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|) Propdsitos dela unidad curricular

Los profesionales de la industria lactea aplican los fundamentos tedricos a los procesos de
produccion de leche asociados alos tratamientos.

Las necesidades de conocimientos técnicos y tecnoldgicos van asociados a la demanda del
mercado laboral, ademés 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 disposicion tempora redundara en una mejor comprension y una
mejor accesibilidad pararesolver lostemas planteados en el 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 objetivos productivos y didacticos que en gran
forma generara €l espacio para desarrollar actividades practicas que apoyan a saber hacer
gue € estudiante tiene que desarrollar para adquirir las competencias. Esta forma de trabajar
permite tratar temas précticos que se fundamentan con la teoria y sirven de sustento parala

toma de decisiones justificadas.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Identificay caracterizalos principales componentes de una planta industria de lacteos
para vincular los procesos productivos primarios de la leche con la incorporacion de
nuevas tecnologias y mejora continua.

2. Integray aplicaestrategias de recibo y pretratamiento de la leche para asegurar la
calidad e inocuidad del producto, con criterios de sostenibilidad en el manejo de los
recursos.

3. Implementatécnicas innovadoras en |a elaboracion de quesos parallevar a cabo los
procesos de produccion, con sus respectivos controles y aplicacion de normas de
seguridad en planta.

4. Desarrolla estrategias de sistematizacion de controles para la obtencion de productos
inocuos y de calidad, conforme a normativa vigente y estandares del mercado.

5. Indagay analiza los principales componentes de la leche pararelacionar con la calidad

de los productos | &cteos que consideren lainnovacion y mejora continua.



[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

PLANTA DE LACTEOS

RECIBO Y PRETRATAMIENTO DE LA LECHE
ELABORACION DE QUESO
SISTEMATIZACION DE CONTROLES
COMPONENTESDE LA LECHE
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V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Partes de la plantaindustrial.
1.2 Flujos de materia primay productos.
1.3 Buenas précticas de manufactura.

1.4 Prevencion de riesgos.

2.1. Filtrado.

2.2 Enfriado y conservacion.

2.3. Pasteurizacion.

2.4. Descremado.

2.5 Homogeneizacion.

2.6 Estandarizacion de los solidos de laleche.
2.7 Bactofugacion.

2.8 Maduracion de laleche.

3.1. Registro.

3.2. Agregados.

3.2.1 Coagulacion.

3.2.2 Cultivos | acteos.

3.2.3 Tecnologia de elaboracion para cada tipo de queso.
3.3 Procesos térmicos.

3.4. Procesos mecanicos.

3.5. Mangjo sostenible de los desechos del proceso.

3.6. Limpiezay desinfeccion.



4.1. Registro.
4.2. Controles de salmuera.
4.3 Controles de camara.

4.4. Monitoreo de procesos.

5.1 Parametros de leche de calidad. pH, acidez, materia grasa, punto crioscopico,
densidad.

5.2 Principales sdlidos de laleche.

5.3 Microorganismos en leche cruda.

5.4 Calidad microbiol6gica de laleche.

5.5 Tipos de coagulaciones, &cida, mixta, enzimética.

5.6 Velocidad de coagul acién: temperatura, pH y concentracion.

V) Orientaciones pedagogicas

En e proceso industrial de laleche esta vinculado a médulo 1, composicion y pre tratamiento
de laleche, desde @ transporte a su conservacion para en una segunda etapa aplicar diferentes
tipos de pasteurizaciones estandarizando |a leche segin determinados quesos.

Se procedera a la preparacion del equipo para realizar |a elaboracién de quesos, escogiendo
los elementos paralos insumos y utensilios de trabgjo.

El proceso industrial 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 importancia
utilizar laindumentariay ropa adecuada en el proceso de elaboracion.

Como sistema de control se utilizan diferentes planillas que permiten la trazabilidad de los
procesos, tanto del producto a transformar, como la limpieza y desinfeccion de los diferentes
ambientes.
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