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|) Propositos de la unidad curricular

En este espacio se profundiza € trabgjo préctico, acompaiiado de la evaluacion de los

productos obtenidos de las elaboraciones, de agui laimportancia del trabajo manteniendo los

protocolos, normas de calidad y rutinas de trabgjo en planta que se orientan a disefio y

desarrollo de productos de calidad.

I1) Resultados de aprendizaje

Caracteriza y elabora diferentes tipos de dulce de leche, atendiendo a la
estandarizacion de la leche, uso de estabilizantes y espesantes, para obtener un
producto de acuerdo con & reglamento bromatol dgico nacional.

Diagrama y tipifica quesos procesados fundidos con los diferentes agregados que
pueden utilizar para desarrollar productos acordes a requerimientos y tendencias de
consumidores.

Define y produce ricotta, ensayando con diversos tipos de suero para obtener
productos de calidad, segiin reglamento bromatol dgico nacional.

Disefia y desarrolla tipos de postres y helados, considerando |os agregados necesarios
para obtener productos atractivos a consumidor, atendiendo a reglamento
bromatol 6gico nacional.

Implementa lineas de produccion de productos concentrados para elaborar derivados y

mejorar sus caracteristicas, atendiendo a los reglamentos bromatol 6gicos nacionales.

[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular
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DULCE DE LECHE

QUESOS PROCESADOS FUNDIDOS
RICOTTA

POSTRESY HELADOS
PRODUCTOS CONCENTRADOS



V) Desglose analitico de los saber es estructurantes
1. DulcedeLeche.
1.1. Caracteristicas de laleche.
1.2. Estandarizacion de solidos de leche.
1.3. Reglamentacion fisicoquimicay microbiol 6gica segin RBN.
1.4. Agregados permitidos en dulce de leche: espesantesy estabilizantes.
1.5. Diagrama de elaboracion de dulce de leche, de mesa, reposteros y heladeros.
1.6. Tipos de envasado.
1.7. Defectos en € dulce de leche.
2. Quesos procesados fundidos.
2.1. Tipos: barray untable.
2.2. Reglamentacion fisicoquimica y microbiolégica segin RBN. Materias primas
utilizadas en quesos procesados.
2.3. Agregados permitidos en quesos procesados.
2.4. Diagrama de elaboracion de quesos procesados.
2.5. Tipos de envasado.
2.6. Defectos en quesos procesados.
3. Ricotta
3.1. Tipos de suero.
3.2. Tecnologias de elaboracion.
3.3. Reglamentacién fisicoquimicay microbiol 6gica segin RBN.
3.4. Diagrama de elaboracion pararicotta.
3.5. Tipos de envasado.
3.6. Defectos en ricotta.
4. Postresy helados.
4.1. Caracteristicas de laleche.
4.2. Estandarizacion de solidos de leche.
4.3. Reglamentacion fisicoquimicay microbiol 6gica segiin RBN.
4.4. Agregados permitidos en postres y helados. Espesantes y estabilizantes.
4.5. Diagrama de elaboracion de postres y helados, artesanales e industriales.
4.6. Tipos de envasado.
4.7. Defectos en postres y helados.
5. Productos concentrados.

5.1. Tipos, LPE, LPD, suero en polvo y caseinatos.



5.2. Reglamentacién fisicoquimicay microbiol 6gica segin RBN.
5.3. Productos | acteos en los que se utiliza productos desecados.
5.4. Diagrama de elaboracion de productos desecados.
5.5. Defectos en productos desecados.

V) Orientaciones pedagogicas

La metodologia de casos in situ sobre diferentes productos elaborados permite identificar y
caracterizar los procesos, su fundamentacion con lenguaje técnico, de forma de aplicar
conceptos en situaciones reales, que permiten realizar cdculos de produccion, rendimiento y
comparar parareafirmar |os conceptos relacionados a las situaciones que se presentan.

Se espera que en € espacio préctico y de manera colaborativa el estudiante elabore productos
concentrados, quesos procesados fundidos y precipitacion de proteinas del suero, mientras
interactUa con técnicos vinculados a sector en visitas a plantas de desarrollo tecnoldgico e
innovacion.

Es de interés que se promueva la préactica con énfasis en las BPM (buenas précticas de
manufactura), llevando tanto los registros de limpieza y desinfeccion como de produccion que
le correspondan al sector donde se encuentra, para lo que se recomienda el disefio de rdbricas
y listas de cotejo para acompariar e proceso de formacion de los estudiantes. En consonancia
con lo anterior, se requiere e desarrollo de actividades asociadas tanto a trabajo individual

COmo en equipo.
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