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1) Propositos de la unidad curricular

Esta unidad curricular se orienta a desarrollo de competencias técnicas y tecnoldgicas
referidas a uso de maguinaria y equipos especificos para € proceso de la elaboracion de
derivados lacteos. Para ello, se promueve € andlisis de casos asociados a equipos e
instalaciones necesarias para obtener productos de calidad en la industria |actea, acorde a

normas de seguridad operacional en la planta.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Caracterizay evallia e equipamiento de elaboracion de derivados | acteos para obtener
productos inocuos, atendiendo a las dimensiones tecnol6gicas innovadoras y normas
de calidad involucradas en €l proceso.

2. Andiza y opera en los principales componentes del equipamiento de productos
concentrados para la construccién y puesta en funcionamiento de una linea de
produccion con caracteristicas sanitarias que permitan obtener productos inocuos.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. EQUIPAMIENTO DE ELABORACION DE DERIVADOSLACTEOS
2. EQUIPAMIENTO DE PRODUCTOS CONCENTRADOS

1) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. Equipamiento de la elaboracion de derivados lacteos.

1.1 Equipamiento de la produccion de helados.
1.1.1 Tanquesde mezcla.
1.1.2 Mezcladores.
1.1.3 Batch de pasteurizacion y maduracion.
1.1.4 Céculosde calor para€ proceso.
1.1.5 Maquinas de batido.
1.1.6 Envasado.



117 Camaras.

1.1.7.1 Dimensionamiento.

1.1.7.2 Célculo del equipo frigorifico.
1.1.8 Lineadeflujo

1.2 Equipamiento de quesos procesados
1.2.1 Etapasde produccion.
1.2.1.1 Seleccion de materias primas.
1.2.1.2 Determinacion de laformulacion.
1.2.1.3 Coccion.
1.2.1.4 Envasado.
1.2.1.5 Almacenamiento.
1.2.2 Ollas para quesos procesados.
1.2.3 Partes fundamentales.
1.2.4 Sistemas discontinuosy continuos.
1.2.5 Cdéculosde calor parasu proceso.
1.2.6 Envasado.
1.2.7 Almacenamiento.
1.2.8 Lineadeflujo.
1.3 Equipamiento de leches fermentadas.
1.3.1 Batch.
1.3.2 Partes fundamentales.
1.3.3 Mezcladores.
1.3.4 Pasteurizacion.
1.3.5 Céculodecaor parael proceso.
1.3.6 Enfriamiento.
1.3.6.1 Sistemachiller.
1.3.6.2 Banco de hielo.
1.3.7 Envasado.
1.3.8 Camara
1.3.8.1 Dimensionamiento.
1.3.8.2 Cdalculo de equipo frigorifico.
1.3.9 Lineadeflujo.

2. Equipamiento en productos concentrados.



2.1 Equipamiento de produccién de dulce de leche.
2.1.1 Tanques de mezcla.
2.1.2 Mezcladores.
2.1.3 Tiposde pailas.
2.1.4 Sistemas continuos y discontinuos.
2.1.5 Componentes fundamentales.
2.1.6 Calculosde calor para€e proceso.
2.1.7 Controles durante la produccion.
2.1.8 Mantenimiento del equipo.
2.1.9 Calculos necesarios para su dimensionamiento.
2.1.10 Envasado.
2.1.11 Almacenamiento.
2.1.12 Dimensionamiento del local.
2.1.13 Lineadeflujo.

2.2 Equipamiento de leche en polvo.
2.2.1 Etapas de obtencion.
2.2.2 Concentradores.
2.2.3 Torre de secado.
2.24 Envasado.
2.25 Almacenamiento.

2.2.5.1 Dimensionamiento del local.

2.2.6 Lineadeflujo.

V) Orientaciones pedagogicas

Desde esta unidad curricular se considera a la metodologia de casos y actividades
exploratorias como ges de interés en la propuesta, donde se promuevan operaciones sobre
sobre diferentes equipamientos y servicios auxiliares. Esto permite identificar y caracterizar
los procesos, la fundamentacién con lenguagje técnico, de forma de aplicar conceptos
abordados en situaciones reales, que permiten realizar célculosy comparaciones.

Como actividades se sugieren las siguientes:

e Practicasy visitas a plantas de procesamiento: para que |os participantes puedan

observar |os equipos en funcionamiento y conocer 10s procesos industriales.



e Practicasdelaboratorio: simulacidn de procesos en pequefia escala, andlisis de
leche y productos | acteos.
e Talleresde montajey desmontaje de equipos: parafamiliarizar alos participantes

con e funcionamiento de los equipos.
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