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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular, con fuerte componente práctico en planta, aborda los procesos de

diversas elaboraciones, acompañado de la evaluación de los productos obtenidos, con énfasis

en el diseño de subproductos novedosos, que se orienten a las demanda de consumidores y

tendencias alimenticias. Este espacio, incorpora el aprendizaje de técnicas de los procesos en

planta, con seguridad y calidad, para apoyar el desarrollo de las competencias técnicas y

profesionales del módulo formativo.

II) Resultados de aprendizaje

1. Integra y controla los procesos de elaboración de la quesería y los respectivos

registros, aplicando las normas de seguridad en planta, para obtener productos de

calidad e inocuidad, acorde a las exigencias del mercado.

2. Calcula y desarrolla criterios de estandarización de la materia grasa de la leche,

aplicando las normas de seguridad necesarias, para obtener subproductos de calidad que

se utilicen en la elaboración de otros productos.

3. Calcula y controla la estandarización y neutralización de cremas, basados en los

criterios del mercado, para obtener productos que respetan las normas de seguridad e

inocuidad.

4. Elabora y envasa manteca, considerando características físico químicas y

microbiológicas para la conservación del producto, atendiendo criterios de buenas

prácticas de manufactura.

5. Caracteriza y elabora leches fermentadas, utilizando diferentes cultivos lácteos acorde

al reglamento bromatológico nacional, para obtener productos de calidad que considere

estándares de consumidores y tendencias del mercado.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. QUESERÍA

2. ESTANDARIZACIÓN DE LA MATERIA GRASA DE LA LECHE

3. ESTANDARIZACIÓN Y NEUTRALIZACIÓN DE CREMAS

4. MANTECA

5. LECHES FERMENTADAS



IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Quesería.

1.1. Fundamentos.

1.2. Leches finas: cabra y oveja.

1.3. Quesos con moho en masa y superficie.

1.4. Defectos en queso.

1.5. Quesería artesanal.

2. Estandarización de la materia grasa de la leche.

2.1. Cálculo de Pearson: ley de conservación de la masa y en la relación entre el volumen

y la grasa de la leche.

3. Estandarización y neutralización de cremas.

3.1. Cálculos de estandarización de materia grasa. Crema.

3.2. Cálculos de neutralización.

3.3. Microbiología en crema.

4. Manteca.

4.1. Tipos.

4.2. Características fisicoquímicas y microbiológicas.

4.3. Maduración física y microbiológica de la crema.

4.4. Métodos de elaboración de cremas.

4.5. Envasado aséptico.

4.6. Conservación de la manteca.

4.7. Cálculos de rendimiento mantequero.

4.8. Defectos en manteca.

5. Leches fermentadas.

5.1. Yogurt.

5.2. Características de la leche para elaboración de yogurt.

5.3. Estandarización de sólidos de leche para elaboración de yogurt.

5.4. Reglamentación fisicoquímica y microbiológica según RBN.

5.5. Tipos de cultivos lácteos para yogurt.

5.6. Agregados permitidos en yogurt: espesantes y estabilizantes.

5.7. Diagrama de elaboración de yogurt, bebibles batidos y aflanados.

5.8. Defectos en el yogurt.

5.9. Otras leches fermentadas: kefir.



V) Orientaciones pedagógicas

La metodología de estudio de casos, sobre la evaluación y desarrollo de diferentes productos

elaborados permite identificar y caracterizar los procesos, su fundamentación con lenguaje

técnico, de forma de aplicarlos en situaciones reales, que permiten realizar cálculos de

producción, rendimiento y comparar datos, orientados a la obtención de productos de calidad.

Las prácticas en planta se orientan a la aplicación de las buenas prácticas de manufactura,

tanto los registros de limpieza y desinfección, como de producción que correspondan al sector

donde se encuentra realizando tareas.

A través de ejercicios desarrollados en planta, el estudiante interpreta y registra los análisis

que llegan del laboratorio, tanto de la leche como de subproductos, para la toma de

decisiones, que permitan desarrollar grados de autonomía en los procesos.

Por su parte, de deben promover actividades de equipos que permitan desarrollar

competencias asociadas, tanto al trabajo individual como de liderazgo.
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