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1) Propositos de la unidad curricular

En esta unidad curricular se promueve el desarrollo de competencias técnicas y tecnoldgicas
asociadas a los procesos que se redlizan en € laboratorio de Fisico-quimico lactoldgico,
donde se abordan las técnicas establecidas por la legislacion vigente de los productos a
analizar y determinar el estado de aceptabilidad.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Aplicatécnicas de laboratorio en la caracterizacion de quesos, para determinar € tipo
de queso y vincular con la evaluacién organoléptica, mediante € andisis de

composicion fisicoquimica, humedad, materia grasa y proteina.

2. ldentificalos limites de aceptabilidad de producto segun latipologia establecida por la
normativa y rediza las técnicas de laboratorio con seguridad para alcanzar un
resultado fiable que permita aplicar €l reglamento bromatol 6gico de productos | acteos

y determinar laliberacion al mercado.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. CARACTERIZACION DE QUESOS
2. ACEPTABILIDAD DE PRODUCTOS

1) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. Caracterizacion de quesos.
1.1. Composicién fisico quimica: humedad, materia grasa'y proteina.
1.2. Maduracion y presentacion final.
1.3. Evaluacion organol éptica.

2. Aceptabilidad de los productos.
2.1 Limites bromatol 6gicos nacionales.
2.2 Caracteristicas de la aceptabilidad.
2.3 Liberacion y rechazo de producto.

2.4 Tipificacion de reprocesado.



V) Orientaciones pedagogicas

En €l laboratorio de fisico quimico se gecutan técnicas en condiciones de seguridad personal
y de procedimientos necesarios para a canzar resultados confiables. A través de los procesos
de formacion permanente alineados con la propuesta del mddulo 1, “Composicion y pre
tratamiento de la leche”, se analizaran los distintos productos lacteos con la finalidad de

determinar |as caracteristicas fisicoquimicas.

El laboratorio articula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje basado en
problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa internacional, a través del trabajo

colaborativo, integrando |os aprendizajes de |os estudiantes.

Los recursos utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales necesarios para
alcanzar y ampliar sus conocimientos. Estos recursos estan disponibles en e Libro de
précticas. “Manual de précticas primer y segundo modulo” como bibliografia basica.

La evaluacion comprendera | os aspectos técnicos y de desempefio que estén establecidos en €
Plan de Estudios correspondiente, articulado con la unidad curricular, correspondiente al
curso de microbiologia, definiendo en la progresion de competencias los niveles de logro y su

validacion.
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