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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta  unidad curricular promueve la identificación  de los principales cambios físicos,

químicos y bioquímicos en proteínas, lípidos, lactosa y citratos para determinar las

características del tipo de queso. Además, incorpora y promueve buenas prácticas de

manufactura  para asegurar la inocuidad de los productos a lo largo de la cadena alimenticia.

II) Resultados de aprendizaje

1. Analiza y explica los cambios que sufren los componentes en la maduración de

quesos, los relaciona con los parámetros físicos, químicos, microbiológicos y las

características  organolépticas del producto, para la obtención de quesos de calidad,

acorde a la normativa vigente, en procesos de mejora continua.

2. Integra y analiza los sistemas de inocuidad en la industria láctea, para lograr productos

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

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. COMPONENTES EN LA MADURACIÓN DEL QUESO

2. SISTEMAS DE INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA LÁCTEA

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Componentes en la maduración de quesos.

1.1. Generalidades de la maduración de quesos.

1.2. Proteólisis: evolución de las proteínas a lo largo de la maduración, vínculo con

otras variables (textura, pH y otros).

1.3. Glúcidos a la largo de la maduración.

1.4. Lípidos en la maduración.

2. Sistemas de inocuidad en la industria láctea.

2.1. Manual de buenas prácticas.



2.2. Condiciones e higiene del personal.

2.3. Trazabilidad y recall.

V) Orientaciones pedagógicas

Durante el módulo el estudiante realizará actividades variadas e interdisciplinarias (informes,

prácticos, elaboraciones, investigación bibliográfica, discusión de datos, análisis de tablas y

gráficos, presentaciones orales) con el propósito de relacionar los contenidos abordados en

química lactológica con el seguimiento de las elaboraciones de queso realizadas en industria y

los respectivos análisis físico- químico y microbiológico.

Se propondrán situaciones problemas y estudios de casos como disparadores, fomentando el

trabajo grupal y discusiones para la toma de decisiones. Los estudiantes en grupos de trabajo

realizarán investigaciones bibliográficas sobre los contenidos del módulo en repositorios

académicos (google académico), promoviendo la lectura de documentos científicos y  el uso

sistematizado de la información en medios informáticos (archivos de excel, documentos

compartidos, etc.) con la  redacción de informes en formato APA.
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