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|) Propositos de la unidad curricular

La unidad curricular electiva de Ensayos Fisico-quimicos en Industrias Lacteas es de interés
como espacio de fortalecimiento y gercitacion, para dotar a los futuros profesionales de los
saberes necesarios respecto a los procesos de transformacion de laleche en productos | acteos.
De esta manera se orienta a brindar una base solida en |os principios fisicoguimicos que rigen
el comportamiento de los componentes lacteos. Ademas, se vinculan los conceptos tedricos
con la préctica, aplicandolos a la resolucion de problemas reales de la industria lactea. Los
estudiantes realizan calculos de concentraciones, evallan la estabilidad de productos y

optimizan procesos, desarrollando asi habilidades analiticas y de resolucion de problemas.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Ensayay aplica fundamentos de las ciencias experimentales, asociados a la industria
l&ctea, para complementar los procesos de produccion, acorde a los resultados

fisicoquimicos obtenidos, atendiendo alas necesidades de desarrollo del sector.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. FUNDAMENTOSDE LASCIENCIASEXPERIMENTALES

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Solucionesy sistemas coloidales.
1.2 Concentracion de soluciones.

1.3 Estequiometria.

1.4 Equilibrio &cido base.

1.5 Escalade pH.

1.6 Termodinamica

1.7 Biomoléculas. Funcionesy grupos funcionales.



V) Orientaciones pedagogicas

Las actividades en formato taller experimental, en pequefios grupos, fomentan € rol activo
del estudiante y de cooperacion en equipos de trabgjo. De ali la importancia de trabagjar en
ensayos experimentales sencillos y aplicados a la industria, necesarias para abordar 1os
fendmenos bésicos sobre materia 'y energia, asi como el uso de laboratorios virtuales cuando
sea necesario, permitiendo a estudiante autonomia sobre su aprendizaje, seleccionando
actividades que resulten innovadoras y novedosas.
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