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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad curricular se promueve el desarrollo de competencias tecnológicas referidas a

las bases microbiológicas de la leche. El estudiante, en entornos de laboratorio identifica las

enzimas naturales en la leche y uso el industrial. Interpreta resultados respecto a la incidencia

sobre componentes involucrados en la elaboración de los quesos.

Se promueve también la generación de entornos de aprendizaje que le permitan relacionar e

interpretar la utilización de cepas microbianas, con metabolismos específicos que generan las

características esperadas a la tipología del queso, acorde a normas establecidas en la

legislación y los requerimientos del mercado.

II) Resultados de aprendizaje

1. Clasifica y caracteriza enzimas y microorganismos, mediante el análisis de la

capacidad de modificaciones bioquímicas y procesos fermentativos, para alcanzar un

producto lácteo inocuo y de calidad, según la tipología y normativa vigente.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. ENZIMAS

2. MICROORGANISMO

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Enzimas naturales de la leche.

1.1.1 Antibacterianas.

1.1.2 Lipasas.

1.1.3 Proteasas.

1.2 Enzimas de uso industrial.

1.2.1 Proteolíticas con actividad coagulante.



1.2.2 Lipolíticas.

1.2.3 Con actividad antimicrobiana.

2.1 Metabolismo bacteriano.

2.2 Cultivos iniciadores.

2.2.1 Bacterias del ácido láctico.

2.2.1 Cultivos no lácticos.

2.3 Productos lácteos fermentados.

V) Orientaciones pedagógicas

En microbiología se trabaja a través de proceso de formación permanente alineado con la

propuesta del módulo 2: “Proceso de elaboración de quesos”, por ser los microorganismos y

enzimas las herramientas biológicas y bioquímicas, que son utilizadas desde tiempos remotos

en los sistemas de elaboración y conservación de los quesos, tanto en sistemas artesanales

como industriales.

La microbiología articula conocimientos interdisciplinarios, mediante aprendizaje basado en

problemas, asociando los diferentes enzimas y metabolismos fermentativos con

modificaciones de la matriz queseara, a través de las distintas etapas del proceso de

elaboración, hasta alcanzar su maduración, atendiendo las características definidas según su

tipología. Lo anterior se promueve mediante la realización de trabajo colaborativo, que

integran los aprendizajes interdisciplinarios, definiendo la elección de las técnicas pertinentes

para alcanzar un mejor desarrollo de las competencias específicas.

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales

necesarios para alcanzar y desarrollar competencias y profundizar saberes. Estos recursos

están disponibles en formato físico y digital como bibliografía básica, videos didácticos,

revistas de divulgación, etc.

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

Plan de Estudios correspondiente, articulado con la unidad curricular: “Procesos en la

elaboración de quesos”, correspondiente al curso de microbiología, definiendo en la

progresión de competencias los niveles de logro y su validación.
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