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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad curricular se promueve el desarrollo de competencias técnicas y tecnológicas

asociadas a los procesos que se realizan en el laboratorio de Físico-químico lactológico,

donde se abordan las técnicas establecidas por la legislación vigente de los productos a

analizar y determinar el estado de aceptabilidad.

II) Resultados de aprendizaje

1. Aplica técnicas de laboratorio en la caracterización de quesos, para determinar el tipo

de queso y vincular con la evaluación organoléptica, mediante el análisis de

composición fisicoquímica,  humedad, materia grasa y proteína.

2. Identifica los límites de aceptabilidad de producto según la tipología establecida por la

normativa y realiza las técnicas de laboratorio con seguridad para alcanzar un

resultado fiable que permita aplicar el reglamento bromatológico de productos lácteos

y determinar la liberación al mercado.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. CARACTERIZACIÓN DE QUESOS

2. ACEPTABILIDAD DE PRODUCTOS

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Caracterización de quesos.

1.1. Composición físico química: humedad, materia grasa y proteína.

1.2. Maduración y presentación final.

1.3. Evaluación organoléptica.

2. Aceptabilidad de los productos.

2.1 Límites bromatológicos nacionales.

2.2 Características de la aceptabilidad.

2.3 Liberación y rechazo de producto.

2.4 Tipificación de reprocesado.



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. A través de los procesos

de formación permanente alineados con la propuesta del módulo 1, “Composición y pre

tratamiento de la leche”, se analizarán los distintos productos lácteos con la finalidad de

determinar las características fisicoquímicas.

El laboratorio articula conocimiento interdisciplinar, mediante 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 primer y segundo módulo” como bibliografía básica.

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

Plan de Estudios correspondiente, articulado con la unidad curricular, correspondiente al

curso de microbiología, definiendo en la progresión de competencias los niveles de logro y su

validación.
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