tipos, funcionesy aplicaciones.

1.1.6. Aditivos aimentarios en postres tipo flan y mouse. espesantes y
estabilizantes.

1.2.  Técnicas de elaboracion.
1.2.1. Diagramade elaboracion.

1.2.2. Preparacion de la mezcla, estandarizacion, elaboracion de balance de



1.23.
1.24.
1.25.
1.26.

solidos.

Pasteurizacion y homogenei zacion de laleche.
Control de etapas de proceso de elaboracion.
Preparacion de mousses.

Decoracion y presentacion de postres.

1.3. Control de calidad.

1.3.1.
132
133.

Parametros fisicoquimicos y microbiol dgicos.
Andlisis sensorial.

Gestion y control de lacalidad en la produccion de postres lacteos.

1.4. Innovaciény tendencias.

14.1.
14.2.
143.
14.4.
14.5.

Postres lacteos funcionales y saludables.
Nuevos ingredientes y tecnol ogias.
Tendencias del mercado y consumidores.
Tipos de envasado.

Defectos.

V) Orientaciones pedagogicas

Para promover una formacion integral en la elaboracion de postres lacteos, se propone un
enfoque gue combine clases tedricas interactivas con talleres préacticos intensivos. Se enfatiza
en laimplementacion de metodologias como e aprendizaje basado en problemas redles de la
industria, fomentando € trabajo en equipo y laresolucion de problemas. Las visitas a plantas
industriales y € desarrollo de un proyecto final permitiran a los estudiantes aplicar los
conocimientos adquiridos en un contexto real. La evauacion sera continua y combinara
pruebas tedricas, evaluacion de précticas y autoevaluacion. Ademas, se utilizaran diversos

recursos didacticos como manuales, plataformas virtuales y videos tutoriales para facilitar el

aprendizaje.

1. Enfoque Préctico
e Tadleres interactivos: dedicar un porcentgje significativo del tiempo en talleres

practicos donde los estudiantes elaboren una amplia variedad de postres, desde los

mas bési cos hasta los mas complgjos.



e Aprendizae basado en problemas: presentar a los estudiantes problemas reales de la
industria lactea (por gemplo: falas en la textura, contaminacion microbiologica) y
guiarlos en la busqueda de soluciones.

e Proyecto final: asignar un proyecto final donde los estudiantes desarrollen una nueva
receta de postre | acteo, desde la formulacion hasta la produccién a escala piloto.

2. Integracion de lateoriay la préactica

e Clases tedricas interactivas: utilizar ggemplos practicos, videos y demostraciones para
explicar los conceptos tedricos.

e Visitas a plantas industriales. organizar visitas a plantas de produccion de |acteos para
gue los estudiantes puedan observar los procesos industridles y aplicar los
conocimientos adquiridos en el aula.

3. Desarrollo de habilidades

e Trabgo en equipo: fomentar €l trabajo colaborativo en la realizacion de las précticas
delaboratorio y e proyecto final.

e Comunicaciéon efectiva promover la comunicacién oral y escrita a través de
presentaciones, informes y discusiones en grupo.

e Resolucion de problemas: desarrollar habilidades para la identificacion y resolucion
de problemas en |a produccion de postres | acteos.

e Creatividad e innovacion: estimular la creatividad de los estudiantes a través de la
generacion de nuevas ideas y |a adaptacion de recetas existentes.

e Desarrollar tablas nutricionales.
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