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|) Propositos de la unidad curricular

Los profesionales de la industria lactea aplican los fundamentos tedricos a los procesos de
produccion asociados ala queseria

Las necesidades de conocimientos técnicos y tecnoldgicos van asociados a la demanda del
mercado laboral, ademéas de los ciclo biologicos de los sistemas de produccién que
contemplan a su debido momento & planteo de cadatemay esto resultara de vital importancia
ya gue un correcto orden y disposicién tempora redundara en una mejor comprension y una
mejor accesibilidad pararesolver lostemas planteados en e proceso agroindustrial..

La ingtitucion educativa tiene como proyecto de centro la industria lactea con base en lo
didactico Productivo (PDP). El P.D.P plantea competencias productivas y didacticas que en
gran forma generara € espacio para desarrollar actividades practicas con fundamento que
apoyan al saber hacer que e estudiante tiene que desarrollar para adquirir las competencias.
Esta forma de trabgjar permite tratar situaciones problemas en cuanto a su abordaje, trabajo
colaborativo tendiendo a la resoluciéon de problemas, que se fundamentan con la teoria y
sirven de sustento para latoma de decisiones técnicas justificadas.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Diferencia y analiza los tipos de queso segun valoracion de coagulaciones,
cultivos lacteos, humedad y contenido de materia grasa, para realizar una correcta
clasificacion, orientado a los requerimientos de la industria, que incorpora las
tendencias y demanda de |os mercados y consumidores.

2. Integray aplicalos parametros de la reglamentacion bromatoldgica, para cumplir
con los requisitos necesarios de calidad e inocuidad, atendiendo a las necesidades
delaindustrialactea.

3. Clasifica y tipifica los cultivos lacteos, segln preparacion y presentacion, para
desarrollar los diferentes tipos de quesos, atendiendo parametros de calidad e
inocuidad.

4. Andlizalos diferentes tipos de coagulantes que se utilizan en la industria para la
elaboracion de los diferentes tipos de quesos, promoviendo |a optimizacion de los
procesos industriales.

5. Desarrolla los diferentes procesos de maduracion y afinado del queso para la

elaboracion de productos de calidad, acorde a los requerimientos del sector



productivo, en procesos de innovacion continua.

Implementa y sistematiza |la tecnologia de elaboracion de queso, que contemple
los parametros requeridos, para obtener productos de alta calidad e inocuidad,
atendiendo a registro, control y aplicacién de normas de seguridad en planta.
Disefia y registra un sistema de trazabilidad del queso para garantizar la seguridad
alimentaria, lacalidad del producto y la satisfaccion del consumidor.

[11) Saberes estructurantesdela unidad curricular
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TIPIFICACION DE QUESO
REGLAMENTACION BROMATOLOGICA

LTIVOSLACTEOS

COAGULANTES

MADURACION Y AFINADO DEL QUESO
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE QUESO
TRAZABILIDAD DEL QUESO

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. Tiposde queso.

1.1
1.2
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.
1.10.

Tipificacion de los diferentes tipos de quesos.
Aspectos relevantes de clasificacion.
Contenido de humedad.

Contenido de materia grasa.

Tipo de leche.

Tipos de cultivos | acteos.

Tipos de coagulantes.

Tipos de pasta.

Corteza.

Mohos.

2. Reglamentacion bromatol bgica.

2.1

Parametros fisicoquimicos.

21.1. pH, densidad, humedad, materiagrasay extracto seco.



2.2.  Parametros microbiol ogicos.
2.2.1.  Unidades formadoras de colonias.
Cultivos lacteos.
3.1. Tipos.
3.2.  Funciones.
3.3.  Formas de presentacion.
3.4. Formas de preparacion.
3.5. Fagosy suimpacto en laindustrialactea.
Coagulantes.
4.1. Tipos.
4.2.  Funciones.
4.3. Formas de presentacion.
4.4.  Formas de preparacion.
45. Capacidad protealitica.
4.6. Coagulantes recomendados para cadatipo de queso.
Maduracién y afinado de queso.
5.1. Cambios en los procesos.
5.2.  Cambiosfisico quimicos.
5.3.  Cambios microbiol 6gicos.
5.4. Cambios biogquimicos.
5.5.  Condiciones de la maduracion: temperaturay humedad.
5.6. Salado. Cambios que genera en e producto, actividad de agua en el queso y
sabor.
Tecnologia de elaboracion de queso.
6.1. Queso de pastahilada.
6.2. Queso delarga maduracion y quesos grana.
6.3. Queso de masalavada
Trazabilidad del queso.
7.1. Registros en laindustrialactea.
7.2.  Disefio de salas de queseria, flujos en el proceso de elaboracion

7.3.  Inocuidad y seguridad alimentaria.



V) Orientaciones pedagogicas

Las competencias planteadas en € curso se asocian a proceso industrial de la leche que esta
vinculado a mdodulo 1, composicién y pre tratamiento de la leche, desde €l transporte a su
conservacion, para en una segunda etapa aplicar diferentes tipos de pasteurizaciones

estandarizando la leche segun determinados quesos que se proyecta producir.

Ademés, se aplican las buenas précticas de manufactura, como limpieza, desinfeccién de la
maguinaria a usar, asi como elementos de proteccion como mascara y guantes. La
dosificacion de los diferentes elementos de limpieza como jabén, soda, &cido fosforico y
desinfectantes como acido peracético, hipoclorito y amonio cuaternario que Son procesos

basicos para € profesional de laindustrialéctea.

Se procedera a la preparacion del equipo para realizar la elaboracion de quesos, escogiendo
los elementos para los insumos y utensilios de trabgo, para manipular los agregados de
limpieza, los desinfectantes correspondientes, realizando la limpieza y desinfecciéon en los

procesos productivos.

El proceso industrial en la practica articula conocimiento interdisciplinar, mediante
aprendizaje basado en problemas, en uso de diferentes equipos, en la competencia de
comunicacion relacionamiento con sus pares y sus superiores, como € seguimiento de
técnicas predeterminadas, con sus respectivas dificultades para ser solucionadas. Es de interés

promover €l uso de indumentariay ropa adecuada en € proceso de elaboracion.

Se plantea que e estudiante llegue a relacionar y anadizar los procesos desde la
transformacion del producto lacteo hasta la maduracion del queso. Para ello, es necesario que
la evaluacion, através de instrumentos de evaluacion como rubricas y listas de cotegjo, realice
una incorporacion de procesos, |os relacione, reconozca las formulaciones y asi se organice

para diagramar una elaboracion de todo un proceso interdisciplinar.

Para abordar los sistemas de control se utilizan diferentes planillas que permiten la
trazabilidad de los procesos, tanto del producto a transformar como lalimpiezay desinfeccion
de los diferentes ambientes. Este control sera llevado a cabo por e docente, en colaboracion
con los estudiantes, que en le proceso desarrollaran las competencias técnicas que le

permitiran actuar con mayor autonomia. Se evalla la comunicacion que se redliza con €l



docente, con los referentes mas cercanos, como los pasantes, y ademés e relacionamiento
interpersonal entre pares. De esta forma se valora y determina una comunicacion que busca

ser eficiente.
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