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|) Propdsitos dela unidad curricular

Esta unidad curricular promueve la identificacion de los principales cambios fisicos,
guimicos y bioguimicos en proteinas, lipidos, lactosa y citratos para determinar las
caracteristicas del tipo de queso. Ademas, incorpora y promueve buenas practicas de

manufactura paraasegurar lainocuidad de los productos alo largo de la cadena alimenticia.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Andiza y explica los cambios que sufren los componentes en la maduracion de
guesos, los relaciona con los pardmetros fisicos, quimicos, microbioldgicos y las
caracteristicas organolépticas del producto, para la obtencion de quesos de calidad,
acorde ala normativa vigente, en procesos de mejora continua.

2. Integray analizalos sistemas de inocuidad en laindustria lactea, paralograr productos

de calidad y seguros, que atiendan las buenas practicas de manufactura.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. COMPONENTESEN LA MADURACION DEL QUESO
2. SISTEMASDE INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA LACTEA

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. Componentes en la maduracion de quesos.
1.1. Generaidades de la maduracion de quesos.
1.2. Protedlisis. evolucion de las proteinas a lo largo de la maduracién, vinculo con
otras variables (textura, pH y otros).
1.3. Glucidos alalargo de la maduracion.

1.4. Lipidos en la maduracion.

2. Sistemas de inocuidad en laindustria | actea.
2.1. Manual de buenas practicas.



2.2. Condiciones e higiene del personal.
2.3. Trazabilidad y recall.

V) Orientaciones pedagogicas

Durante e médulo e estudiante realizara actividades variadas e interdisciplinarias (informes,
précticos, elaboraciones, investigacion bibliogréfica, discusion de datos, andlisis de tablas y
graficos, presentaciones orales) con € propoésito de relacionar los contenidos abordados en
guimica lactoldgica con el seguimiento de las el aboraciones de queso realizadas en industriay
los respectivos andlisis fisico- quimico y microbiol dgico.

Se propondran situaciones problemas y estudios de casos como disparadores, fomentando €l
trabajo grupa y discusiones para la toma de decisiones. Los estudiantes en grupos de trabgjo
realizaran investigaciones bibliograficas sobre los contenidos del médulo en repositorios
académicos (google académico), promoviendo la lectura de documentos cientificosy € uso
sistematizado de la informacién en medios informéticos (archivos de excel, documentos
compartidos, etc.) con la redaccién de informes en formato APA.
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