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V ISTO: el L ineamiento Estrategico N3 del Plan de Desarrollo

Educativo de la A dministration Nacional de Educacion Publica (A NEP) 2020-

2024, relativo a adecuar la propuesta curricular en todos los niveles

educativos;

RESULTANDO: I) que la Direccion General de Educacion Tecnico

Profesional por Resolution N301 de fecha 6 de febrero de 2025 dispuso elevar

para su aprobacion el Plan de la Carrera Tecnologo en Industrias y

Tecnologias Lacteas y Programas de las Unidades Curriculares del Modulo 1

a 6, que luce de fs. 2 a 133 de obrados;

II)  que el  proceso de  reformulation del  curso

contempla los cambios promovidos en el Marco Curricular Terciario para la

actualization de la oferta educativa, a la vez que innova en los contenidos,

actualizando la propuesta en aportes bibliograiicos, nuevas tecnologias y la

formation acorde a las demandas recogidas en el proceso del estado de la

carrera realizada durante el ano 2023-2024;

CONSIDERANDO: I) que la Direccion Ejecutiva de Politicas Educativas

manifiesta que no existen objeciones que formular a la propuesta realizada

por el subsistema educativo, por lo que eleva las actuaciones para ser

tratadas por el Consejo Directivo Central;

II)que atento a lo establecido por la Ley N 18.437,

en la redaction dada por la Ley N 19.889, L iteral D del articulo 57 y literal B

del articulo 63, le compete al Consejo Directivo Central aprobar el plan de

referenda;

III)que, en merito a lo expuesto, se entiende

pertinente aprobar el Plan de la Carrera Tecnologo en Industrias y Tecnologias

Lacteas y Programas de las Unidades Curriculares del Modulo 1 a 6, elevado

por la Direccion General de Educacion Tecnico Profesional;

Montevideo, 6 de marzo de 2025
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oliDr. J uan
Presitiente

A NEP - CODICEN

ATENTO: a lo expuesto y a lo establecido en el articulo 60 de la Ley

N18.437 del 12 de diciembre de 2008 en redaction dada por el articulo 153

de la Ley N 19.889 de fecha 9 de julio de 2020;

EL  CONSEJ O DIRECTIV O CENTRAL DE LA ADMINISTRACI6N

NACIONAL  DE EDUCACldN PUBLICA , resuelve:

Aprobar el Plan de la Carrera Tecnologo en Industrias y Tecnologias

Lacteas y Programas de las Unidades Curriculares del Modulo 1 a 6, que luce

de fs. 2 a 133 de obrados y que forma parte de la presente resolution.

Comuniquese a la Direction Ejecutiva de Politicas Educativas y a la

A sesoria Letrada. Cumplido, pase a la Direction General de Education

Tecnico Profesional, a sus efectos.
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I) Fundamel¡tación

Anteccde[tes de la propuesta y pcrtinencia

El prescnle proceso de revisión dc la propucsta se enmarca en lo proyectado por el plan

Quinqucnal de Ia ANEP- "Plan de Desarrollo Educativo 2020-2024',. Se ha pla¡teado como

objetivo la mejora de ia calidad educativa en particula¡ del

nivel terciario fijándose líneas estratégicas asociadas al acceso, retención y egreso oportu¡o
de ios ciudada¡os a la educación tercia¡ia expuosto en el Lineamieoto estratégico Nol y
adecuar la propuesta cducativa cn todos los niveles en el Lineamiento Eshatégico No 3,,.

Por su parte, el Marco Cu¡ricular Te¡cia¡io (MCT) Exp, 2023-25-4-003357, establece quo

"Las propueras universltarias. tienen un tue¡te énfasis y orjentación profesionat.

promovic¡do que las personas sc formen con espi¡iru cítico, con la habilidad dc toma de

decisiones, conpetencias técnicas fo¡iatecidas con ta i¡vestig¡ció¡ y el conocimrenlo

cientifico. La educació¡ Tercidia no univcGilaria, por su parte, licpea para la i¡scrción en el

mundo del trabajo o para i¡teg¡arse a l¿ trayecroria universirana. Esto se loSra geneiando las

condiciones para que tas pelsonas a havés det desai¡o o de competencias generales.

hansversalcs y !écnicas tecnotógicas, pucd.n coñrinuar con ta fonnáción y ta

p¡ofesionalizáció¡ a to larso de la vjda, aprendlendo a aprcndet, MCT (2023124).

En la actualidad, es de inteÉs desde la Dirección General de Educación Tócnico profesional

(DGETP) etr el matco de la actualización de la oferta educativa, tomar los antccedentes de

esta tecnicatua y p¡omove¡ cambios cu¡¡iculares que incluyan saberes tócnicos,

hansversales, de desanollo profesionai, con competencias tecnoiógicas que apofan en el

proceso de automatización creciente de la economía global.

En referencia a la t¡ayecto¡ia de esta tecnicatura, como parte identita¡ia de la oferta educativa,

es de intcrés reco¡rocer que desdc cI 4 de mayo de 1930 fue inaugurada oficialrnente Ia
Escuela de Lechería y el 22 de diciembre de ese mismo año comenzaron las clascs oon un
grupo de l8 alumnos y 4 profesores.

Posteriom€nte, la oscuela pasaria a lormar pa¡te de la Universidad del Trabajo del Uruguay,
y del Consejo de Educación Técnico profesional, actuai DGETp.

Los egrcsados de la Escuela Superior de Lecheria, en la actualidad se desempeñan

exitosamente en la industria iechera, no solo del Uruguay sino en djversas partes del mundo.

En los últimos años, además se han capacitado no solo alumnos uruguayos si¡o ¿le ot¡os
paiscs de Latinoamérica como: Cuba, Bolivia, Honduras, Costa Rica, Ecuador,
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Yenezuela, Guatemala, Paraguay, entre otros, La Escuela Superior de Lechería es un

referente académico y profesional a nivel nacional, regionai y de toda Amé¡ica

EI Institr¡to cuenta con un total de 110 hectáreas de campo útil, en las que se producen

aproximadamente 2000 litros de leche por dia, con un rodeo de 80 vacas. lrsta leche es

procesada en una planta piloto en la que se elaboran diversos productos lácteos, de acuerdo a

lo establecido en el Plan de estudios vigente 2013, contando además con un laboratorio donde

se realizan análisis quimicos y microbiológicos a la leche y a los diferentes subplodl¡ctos

elaborados.

En el fuea de producción primaria, cabe destaoar que la Escuela ha ganado numerosos

concursos lecheros a lo largo de todo el país. Entre ellos se destaca, el obtenido en el año

2010, galardonado con el primer premio en el Concurso Nacional de Producción de

Leche, organizado por la Sociedad de C¡iado¡es de Holando. En el area de quesos, la Escuela

ha participado enjurados de queso obteniendo premios en queso cuartirolo.

Los alumnos también participan de "Olimpíadas del Saber Lácteo", tanto en el Uruguay como

en el exterior, con excelentes resultados. Prueba de ello es su exitosa participación en

la Exposuipacha de la Provincia de Buenos Aires, donde han obtenido el primer lugar.

En el presente, aún considerando sus foÍalezas, es necesa¡io observar las potencialidades de

actualización de la propuesta, incorporando espacios que alienten la lbrmación académica

acorde a las ¡ecesidades del presente. Por su parte, la estructura clmicular del Plan vigente no

contempla unidades curriculares necesa as en el prese¡te y que favo¡ecen el desar¡ollo de las

competencias básicas, genéricas y profesionales como las intencionadas en el MCT 2023.

En 1o que rehere a la pefinencia dcl curso, en vínculo con el desa¡rollo del sistema

productivo nacional, cabe destacar que la institución educativa se e[cuentra inmersa en Ia

cadena láctea, representando los voli¡menes a nivel país con una producción primaria de 2200

milloncs de litros anuales.

El sector lácteo se posiciona en el 9" país expo adol a nivel mundial. El 90% de la

producción de leche es procesada en la industria donde la gmn mayo a de nuestros eg¡esados

desempeñan su profesión; aplicando en los procesos las incorporaciones tecnológicas que

requiere el sector, asi como los estiíndares de calidad, aco¡des a Ios mercados más exigentes.

En Uruguay el consumo es de 232 lihos de leche per cápita, más del doble del consumo

mtmdial promedio. La industrialización de leche en el Uruguay se divide en artesanal con un

27% y la leche industrial con un 73o%. En ambos sectoles se encuentran nichos laborales para
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la profesión de Tecnólogo en Industria Láctea, lo que impulsa a ia DGEIP a tomar esta

o¡ientación como parte de la oferta educativa, que dialoga con el sistema productivo, de

mane¡a prcspectiva en la formación de recursos humanos. destaca¡do el des¿L¡rollo de

competencias profesionales, genéricas y básicas para su eléctivo ingreso al mtmdo del trabajo

y la posibilidad de continuidad educativa a lo largo de su vida.

El sector lácteo es u¡o de los rubros que genera mayor valor agregado en el Uruguay y la

industria es fue¡temente exportadora. Nuestro país se destaca por las condiciones naluales de

suelo y clima que lo hacen apto para la p¡oducción de leche de calidad bajo un sistema

pasto¡il a cielo abierto. La producción creció ininterumpidamente en.':re 1975 y 20131 .

Los tambos estiin concentrados en cuatro regionest suroeste (Florida, SaIr José y Colonia),

que abastece el 80% de la demanda indust¡ial, litoral con el 13% (eje ruta 2, 24 y 3), este con

5% (Maldonado, Rocha y Treinta y Tres) y norestc con 20¿ (en tomo a la ciudad de Melo).

En la última década y media se p¡odu.jo un enoÍne aumento en la productividad del sector

apoyado en el cambio de escala, ia innovación y el cambio técnico del proceso productivo.

estos cambios en el secto. p¡imado se han visto impulsados por nuevos acto¡es, emplesas de

g¡¿m tamaño que integran la fase pdmada e industrial (megatambos).

El sector indust¡ial está compuesto por empresas tünsnacionales y nacionales, liderado por

una empresa coopeaativa nacional! por lo tanto lo que encontarnos es una alta integración

vefical, lo que ha permitido que las empresas capten toda la leche producida, diversifiqucn

sü producción en el mercado iütemo y exporten diveisos productos.

Los principales rubaos de exportación son: la leche en polvo entera! los quesos, la leche en

polvo descremada y la manteca.

De esta manera, atendiendo 10 antes fundamentado, es de interés ¡efo¡mular y actualizar la
propuesta prog¡amática de Industrias Lácteas en el nivel tercia.io, constmycndo una

propuesta cu¡licular que atiende las innovaciones establecidas en el Marco Curricula¡

Terciario 2023, los procesos emergidos de la Tr¿ursfb¡mación cunicular en la Educación

Básica Integrada y ia Educación Media Superior y las necesidades fomativas que se

observan con la i¡cll¡sión de tecnologías emergcntes y nuevos procesos productivos.

Eros daros y lol siguienies se basa¡ en las sitsuientes fuentes: CERES. Intorme espccial. El seüor lácreo como
moror del desarollo económico y sociat det Utuguay, novicmbre de 2021; MVOTMA, UDELAR_FADU.
Lógicas tenitoriales del uruguav Aeroexporador. un análisis do impricancias espacialei de las principales
cadenas productivas agroindusrriales del pais,2019; OpypA. Anu;¡io 2022. iadena iácrea: situación v
perspectivas. Natalia Barboza; Uruguay XXL Sector ganadero en Uruguay. Octubre 2022.
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II) Requisito de ingreso

Bgresados de la educación media supcrior en todas sus modalidades.

III) Esquema curricular

Módulo 9,"
th UNIDAD CURRICULAI{

s á

E

§
9q

FB OUiMICA LACTOLOGICA BÁSICA 4 3 64 6

FB BACTERIOLOGiA BASICA 4 3 64 6

FB CÁLCULOS Y MAGNITUDES 3 48 5

FT HERRAMIENTAS DIGITALES 2 1.5 32 3

FT PREVENCIÓN DE RIESGOS 3 2.25 48 5

FP LABOMTORIO DE COMPOSICION DE

LECHE

4 3 64 6

FP LABORATORIO MICROBIOLÓGICO
LACTOLÓGICO

4 3 64 6

FP SISTEMAS DE PRODUCCIÓN LECHERA 4 3 64 6

FP TECNOLOGiA Y PROCESAMIENTO
INDUSTRIAL DE LA LECHE

72 9 L92 19

FE HABILIDADES SOCIOEMOCIONALES EN EL
MUNDO DEL TRABAIO 2

1.5 32 2

ENSAYO FÍSICO.OUÍMICO
Total módulo 42 31.5 672 64

FB QUÍMICA APLICADA A PRODUCTOS

LACTEOS

3 4A 5

FB MICROBIOLOGÍA PARA IA EI-A.BORACIÓN

DE OUESOS

FB CÁLCULOS Y MAGNITUDES APLICADOS A
PROCESOS INDUSTRIALES

6 4.5 96 10

FT TECNOLOGÍAS DIGITALES APLICADAS 2 1.5 3

FT PREVENCION DE RIESGOS LABOMLES EN

PROCESOS PRODUCTIVOS

3 2.25 48 5

FP PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE LA
LECHE PARA LA ELABORACIÓN DE

ouEsos

12 9 792 79

FP LABORATORIO MICROBIOLÓGICO DE

OUESOS

4 3 64 6

FP NUEVAS TECNOLOGÍAS APLICADAS A
S¡STEMAS DE PRODUCCIÓN LECHERA

4 3 6

FP LABORATORIO FISICOQUiMICO
LACTOLÓGICO

4 3 64 6

FE HABILIDADES SOCIOEMOCIONALES EN EL 2 1.5 32 3
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MUNDO DEL TMBAIO
ENSAYO FiSICO.QU iM ICO

Total módulo 42 31.5 672 64
FB QUiM ICA LACTOLÓGICA PARA DERIVADOS 4 3 64 6
FB BROMATOLOGIA Y ANALISIS SENSORIAL 4 3 64 6
FT INGLES PARA LA ORALIDAD 2 1.5 32 3

FT ADMINISTRACION ACROINDUSTR]AL 2 3

FP PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE LA
LECHE PARA DERIVADOS

12 9 792 19

FP EQUIPAMIENTO E INFRAESTRUCTURA
INDUSTRIAL

4 3 64 6

FP ANAL¡SIS MICRoBIoLÓGIco DE
DERIVADOS FERMENTADOS

4 3 64 6

FP PREPROYECTO-UTUFAB 2 1.5 32 3
FE ELABORACIÓN DE POSTRES LÁCTEOS 4 3 64 3
FE GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS

Total módulo 42 31.5 672 64

=

FB QUIMICA LACToLÓGICA Y REGISTRo DE
CA],IDAD

4 3 64 6

FB NORMATIVA Y CALIDAD DE PRODUCTOS 4 3 64 6

FT INGLES TECNICO 2 1.5 32 3
FT GESTION AGROINDUSTRIAL 2 32 3
FP PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE

DERIVADOS
72 9 792 L9

FP ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE DERIVADOS
CONCENTRADOS Y DESHIDRATADOS

4 3 64 6

FP EQUIPAMIENTO EN LA INDUSTRIA
IrÁcrEA

4 3 64 6

FP ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
DERIVADOS CONCENTRADOS Y
DESHIDRATADOS

4 3 64 6

FP DISENO DE PROYECTO.UTUFAB 4 3 64 6
FE ELABORAC]ÓN DE QUESOS DE LECHES

FINAS
4 3 64 3

FE ELABORACION DE QUESOS CON I\4OHO

Total módulo 42 31.5 672 64

:

FP PRÁCTicA PRoFESIoNAL-NTMBno
EDUCATIVO

320 10

FP PASANTiA 320 10
Total médulo 640 20

E

FB ESTADiSITCA APLICADA 3 48 5

FB BIOTECNOLOGIA LACTOLÓGICA 4 3 64 6
FT ESCRITURA ACADÉMICA 3 4a 5

FT METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 4 3 64 6

Total módulo 74 10.5 224

Totales de Ia carrera Técnico suDer.ior 168 254& 270

Totatres de la ca¡rera TertróIoso -tAZ 136.5 2912
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Luego del cursado de todas las unidades cuniculares, los estudiantes de Ia Car¡era

Tecnicatura des¿Lrrollamn competencias profesionales mediante dos espacios formativos en el

módulo 5:

pRÁcrICA pRoFEsroNAL EN ÁMBfl'o EDUCATIVO: 10 cRÉDITos- 320

horas totales de tareas en planta. Se realiza en la Escuela Superior de Lechería.

PASANTÍA: l0 CRÉDITOS - 320 horas totales. Se realiza en entomos productivos

privados. Admite proceso de ¡econocimiento por experiencia laboral como establece

el P¡otocolo de Pasantías.

IV) Perfil de egreso

i) Competencias básicas y genéricas

Desde la pempectiva del diseño competencial, se propone concebir las competencias como

aquelios procesos complejos de desempeño con idoneidad en determinados contextos,

integrando diferentes saberes (saber ser, saber hacer, saber conocer y saber convivir), para

realizar actividades y/o resolver problemas con sentido de reto, motivación, flexibilidad,

creatividad, comp¡ensión y emprendimiento, dentro de u¡a perspectiva de procesamiento

metacognitivo, mejoramiento continuo y comptomiso ético, con la meta de contribuir al

desarrollo personal, la constucción y afianzamiento del tejido social, la búsqueda continua

dcl desarrollo económico-emprcsarial sostenibie, y el cuidado y protección del ambiente y de

las especies vivas" (1obón, 2007).

Es de i¡terés para la formación terciaria propiciar el desarollo de competencias tal como se

expresa en el Ma¡co Cu¡ricular Terciario 2023. En dicho documento se presentan

competencias básicas y genéricas que se describen a continuación.

COMPETENCIAS BÁSICAS

Comunic¿tiva y lingüística:

. Comunica asertivamente con cliÚidad y fluidez de forma oral y escrita. Produce textos

académicos y practica Ia escucha activa.
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. Adecua el mensaje en forma y contenido, teniendo en cuenta el contexto. Desarrolla

habilidades socioemocionales mediante dife¡entes actos de lenguaje.

. Logra procesos comunicativos y lingüisticos que permiten la producción de ideas a

havés de argur¡entaciones ñmda¡nentadas.

PeDsaDiento crítico:

o Desar¡olla prccesos intelectuales que involuc¡an la inte¡p¡etación, el análisis y la

¡eflexión a t¡avés de la valoración y la expresión dejuicios razonados.

. Acc€de y amplia los saberes específicos, los cuales se exteriorizan con solidez

argumentativa en un marco dialógico de respeto.

Ciudadania respoasable:

. Achia de mane¡a constructiva en una sociedad democ¡ática. Reconoce la pluralidad y

las dife¡encias.

. Desa¡¡olla un estilo de vida sostenible con el teconocimiento de su legado cultural y

pat¡imonial.

. Reconoce las estucturas sociales, económicas, jurídicas y politicas en clave de la

valoración de los Derechos Humanos.

Cientllica, técnica y t€cnológica:

a Efechia un uso consciente de los ¡ecu¡sos técnicos y tecnológicos en ¡elación a sus

beneficios y riesgos. Valora la influencia de los productos cientílicos y emplea

diversos recursos tecnológicos como ñ]ente de conocimiento.

. Reconoce la relevancia del pensamiento científico técnico y tecnológico pa¡a la

sociedad, el mundo del tabajo y el cuidado del ambiente.
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COMPETENCIAS GENDRICAS

Estas competencias dan cuenta de procesos propios de las ptácticas profesionales, en la

literatu¡a de marcos competenciales se les denominan también habilidades blandas o

competencias transversales.

Petrsamiento analítico e irnoració¡:

. Desar¡olla los procesos de indagación, investigación y reflexión obteniendo

evidencias para identiñcar, modelar y co¡sfuir soluciones a problemas o desafios

mediante acciones que propendan al desarrollo sostenible.

^ Liderazgo:

. Adquiere estmtegias que le pemitan en su desempeño profesional asumir roles,

deñnir con claridad los objetivos propuestos, otganizt tareas y delegar acciones

minimizando riesgos y potencizurdo benefi cios.

. Coordina equipos de trabajo orientados al logro de fines y metas promoviendo el

¡espeto y la tolera¡cia enhe sus integrantes.

. Promueve instancias reflexivas que alientan a la transformación personal y colectiva.

Trabajo colaborativo:

F'omenta el sentido de pertenencia al grupo para una mejor ejecución de tareas

espeoificas en ¡elación a metas establecidas. Promueve el intercambio de saberes y

experiencias para la conc¡eción de objetivos y proyectos comr¡nes con

responsabilidades compafi idas.

. Pa¡ticipa activamente de grupos mediados por el logro de un clima respetuoso e

inclusivo, de diferentes formas de interpreta¡ la realidad

. Resuelve problemas teniendo en cuenta diferentes puntos de vista que optimizan Ios

abordajes necesarios con flexibilidad y adaptabilidad en las actividades que realiza.
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Aulonomía:

. Toma decisiones que permiten su desa[ollo profesional en contextos laborales.

Comprende y asume la responsabilidad de sus acciones y elecciones con pe¡spectiva

ética y ptofesional.

. Desa¡rolla tarcas de forma independiente y orientada por un juicio propio, donde se

evidencia la responsabilidad de sus acciones y elecciones con perspectiva ética y

profesional.

COMPETENCIAS PROTESIONALES TÉCNICO SUPNNTON

. Integ¡a y desanolla proc€sos de industrialización de productos lácteos, mediante el

empleo de recu¡sos tecnológicos, para el desarrollo de lineas de p¡oducción o¡ientadas

a la obtención de prcductos inocuos e i¡novado¡es, preservando el ambiente y las

condiciones de higiene y seguridad laboral.

c Caructeriza y aplica elementos de los sistemas de control de aseguramiento de la

calidad e inocuidad, bajo la aplicación de no¡mas bromatológicas, para asegurar la

implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura, pa¡ticipando en las

eshategias de optimización de procesos.

COMPETENCIAS PROFESIONALES TECNÓLOGO

. Ejecuta, supervisa y lideta procesos de industrialización de los productos lácteos,

mediarite el empleo de rccwsos tecnológicos pa¡a el diseño y elaboración de

p¡oductos de calidad, actuando con responsabilidad y sentido ético en el desempeño

de su rol profesional, prese¡vando el ambiente y las condiciones de higiene y

segu dad laboral.

. Implementa sistemas de cont¡ol, donde supervisa y asesora en los sistemas de

producción industrial, para el asegur¿rmiento de la calidad e inocuidad, participando

erl las estrategias de optimizació[ de procesos, bajo la aplicación de no¡mas

bromatológicas, que asegu¡an la implementación de la Buenas prácticas de

Manufactura.
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. lntegm e implgmenta fundamentos de la investigación y ciencia aplicada para ei

desa¡rollo de productos innovadores orientados al des¿mollo del sector, acorde a

tendencias y demandas de oonsumido¡es nacionales e intemacionales.

V) Modularidad y certific¿ción

i) Dekotfiirtación de los módulos fitrmativon^- Competenc¡as prcfe s ionales-técnicas

MÓDULO I:
Composición y

prehatamiento de
la leche

MÓDULO 3:
Tecnologias

para derivados
fermentados y

no fermentados

MÓDULO 2:
Tecnologias
básicas en

elaboración de
TITULO:

TECNICO SUPERIOR EN
INDUSTRIAS LACÍEAS

TfTtJLO:
TECNÓLOGO EN

INDUSTRIAS Y
TECNOLOGiAS

LACTEAS

i,ÓDULO 4:
Tecnologlas

para derivados
concenttados

deshidratados

MÓDULO 5:
Desaffollo profesional

en ámbitos
productivos

MÓDULO 6:
lnvestigación e
innovación en

industrias lácteas

Módulo 1: Composición y pretrat¿miento de la leche

Competencia prolésional

. Caractedza los procesos de obtención p mada de la leche, genera y analiza datos e

interpreta resultados respecto a la calidad composicional e higiénico sanitario y

pretatamientos, para obtener productos de calidad en la indust a láctea, acolde a

normas de seguridad operacional en el laboraforio y planta.

Módulo 2: lec¡oloeías básicas en elabo¡ación de quesos

Competencias profesionales
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Valora y aplica los protocolos de obtención primaria de la leche, componentes y

mic¡oorga¡ismos fundamentales. reque dos en los ptocesos de elaboración de

quesos, para obtener productos bajo estandares de inocuidad y calidad, de acuerdo a la

¡eglamentación vigente.

Elabora informes técnicos, gene¡a y a¡aliza datos e inte¡preta tesultados respecto a los

procesos! tecnologías y técnicas en la elabo¡ación de quesos, evaluando el uso de

maquinaia y equipamiento específico, con prácticas acorde a normas de segu dad

operacionai en el laborato o y planta.

Módülo 3: Tecnoloqias pa¡a derivados fermentados v no fermentados

Competencias profesionales

CaracfeÍiza e implementa procesos, tecnologías y técnicas necesa as en Ia

elaboración de derivados fe¡mentados y no fementados! evalua¡do el uso de

maquinztria y equipamiento específico, pa¡a desanollar prácticas acorde a nornas de

segu¡idad operacional en el laboratorio y planta.

lntegn fundamettos teó¡ico-prácticos a kavés del diseño de proyectos

interdisciplinarios para desarrollar una línea de producción de derivados lácteos

eficiente y ma-ximizando ia utilización de ¡ecu$os tecnológicos.

Módulo 4: Tecnologías pa¡a derivados concentrados v deshidratados

Competencias profesionales

Ca¡acte,jza e implementa prccesos, tecnologías y técnicas neces¿!¡ios en la

elaboración de derivados concentmdos, evaluando el uso de maquinaria y

equipamiento específico para implementa¡ prácticas acorde a normas de seguridad

operacional en el laborato¡io y planta.
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. Integm fundamentos teóricos de los procesos de deshid¡atación de lácleos e identifica

el uso de las tecnologias aplicadas, pam obtener productos bajo estiíndares de

inocuidad y calidad de acue¡do a la reglamentación vigente, con acciones que

propendan a la sustentabilidad.

Módulo 5: Desarrollo profesioúal en ¿ímbitos Droductivos

Competencias profesionales

. Integra equipos interdisciplinados y asume roles con responsabilidad, autonomía y

sentido ético para el desempeño de su rol profesional, mediante el desar¡ollo de

prácticas sostenibles y condiciones de higiene y seguridad laboral en el entorno

educativo e industrial.

Módulo 6: Investiqación e in¡ovación en industdas lácteas

Competencias profesionales

. Integra fundame¡tos de la investigación y ciencia aplicada para el desarrollo de

productos innovadores orientados a1 des¿mollo del sector, acorde a tendencias y

demandas de consumidores nacionales e intemacionales.

iii) Certifi cación modular

Certificación módulo 1: Operaciones en recepción y pretatamiento de la leche.

Certificación módulo 2: Elaboración de quesos.

Ce¡tificación módulo 3: Procesos de producción de lácteos fermentados.

Cefiñcación módulo 4: Elaboración de quesos finos.

Ce¡tificación módulo 5: Práctica profesional.

Certificación módulo 6: Procesos i¡novado¡es en la industria l¿íctea.
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VI) Orientaciones pedagógicas

De acue¡do al MCT (2023), es necesa¡io destacar que se busca logtar los objetivos de

aprendizaje de cada formación generando ttansformaciones conceptuales y metodológicas

que, atendiendo a los criterios generales, permiten que el estudiante avance y se desarrolle en

todo su potencial:

1) Cada módulo identifica un eje de contenido en el ¿l¡ea profesional. La orie[tación

determina el recor¡ido fomativo que se propone.

2) A 1o largo del módulo, se trabaja integradamente entre todas las unidades curiculares

para desarrollar las competencias básicas, genéricas y profesionales que los docentes

jerarquicen atendiendo las necesidades fo¡mativas de los estudiantes,

3) El abordaje de las temáticas se realiza en base a tres compone[tes c€ntrales:

a) Los conteddos teóúco conceptuales se trabajan a través de plataformas y estudio

autonegulado por el estudiante, ptesencial, asistido a distancia. Cada o¡ientación

definirá la capacidad de a¡ticulación más adecuada para el logro de los aprendizajes.

b) Los contenidos teó¡ico - prácticos se trabajan en espacios ptesenciales a través de

metodologias activas de enseñanza aprendizaje como pot ejemplo Aprendizaje

Basado en Proyecto o Problema, Casos, Simulación o Práctica. Cada orientación,

defini¡á en función de estiá¡da¡es intemacionales, cuál será la metodologia a aplicar

en cada una.

c) Se desarrolla un espacio de integración de conocimiento donde se reflexiona sob¡e los

conocimientos tr¿bajados en los módulos y donde además se i[tegra el apo¡te del

sector productivo y/o experto según se requie¡a. La metodologia en este caso setá de

taller con componente de ttabajo en grupos o equipos reducidos y actividad plenaria

de puesta en común y síntesis.

Espacios de coordinación y articulación docente

El desarrollo de lo propuesto ante ormente ¡equiere hacer especial énfasis en los procesos de

coordinación y articulación docente en el despliegue de la ptopuesta formativa. En este nuevo

marco pa¡a el tmbajo (UPC, 2015), la coordinación docente se ¡efie¡e al conjurito de
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actiyidades, medidas y decisiones orientadas a promovü el proceso de adquisición de

competencias.

En tal sentido, identificamos algr:]las finalidades de las instancias de coordinación y

aliculación docente:

o Coordina¡ y racionalizar la distribución de las cdgas de actividad del estudiante a Io

largo del semestre, articulando en énfasis, contenidos y actividades propuestas.

. Intercambia¡ en estrategias didácticas, buscando Ia retroalimentación de las p¡ácticas

y el acompañamiento permanente a la progresión de las competencias.

Bn esta car¡era los espacios de coordinación serán fundamentales para el desarrollo de las

competencias y articulación modular, en particular para Ia retroalimeñtación entue las UC de

corte más teó co con los espacios de lbrmación práctica. Estos espacios se confo¡marán con

una a¡ticulación ent¡e la di¡ección escolar y la coo¡dinación de las ca¡reras. Finalmente, el

espacio priorizará el trabajo en proyectos que incluyan la metodologia promovida desde el

espacio UTUF'AB, en donde los estudi¿rntes desarrollen estrategias de fabricación y

prototipado de soluciones asociadas a la odentación.

La incorporación de UTU FAB a la propuesta de la carrera de industdas lácteas como espacio

cu¡ricular se asocia a la tutoria de proyecto en el módulo 3 y 4. La fabricación digital en este

sentido, fortalecerá las competencias y los procesos de investigación e intervención que

desar¡ollen los esfudiantes en los proyectos que realizan en la orientación, centrado en

intereses de p¡ofúrdización formativo y profesional.

A partir de la sala de coordinación se busca promover la gestión del centro con una visión

compafida considerando los principios educativos que impulsa la propuesta.

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 38_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



Espacio de coordinación

La coo¡dinación es uno de los espacios básicos e ineludibles de preparación de los abordajes,

dicho espacio promete el mejoramiento de la acción educativa y es conside¡ada una

henamienta pedagógica fundamental para el equipo docente que está en acción. El trabajo

coordinado de las distintas unidades cu¡riculares garantiza el trabajo de fo¡ma

interdisciplinaria, lo que llevará a genetar aprendizajes significativos y globalizados que

abarca¡an todas las áreas y temáticas abo¡dadas en los distintos espacios fo¡mativos.

La actividad de coordinación implica I horas semanales, tanto para los docentes

escalafonados como para los cargos básicos que conforman el equipo docente de la carrem de

Tecnólogo en industrias lácleas.

1.1 Para los docentes escalafonados, este espacio será adjudicado sumado a la carga

de la unidad curricular que dicta.

1.2 En el cargo básico (Profesor Agrario Nivel Superior, Profesor Agrario Experio e

Instructor Agario) es necesa¡io el reconocimiento del espacio de coo¡dinación

dentro de la ca¡ga total que se designe.

Pa¡a fundamenta¡ esta llnea de tabajo, según Garín y Rodríguez 2015, las coordinaciones

son el espacio para el aprendizaje que necesitan las o¡ganizaciones, la integ¡ación intema de

los diferentes miembros de la comunidad educativa facilita la c¡eación de actividades con

sentimiento comrin

Las actividades integradas pemiten la evaluación por competencias con mayor profundidad,

dando oportunidad al estudiante a lograr aptendizajes profundos y significativos, para el

profesional de la indushia láctea.

El equipo doc€nte, en busca de la mejora de los aprendizajes tendrá espacio para planificar,

desarrollar y evalua¡ de forma conjunta las accio[es fo¡mativas, y en un espacio posteriot,

podrrin reflexionar para garantizat la unidad de las acciones futu¡as atendiefldo las

individualidades.
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El d€bate, el trabajo interdisciplinalio y la reflexión colcgtiya comprometen y aludan a las

personas y organizaciones a trabaja¡ en el contexto de firturas mejoras en los procesos de

enseñanza - aprendizaje.

Ejes temáticos

a- Didáctica de la enseñanza por competencias.

b- Visión sistémica del cu¡rículo.

c- Función social de la institución asociado a la enseñanza y el aprendizaje de los

estudiantes-

d- Actividades cu¡riculares y desarollo de proyectos integrados.

Meta de¡ espacio

l Pro¡¡over la gestión del plan operativo estraégico para abordar las henamientas

pedagógicas necesarias en las transformaciones educativas, tanto en la dimensióÍ

individual como colectiva.

Resultados €sperados

1. Establecer acuerdos pedagógicos planificados en función de las competencias

establecidas para cada módulo.

2. Integrar la complejidad de los aspectos educativos para lograr acciones concretas que

posibiliten alcanzar los propósitos necesarios y deseables.

3. Diseñar instrumentos de evaluación integrados al proceso formaüvo que permitan la

mejor evaluación del proceso du¡ante los dife¡entes módulos.

4. Facilitar la ¡eflexión-acción conjunta, se orienta a la construcción colecüva

socializada para la toma de decisiones orientadas a la mejora del proc€so €ducativo,

5. Establecer estategias para la interacción del estudiante con las empresas del área de

tal forma de integrar sus competencias y su futu¡a inserción laboral.

Indicadores de logros

Las metas pemiten cu¿mtiñcar los logros e ir monitoreando y evaluando el alcance de lo que

se pro)ec1a en el plan opcratiro de Ia organización.

- El 90 % de los docentes llegan a establecer acuerdos planificados para las competencias del

módulo.
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- El 85 % de los docentes integran la complejidad de los aspectos educativos para lograr el

propósito.

- El90 % de los docentes diseñan y aplican evaluación integrada de los procesos en los

diferentes módulos-

- El 90 oZ de los docentes coo¡dinan y reflexionan sobre sus actividades de forma conjunta.

- el 80 % de los docentes desa¡rollan estrategias de interacción entre los estudiantes y las

emp¡e§as.

Actividades a realizar

l- Plan para el abordaje interdisciplinario de las competencias del módulo.

2- Planificación de los contenidos en función de la propuesta curricular por !
competencias y de los procesos de producción.

3- Monitorea¡ la p¡opuesta mediante los indicadotes de logro de aprendizajes.

4- Registro d€ los p¡ocesos y de las diferentes p¡opuestas pata conocer la evolución.

5- Fomentar la ¡eflexión sobre las acciones pedagógicas pa¡a la toma de decisiones de

futu¡as acciones.

Evaluación

La gestión curdcula¡ se basa en la coo¡dinación, donde se generan dive¡sos indicado¡es tanto

del curriculo como de los procesos de aprendizaje. La evaluación se construye a partir del

conjunto de actividades que se van realizando a lo largo del periodo. La retrcalimentación a

pafir de la irformación obtenida permite la reflexión para mejorar la gestión cuniculat.

Tiempos

Las actividades de la sala de coo¡dinación docente a ¡ealiza¡ se basan en un cronograma con

encuenfuos semanales de 2 horas para abo¡dar los diferentes temas, que atienden tanto

aspectos pedagógico- didácticos como productivos.

Actores educativos

Para los espacios de coordinación se cu€nta con docentes cofl alta pemanencia eII el cento

educativo por su condición de cargo básico. En la siguiente tabla se presentan los cargos.
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Director/a

Profesor agario Nivel Superior (básico)

Referente de producción

Profesor agario expero Oásico)

instructores agrarios (básico)

Cargo que ocupaD Condición en el plan oper¿tivo

Equipo coordinador didáctico-
pedagógico

Docente encargado de cüso

Docente coordinador de produccjóÍ

Docente €ncargado d€ curso

Docentes encargado de curso

Dooente encargado de curso

Para los docertes básicos es importante el reconocimiento de la carga horaria vinculada al

espacio de coordinación para la mejora del funcionamiento, no po¡ la ¡etribución económica

ya que está implicito sino como espacio de intercambio ya que es un espacio brisico e

ineludible de preparación de los abordajes.

Proyección

La coordinación tiene impacto en la gestión global del centro educativo, con wr aprendizaje

potente de la o¡ganización, fomentando la cultu¡a colaborativa que prometen cambios sobre

el pensamiento y la acción profesional.

La institucionalización de la ¡eflexión colectiva eoriquece a los padicipantes además da la

oportunidad de rcalizar inte enciones en proyectos multidisciplinares que tiene como base la

coordinación.

Se alca¡za el compromiso con la comunidad e¡ el contexto inter e exta institucional

aportando a la fo¡mación para el campo laboral.

Melodologías act ivas en la lohfiac ¡óh terc ¡aria

Para promover el desa¡rollo de las competencias antes planteadas, se propone el abordaje de

metodologias acüvas. EÍ el enfoque de Silva y Maturana (2016) se t¡ata de considerar

distintos métodos, técnicas y estrategias que fomenten la paficipación activa de los

estudiantes a partir de rma secuencia de actividades. El papel del docente es de guia, de

mediador y de facilitado¡ de los procesos, además de poner atención en los procesos y en las

actividades que se generan por encima de los contenidos.

Los aportes de la metodologías activas son señaladas por Muntaner, Pinya y Mut (2020) ya

que estas permiten identificar las necesidades de la sociedad, la resolución de problemas de
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manera creativa, el desanollo de habilidades de pensamiento c¡ítico, reflexivo y analítico, en

donde el estudiante requiera la movilización de saberes previos, para dar respuesta a los

distintos retos y situaciones que se le presentar en los diversos contextos en los cuales

interactúa.

A continuación se cita¡ algunas de las metodologias activas afines a la educación terciaria.

El Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP) permite a los estudiantes construt conocimie[tos

y competencias, a través de la elaboración de proyectos que dan respuesta a problemas

específicos asociados al mundo productivo, en nuestro caso. Los prcycctos son una

herr:unienta muy potente de atención a Ia diversidad y de personalización del aprendizaje, al

tiempo que favorecen el reparto de tareas y el aprendizaje interactivo.

El aprendizaje interactivo, tiene un fuerte fundamento en las interacciones producidas entre

estudiantes, desde las redes sociales, foros y platafomas educativas de las nuevas tecnologías

o la rápida exposición a cualquier info¡mación. Por tanto, resulta fundamental coo¡dina¡ los

diferentes agentes dc aprendizaje para aprovechar estas sinergias que se producen durante el

desa¡¡ollo de ia propuesta educativa y más allá de sus encuadres. Así, el aprendizaje se verá

favorecido por estas inteÉcciones establecidas ente los estudiantes, fbmenta¡do la habilidad

para el trabajo en equipo, pues se t¡ata de un objetivo común a las apotaciones de cada uno

de los miembros del grupo.

El modelo del aula inve¡tida es un modelo pedagógico que se basa €n que el estudiante es el

protagonista del proceso de aprendizaje, trabajando con ellos los coltenidos en fo¡mato

virtual, en el cual espacio presencial se utiliza para profundizar algún aspecto o aclarar dudas

específicas. En esta metodología. destacamos los siguientes aspectos:el aprendizajc se adapta

al ritmo del estudiante; los estudiantes pueden acceder al contenido todas las veces que

necesiten; se promueve el aprendizaje colaborativo; se promueve la autonomia y

responsabiiidad en los procesos de aprendizaje.

Desde una pempectiva crcativa, eDcontramos al design thinking, su finalidad es aptovech¿lr

las habilidades de los esfudiantes para buscar soluciones novedosas y llegzr a los resultados

desde distintos enfoques y perspectivas. Posee algunas ca¡acterísticas que dialog¿m con la

concepción de aulas y espacios de aprendizaje diversos y el desar¡ollo de competenciasl se

centra cn el estudiante. ya que parte de la comprensión de las necesidades, interescs y

motivaciones de las personas; es colaborativo, pues se centra en los difbrentes enfoques de

los estudiantes; es inclusivo, dado que permite a cualquie¡ estudiante generar un c¿nnbio,
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independlentemente de la complejidad del problema y de los recursos; es recursivo, permite

aprender de los errores debido al leedback y la creación de nuevas ideas.

Por su parte, la estrategia metodológica de aprendizaje colaborativo puede ser de grzm aporte,

entendiendo que las competencias se desa¡¡ollan en acción y con otros, definido por Pérez y

Marín (2011) como "la teoría y conjunto de estrategias metodológicas que surgen del nuevo

enfbque de la educación, donde el trabajo colaborativo en un grupo constituye un

componente esencial en las actividades de enseñanza-aprendizaje" (p. 36). La práctica que se

lleva a cabo entre iguales, en donde se geÍera un entomo que pe¡mite Ia opinión, puntos de

vista y construcción del conocimiento (Guerra, Rodriguez y Artiles, 2019)

Como otra metodologia activa de interés encontramos la gamificación que se busca trasladar

a entomos educativos la implementación de actividades ¡elacionadas con el juego (Meio-

Solarte y Díaz,2018), es decir, diseña¡ di{brentes tipos de ta¡eas y actividades que estén

orientadas a aprovechar la predisposición de los sujetos para el juego, y que de esta manera se

incremente la motivació¡ en la realización de la tarea, asi como el desar¡ollo de un

aprendizaje significativo. Para Kapp (2012, p. 45) la gamificación "utiliza meciínicas basadas

en juegos, estéticas y pensamiento de juego para comprend$ a las personas, motivar a la

acción, promover el aprendizaje y resolver problemas".

Finalmente, atendiendo los aportes del MCT se aportan las siguientes ¡eflexiones:

. Reconocer los diversos procesos de incorporación del conocimiento que cada persona

dispone, considerando el aprendizaje como un hecho dinrimico y cambi¿mte, atendiendo

contextos educativos y prodr-rctivos (p.25). Esto implica la ampliación de Ios escenarios

para gene¡ar las experiencias de aprendizaje, más allá del aula tradicional.

. IDcorporar las plataformas digitales como espacios de interacción entrc los esfudiantes

y el equipo docente donde, además de alojar la producción académica, se refleje la

incorporación del uso de la tecnologia para el irtercambio y gestión de los aprendizajes

(p.26).

. Promover la visión sistémica de los procesos en el iímbito educativo, productivo, social

y comunitario, a través de la incorporación de metodologías activas, provocadoras de

la reflexión y el pensamiento a partir de las estrategias de análisis de caso, aprendizaje

basado en problemas y melodologia de proyecto (p.26).
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iv) Modalidad de enseñanza híbrida

Fundamento pedagógico

El p¡esente plan habilita la posibilidad de modalidad hib¡ida en el cu¡sado de las unidades

curriculares, que con previo estudio de la gestión pedagógica y a solicitud de coordinación de

catera, convenga los ajustes necesa¡ios a la curricula, en diálogo con el Departamento de

Diseño y desarollo Curricular.

"El modelo de educació¡ hibrida requiere tanto distibub los contenidos enÍe p¡ataformas y

clas€s prosenciales como desarrollar modelos de €ns€ñ&za y aprendizaje que p€rmitan capturar la

atención y el interés de los estudiaDtes por apr€nder. Adomás debe asegurar interacciones significativas

e integradas del estudiante con el contenido, con sus compañeros y con los docent€s, las cuales son

eseDciaies para el ploceso de aprendizaje. (...) Esto rcquiere repensar Ia educación y el uso de las

tecnologias para qu€ se usen como una herrami€nta que ayude a acelerar aprendizajes, más que como

un simple canal para trmsmitir contenido." (fuias Oíti,z, ef.al.,2O2O, p.4).

El modelo de e¡seña¡za hibrida tiene como finalidad crear una experiencia cohesiva que

pe¡mita integrar armoniosamente la enseña¡za presencial y la vi¡tual. Este enfoque admite

mütiples modalidades, como el trabajo simultáneo, altemo o petsonalizado, proporcionando

adapt¿bilidad según el cortexto.

Se debe tener presente que no se basa en r¡na dist¡ibución estricta de actividades ent¡e el aula

y el entomo ¡emoto para lograr que el formato funcione, es neces¿¡¡io cumplir con ciefos

¡equisitos, ent¡e ellos, alinearse con un enfoque pedagógico que promueva la autonomía del

estudiante, el aprendizaje proñrndo y la inmersión en la cultüa digital. También implica una

¡edefinición del t¡abajo docente, fomentando una co[strucción colectiva y horizontal,

favoreciendo la agrupación flexible de estudiantes, ya sea por los intereses, el ¡endimiento, u

otos c¡itedos que se establezca[ para adaptar y petsonalizar el proceso de e¡señanza a cada

trayectoria individual.

Al trabaja¡ en un modelo hib¡ido de enseñanza, se conjugan la educación presencial y la
virtual, por ello, se deben tener en cuenta algunos aspectos en la comunicación virtual, ya que

no se utilizan las mismas estuategias comunicacionales que en la mera modalidad presencial.

A modo de o entación, la comunicación puede fijarse de manera sinorónica (20 a 30 minutos

de actividad y entre 5 y l0 minutos de descanso) y/o asincrónica, intercambia¡ datos e

información en fo¡ma bidireccional o multidi¡eccional, y en diferentes fomatos como ser:
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textos, videos, imágenes, audio (podcast), sonido, fotoSrafia, interactivo e irun€rsivo, ente

otros.

Cabe resaltar Ia importancia de la mediación pedagógica en el entomo virtual, donde se

tengan en cuenta los recursos didácticos, organizando la info¡mación de forma accesible y

clara, de acuerdo al interlocutor al que se oriente, pensando los reconidos de navegación y

constuyendo los entornos de inte¡cambio que fomenten vínculos positivos ente los

estudiantes. Las pautas, metodologías, calendarios y registros de trabajo deben estar

establecidas previamente y tIansmitidas a estos.

En un modelo hibrido, pueden destinarse las instancias de los encuentos presenciales para las

dudas y/o consultas.

Consideraciones para la evaluación y anexo reglamentatío

Es de interés que, en los procesos fomativos y el desarrollo de las competencias enunciadas

en el presente plan, las estrategias de evaluación, se asocien a la incorporación de

instumentos y herramientas como listas de cotejo, portafolio de evidencias, y rubricas de

progresión de competencias, como las que se presentan en el MCT (2023:51- 54).

La evaluación es una etapa del proceso educacional, que tieDe por finalidad comprobar, de

modo sistemático en qué medida se han logrado los resultados previstos en los propósitos que

se fijaron con antelación.

El docente debe recoger evidencia sobre los logros de aprendizaje de los estudiantes. Para

ello, puede registrar actividades orales, escritas, tabajos domiciliarios, tabajos prácticos,

búsqueda de información u otros.

Er relación a la evaluación, es clave realizar co-evaluaciones, autoevaluaciones, evaluaciones

sob¡e los contenidos, pero también de autopercepción y confo¡midad sobre Ia gestión de los

cursos. Deberá ser Lrna instancia más de aprendizaje, donde se toma contacto con el saber

desde otro lugar y se consolida el vinculo entre la enseñanza y el aprendizaje.

Finalmente, se coo¡dina¡án pautas de evaluación en conjunto con los referentes teroiarios,

comisión de carrera y la Sala Docente teniendo en cuenta la reglamentación vigente.
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Anexo reglamentario

Curso Técnico Terciario

Perfil de Ingreso Egresado de Educación Media Supe or

Al módulo 6 podran ingresar 'I écn icos en Industrias Lácteas Plan 2000
y Plan 2013

Prueba d€
suficiencia

No se establece

Esquema de
Previaturas

Asisnatura Drevia Asignatura subordinada

Química Iactológica básica Química aplicada a productos
lácteos

Química aplicada a productos
lácteos

Química lactológica pam de¡ivados

Química lactoiógica para
derivados

Quimica lactológica y registro de

calidad

Bacteriología básica Microbiologia para la elaboración
de quesos

Microbiologia para la elaboración
de quesos

Bromatología y ¿inálisis sensorial

Bromatologia y análisis sensorial Nonnativa y calidad dc producto

Cálculos y magnitudes Cálculos y magnitudes aplicados a
procesos jndustriales

Herramientas digitales Tecnoiogias digitales aplicadas

Prevención de riesgos Prevención de riesgos laborales en
procesos productivos

Inglés para la oralidad Inglés técnico
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Admini st¡ación asroindustrial Gestión agroindustrial

Laboratorio de composición de
leche

Laboratorio ñsicoquímico
lactológico

Laboratorio Fisicoquimico
Lactológico

Anáisis fisicoquímicos de

de¡ivados fermentados

Análisis fisicoquimicos de
derivados felmentados

Anrílisis fisicoquímico de de¡ivados
concentrados y deshidmtados

Laborato omicrobiologico
Lactológico

Laboratorio microbiologico de
quesos

Laboratorio microbiologico de
quesos

Análisis microbiológico de

derivados fermentados

Análisis microbiológico de

derivados fe¡mentados
Análisis microbiológico de

de vados concentrados y
deshid¡atados

Sistemas de producción iechera Nuevas tecnologías aplicadas a la
producción lechera

Equipamiento de infraestructura
industdal

Equipamiento de la industria láctea

'l ecnología y procesamiento
iñdusÚial de la leche

Procesamiento indust¡ial de la leche
para elabo¡aoión de queso

Procesamiento industrial de la
leche para derivados

P¡ocesamiento industrial de
derivados.

Procesamiento industrial de la
Ieche pzra elaboración de quesos

Procesamiento industrial de la leche
para derivados

Pre proyecto U'I'UFAB Diseño de proyecto UTUFAB

Cálculos y magnitudes aplicados
a procesos agroindust¡iales

Equipamiento e inft aestuctua
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Evaluació¡ DE APROBACIÓN:

Lactológica básica

Química Aplicada a productos lácteos

Química Lactológica pam derivados

Química lactológica y registro de calidad

iología básica

para 1a claboración de quesos

gía y análisis sensorial

omativa y calidad de productos

y magnitudes

y magnitudes aplicados a procesos industriales

digitales

ecnologias digitales aplicadas

para la oralidad

Técnico

istracion agroindustrial

stión Ag¡oindustrial

Prevención de riesgos

ión de riesgos laborales en procesos productivos

de composición de leche

microbiologico lactológico

istemas de producción lechera

uevas tecnologías aplicadas a sistcmas de producción lechera

iDamiento e inñaestructura industrial

ipamiento en la industda láctea
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eonología y procesamiento industrial de la leche

ilidades socioemocionales en el mundo del trabajo

Ensayo físico-químico

ación de postres lácteos

ión de recu¡sos humanos

ión de quesos de leches finas

boración de <¡uesos con mohos

ica aplicada

itu¡a académica

Metodologia de la investigación

iotecnología lactológica

"Actuación durante el Curso"

Procesamiento industrial de la leche para la elaboración de queso.

Labo¡ato¡io microbiológico de quesos.

Labo¡atorio fi sicoquirnico lactológico.

Procesamiento i[dustial de Ia leche para derivados

fi sicoquímicos de derivados fementados

isis microbiológico de de¡ivados fe¡mentados

proyecto UTUFAB

iseño de proyecto UTUFAB

cesamiento i¡dustrial de derivados.

lisis fisicoquímico de derivados co¡centiados y deshidratados

isis microbiológico de de vados concentrados y deshidratados

PASANTÍA Y PRÁCTICA PROFESIONAL EN ÁMBITO
EDUCATIVO

PasaDtía obligatoria.

as prácticas profesionales se desarrollan en la planta de elaboración
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centro escolar, buscando la asociación con los conceptos teódcos y
)ticas, cada estudiante se hace cargo de una sección de trabajo,

iendo a que desarolle el liderazgo distribuido, responsabilidad y
1 compromiso con la actividad. El estudiante va a tomar contacto con
os procesos productivos asociados al equipamiento disponible y los

cursos humanos, a partir de esta situación deberán realizar csquemas
trabajo, que le permitan llev:Lr adelante la producción.

realizan la supervisión de ios procesos y el registro dc los
ife¡entes ¿ímbitos de la pla¡ta.

tiempo destinado a las prácticas profesionales es de 8 semanas. La
uación es de procesos, formativa y con retroalimentación al

pas¿mtia cuÍicular en el curso endquece la formación académica de
los estudia¡tes, y les proporciona las herramientas pam tene¡ éxito en
el mundo laboral. Al participaa en una pasa¡ltia, los estudiantes se
familiarizan con la dinámica y la cultura iaboral de la industria.

Bsta pasantía tiene 8 semanas de du¡ación en una empresa del rubro y/o
orato¡io. En este pe odo, realizan las prácticas necesarias de

esañiento de leche desde la recepción elaboración, mantención y
es de inocuidad de los productos que se realizan. Iniciando en

trayecto su formación como líderes de equipos.

a pasantia pemite a los estudiantes apljcar conceptos teóricos en un
entomo ¡eal, foataleciendo su comprensión y proporcionando
experienoias p¡ácticas que son esenciales en la industria.

Mediante esta experiencia se espe¡a que el estudiante desanolle
habilidades técnicas específicas dc Ia indust¡ia, como la manipulación
de equipos, el control de calidad y la gestión de procesos,
perfeccionando habilidades bajo la supervisión de profesionales
expe¡imentados.

También permite a los estudiantes observar y propone¡ mejoras en los
esos existentes. Esto no solo beneficia su aprendizaje. sino que

bién puede apofitt valor a la empresa.

pasantías eÍ el curso de industrias lácteas deben tenet ciertas
acte sticas pa¡a ser efectivas y beneficiosas tanto para los

iantes como para las empresas cntre las que podemos citar,
objetivos claros quc mantengan en línea la experiencia de ia pasa¡tia
con los conocimientos y habilidades que se esperan adqui r. Los
pasantes deben ser guiados pot profesionales con experiencia en el
campo, que puedan ofiecer apoyo, retroalimentación y orientación
durante su tiempo en la emplesa, así como jncluir una diversidad dc
actividades prácticas que abarquen diferentes aspectos de la industria
láctea, como producción, cont¡ol de calidad, Iogística y gestión.
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PROYECTO FINAL

N"67 al 75

proyecto final se podrá realizar en forma individual o grupal.

docentes del componente de lbrmación profesional de Ios móduios
y lV realizarán la tuto a del proyecto, acorde al tema de

vestigación desarollado por élllos estudiantes.

t¡ibunal estará integrado por ios docentes que tutoran el proyecto.

defensa del proyecto pod¡á realiza¡se en forma presencial. En caso
que la defensa no pueda realizarse de forma presencial, podrá

en modalidad vifual.

proyecto final pemite a los estudiantes integrar y aplicar los
s teóricos y prácticos adquiridos a 1o largo de la car¡era.

brinda herramientas paua que puedan enfrentar sifuaciones reales
la industria. Al trabajar en un proyecto! los estudiantes desaüollan
ilidades esenciales como el ¿úálisis, la iesolución de problemas, el
jo en equipo y la comunicación efectiva. Estas competencias son

en un entomo laboral dinámico.

s p¡oyectos finales ofiecen la opoflunidad de incursionar y
er mejoras o innovaciones en procesos, productos o seNicios
de la industria láctea, contribuyendo al avance del sector.
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VII) Lineami€ntos operatiyos y seguimi€trto

EspecíJicaciones de las necesidades de inJiaesttuctura, equipamiento, ¡nsumos y tecülsos

humanos

La figura de coo¡dinador de carera con 10 horas sema¡ales es fundamental, por ser esta la

encargada de ¿Lrticulai las unidades curdculares cor salidas didácticas c¡ue complementan la

fo¡mación de sus competencias, para iograr un perfll de egreso en interacción con las

empresas fornadoras, otros centos educativos y refeaentes industriales.

Además, el coordinador será el responsable de gestión de los indicadores de logro de la

carera! tanto a nivel de los estudiantes como del equipo docente.

Este espacio reconocido pennite pensar cómo mejomr, organizar el plan de actividades según

el cunículo y Ia demanda de los estudiantes.

Los laboratorios (fisico-químicos y microbiológicos) constan con un inventario de

equipamientos en su mayoría obsoletos, en mal estado o fuera de servicio. Para alcanzar

resultados de calidad en el ptoceso de formación es nccesa o contat con tecnología acfual y

pelinente. Será necesaLrio adquirir equipamiento pa¡a tenovat los siguientes equjpos:

2 BAÑO MARrA (LABOtu{TOzuO)

I BALANZA DE PRECISION

1 BALANZA DE PRTCISIÓN Inta ToJa

l Refracúmcro de dulce 45-90

I

l Olla Robot de cocina.

l Cámara para microscopio

I Homo eléctrico temperatura regulable.

I CABINA DE FLUJO LAMINAR

l

I Luz UV para desinfecció¡ de ambiente

I Ai¡e acondicionado para sala de incubació¡

I Analizadorde proicl¡as

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 53_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



41

Equipqnient| paru ueras un¡dades cuff¡cularcs

El objetivo de las elcctivas, en productos de alto valor agregado se las concibe como la

posibilidad de desar¡ollo del estudiante, en productos que nuestro mercado, al igual que el

internacion:rl, dem¿mda cada vez más. Las UC electivas de "Quesos elabomdos con leches

linas" y "Quesos con mohos", pot sus camcterísticas específicas de elaboración y maduración

requieren de áreas separadas, para evitar conta¡rinación de estos productos y de ellos hacia

ot¡os quesos. Será necesario, 2 salas de elaboración y de maduración independientes donde se

pueda producir y madurar estos quesos. Dichas salas requieren espacio de dimensiones

acotadas ya que los volúmenes a elaborar serán pequeños, en tomo a los 100 L. por

elabo¡ación, el area de elabo¡ación en tomo a 20 m2 y una cámam de maduación co¡ á¡ea

de 10m2 (25 m3 aproximados). Dichas salas deberán se¡ de consfucción sanitaria, fácil de

limpiar y mantener, pudiendo utilizar matedales constuctivos rápidos como isopanel o la

adquisición de contenedor con aislación térmica y cubierto con acero iloxidable por dentro.

La sala de elaboración deberá tener servicios auxilia¡es: electricidad, agua potable, gas, luz

artificial y natural: al igual que servicios sanita os, estante¡ias del á¡ea de maduración.

Vll) Plan de seguimiento de la propuesta

La necesidad de dar acompañamiento en la implementación del p¡esente plan de estudio,

para promover la efectiva realización de las metas y sentidos que persigue, constituye un

espacio para construir estrategias institucionales novedosas. De esta maneia, se propone Ia

concreción de una "Usina de Desarrollo e investigación Cu¡ricular" entendida como un

dispositivo generador rcflexiones y acciones que logren coherencia, alineació¡, sentido e

impacto en la implementación de las propuestas pedagógicas y cuniculares. (fuvas, 2022).

!'ASE l: Apoyo a la implementación de ld propuesta cuticular- Año l-2

Finalidad: acercar a los colectivos docentes la propuesta y sus cometidos

a logros de resultados deevidenciando la importancia del trabajo en tomo

aprendizaje, en el marco de la enseña¡za competencial.

l) Dispositivos pedagógicos y curriculares:

a) Encl¡entros de sensibilización a actores educativos.
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b) Producción pedagógica de mate¡i¿Lles: Rúbricas y progresiones de las

Competencias.

c) Monitoreo de la implementación en clave pedagógica de aula y de Gestión de

Cento.

d) Identificación de las necesidades formativas y requerimientos docentes para la

implementación del Plan.

e) Formación y actualización docente continua

2) Recursos documentales que acompañan la implementaciónl

. Guia de implementación para la gestión de centrc de la propuesta.

. Guia de implementación con aportes pedagógicos: aportes pa¡a la práctica

docente en el nuevo PIarT (gestidn de los espacios de coordinación y Taller

Transversal, proyectos! enseñanza y evaluación por competenoias en los

Componentes General y Ptofesional), ¡úbricas de Progresiones de

Competencias. dispositivos de evaluación.

FASE 11- Etaluación de la implementación de la ptopuesta curric lar- ,4ño 2-3

F'inalidad: Recabar insumos con base pedagógica y experiencia práctica para reajustar

1a propuesta.

La evaluación implica una reflexión, esto es, como establecen Duro y Nirenberg (2010)

tomar distancia de la acciór pa¡a tomar ésta como 'objeto' de análisis, para revisar qué es 1o

que se está proponiendo o qué se está llaciendo o qué se ha hecho, analizar las c¿úacte sticas

de las metodologías de intervención pla¡teadas o desplegadas, y determinar si la orientación

es efectivamente hacia ia diteccionalidad deseable. aclarando cuáles escollos v cuáles

facilidades se presentan y cuáles log¡os se esperan y/o se han obtenido." .

¿Cómo evaluar la implementación de una ptopuesta educativa?

La evaluación sob¡e la implementación de una propuesta requiere de la selección detallada y

ajustada de he¡¡amientas metodológicas que nos acerquen a ia información que se busca

obtener. Para ello es neces¿r¡io reconocea dos tipos de evaluaciones para este proceso: la

Evaluación intema y la Evaluación extema.

En primer lugar, la evaluación intema, que se ocupa de zuralizar y reflexionar sobre los

componentes del currículo aelacioíados de mane¡a directa o indirecta con éi (académicos,
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especialistas de Ia disciplina, estudiantes, mate¡iales educativos y acceso a los recrusos por

parte de los estudiantes), y la evaluación extema, que opera sobre los egresados, las

organizaciones profesionales y los empleadores, ente otros, quienes enriquecen Ia

o¡ientación de los planes de estudio y, consecueDtemente, la práctica educativa cotidiana.

Esta tarea está enmarcada en las diniimicas de la educación y el habajo, en una relación activa

con el sector productivo que es cada vez más din¿imica. Pretendemos que el ejercicio sea

efectivo para recabar insumos, conocer enfoques y perspectivas que nutran la p¡opuesta, en

tanto también formamos trabajadores, emprendedores y agentes activos en y para el mundo

del habaj o.

La evaluación (Mokate, 2000) entonces, propone responder las siguieütes pregüntas, entre

ot¡as:

i) ¿En qué medida cumple Ia iniciativa los objetivos que justiÍicaba su existencia? ¿En qué

medida cumple dichos objetivos con la calidad esperada, en los tiempos y lugares esperados?

ii) ¿Cump)e los objetivos de mane¡a eficieÍte? ¿equitativa? ¿sostenible?

iii) l,Qué efectos (positivos y/o negativos) se generan, diferentes a los que se reflejan en los

objetivos?

iv) ¿Hay determinadas circunstancias o ca¡acte sticas entre las poblaciones objetivo que

facilitan (o dificultan) el logro de los objetivos?

v) ¿Cuáles ca¡acteristicas de la gestión facilitan (o dificultan) el logro de los objetivos?

Posibles técnicas e instrumentos Dara la evaluación dur¿mte el Droceso de desarrollo

cuIIicular:

Obse¡vación p¿rticipaÍte pasiva: visita a los ce[tros con acercamiento a todos sus actotes,

participación en actividades abiertas, visitas a talleres y clases áulicas.

Consulta a docentes y estudia[tes respecto a: fortalezas y debilidades de la propuesta.

Consulta a egresados- orgaüizaciones profesionales- sector productivo sobre los elementos de

la formación y los ajustes necesados que observan en ellos.

En esta fase se considera impo¡tante la participación del Departamento Desarrollo y Diseño

Cu.ricular, del Observato o Educación y Trabajo, de la Unidad de Planificación,
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Investigación y Evaluación, y del Depafamento de Estadística, a los efectos de cont¡ibuir en

las diferentes dimensiones de la evaluación, tanto de co¡te cualitativo como cuantitativo.

intema y extema.

FASE III: Reajuste de la propuesta cutticular y mtevo d¡seño- Año 4-5

Finalidad: configuración del proceso de diseño cuniculat (comisión de trabajo, cronograma y

resultados esperados) utilizando los insumos de las fases anteriores.

En esta ekpa, luego de haber recogido los insumos se tr¡elve a contactar a quienes

participaron en el diseño de la propuesta, incorporando a su vez a los actotes que han

participado de la evaluación para ampliar la mirada sob¡e los elementos de la propuesta que

necesitan ser ¡evisados. El trabajo s€ deñne en espacio de comisión como en el inicio. Se

propone comenza¡ con un reco¡rido de la información relevada pata pasar luego a decidir en

base a ello ios ajustes necesarios m el diseño.

En el marco de este prcceso se habaja de forma aliculada con el Observatoúo Educación y

Trabajo (consulta al secto¡ productivo a tavés de diferentes metodologías de relevamiento de

insumos), así como con el Depa¡tamento de Estadística (consulta de datos cuarititativos sobre

los cenhos educativos en los que se desarrolla la p¡opuesta, matdcula, rcsultados educativos).

Dicha etapa se fundamenta en la metodología2 para el Diseño Cunicular de planes y

Prograrnas que incluye la metodologia para el caso de planes de estudio nuevos y para el

¡ediseño de los mismos. Las etapas aqul son las siguientes:

Estudio y relevamiento inicial de las neccsidades para realiztu ajustes a los planes de

Formación que desanolla el DGEI-P-UTU.

Confo¡mación de la Comisión 'l écnica para el rediseño y ajuste del plan.

Revisión del perfil de egreso, fundamentación y objetivos del Plan.

Revisión de la est¡uctura cur¡icula¡ con la presentación sintética de los principaies

cambios, modificaciones y/o ajustes.

Cierre y definición del perñl de egreso, de la estructura curricular y los objetivos.

Definición de los perliles docentes.

Confo¡mación de las comisiones programáticas.

Elaboración o ajustes de los programas.

'? Resolución del CETP-UTU 3912116.
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- Definición o redefinición de la metodología d€l Plan.

- SistemS de evaluació[ de los estudianúes.

- Sistema de seguimiento y evaluación del Plan.

- Definición de los recwsos materiales.
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distancia a la híb¡ida: 4 eleme[tos clave para hacerla realidad. Banco Interame¡icano de

Desa¡¡ollo.

CIPPEC. (2021). Modelos hib¡idos en la enseñanza: claves para ensamblar la presencialidad

y la virtualidad. CIPPEC. https://www.cippec.org/wp-contenluploads/2021l08/INF-EDU-

Modelos-hi%CC%81bridos.pdf . https://www.redalyc.org/adiculo.oa?id=31600507

Corchuelo Rodriguez, C. (2018). Gamificación en educación superior: experiencia

innovadora para motivar estudiantes y dinamizar contenidos en el aula. tsdutec. Revista

Electrónica De Tecnologia Educativa, (63), 29-41 (380).

hups://doi. org/1 0.21 556/edutec.201 8.63.927

Duro, E. y Nirenberg, O. (2010). Autoevaluación y politicas públicas: una experiencia en

escuelas primarias argentinas. Gestión y a¡álisis de Políticas Públicas, (3), 113 138.

Guera, M., Rodríguez, J., y Artiles, J. (2019). Aprendizaje colaborativo: expe¡iencia

i¡novado¡a en el alumnado u¡liversitario. Revista dc Esfudios y Expe encias en Educación,

l8(36),269-281.

Recuperado de: https://scielo.conicyt.cllpdf/rexe/ v 18n36/0718-5162-rexe- 18-3 6-269.pdf

Kapp, M. (2012). ]'he gamification ofLeaming and lnstruction: Game based Methods and

Strategies for Training and Education. Sa¡ F'rancisco: Pfeiffe¡.

Marco Cur¡icul¿Lr Terciario (2023). Di¡ección General de Eduación 'l écnico Profesional-

CODTCEN-ANEP- Expediente N': 2023-25-4-003357.
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Melo-Solarte, D., y Díaz, P. (2018). El aprendizaje afectivo y la gamificación en escena¡ios

de la Educació¡r Vifual. Información Tecnológica, 29(3), 23'7 -248.

https://www.scielo. cl/scielo.php?script=sci arttext&pid:S0718-07642018000300237

Mokate, M. K.(2000), "El monitoreo y la evaluación: herramientas indispensables de la

gerencia social", en Diseño y gerencia de políticas y prog¡amas sociales, BID-INDES, p. 3.

Muntarer, J., Pinya, C, y Mut, B. (2020). El impacto de las metodologias activas en los

resultados académicos: Un estudio de casos. Profesorado. Revista de Crmículum y

Iormaoión dei Profesorado. 24(1). 96-114.

https://digibug.ugr.es/bitstream/ handle/10481/60713/8846-3 8600-3 -PB.pdfYsequence

Pérez, M. y Marín. J. (2011). Uso de secondlife como he¡¡amienta para el aprendizaje del

inglés como lengua extranjera. (Tesis inédita de Licenciatura). Universidad de los A¡des.

Rivas, A. et al. (2020). Las llaves de la educación. Estudio comparado sobte la mejora de

los sistehas educativos sub¡acionales en América Latina, Fundación Santilla¡a, Madrid.

Silva, J. y Maturana, D. (2016). Una propuesta de modelo para inÍoducir metodologías

activas en educación superior. lnnovación Educativa 17(73), 117-132.

http://wr,¿w.scielo.ore.mx/pd?ielv17n73l 1665-2673-ie- 17-73-001 17.pdf
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Modalidad: Presencial

t

««««

UNIDAD CURRICULAR
OU I M ICA LACTOLOG ICA BASICA

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 1

D

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6
A
A

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciana
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I) Propósitos de la uDidad curricular

En esta unidad cunicular de Química lactológica biísica se promoverá el desar¡ollo de

competencias que conceptualizan y dan ma¡co a las tarcas que se rcalizan en el labo¡atorio de

fisico-qümico. Además, en esta unidad cur¡icula¡ se fundamentan los procesos de pre

tatamientos y composición de la leche, ñmdamentalmente sobre las proteínas que serián el

sust¡ato de actividades tecnológicas para las elaboraciones en la planta industrial.

II) Resultados de aprendizaje

1. ldentiñca los principales componentes de la leche. caracteriza las fases en las que se

encuentran y analiza los parámetros fisico-quimicos para deteminar la calidad de la

Ieche destinada a la indust¡ia.

2. Clasifica las proteínas de leche e identifica estructu¡as para analizar las

modificaciones en los procesos de pretmtamiento de la leche.

III) Saberes estructurantes de Ia unidad curricular

1. COMPONENTES DE LA LECHE

2. PROTEÍNAS EN I,ECHE

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Composición media de la leche de vaca: propiedades fisicas y quimicas.

1.2 Sustancias orgánicas e ino¡giíÍicas relacionadas con la industria láctea.

1.3 Prepamción de soluciones aplicadas a la indust¡ia láctea. Formas de expresat la

concent¡ación.

1.4 Acidez y pH en leche.

1.5 Modificaciones en los procesos de pretratamiento.
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2.1 Química de las proteínas.

2.2 Composición proteica de la leche.

2.3 P¡oteínas del suero.

2.4 Caseí¡as.

2.5 Micela de caseina: estructu¡a y composición. Estabitidad de la micela.

2.6 Cambios en la micela de caseina (po¡ temperatura, acidificación y acción enzimática).

V) Orientaciones pedagógicas

Al inicio de cada tema se realiza¡á un sondeo de ideas previas y revisión de conceptos de

química relacionados con la composición de la leche. Se propondrán situaciones probl€ñas y

estudios de casos como disparadores, fomentando el trabajo grupal y discusiones para la toma

de decisiones. El estudia¡te realizará investigaciones bibliográficas guiadas para incorporar

luevos temas ¡elacionados con la qümica l¿ctológica. Se implementar¡ín evaluaciones

variadas: presentaciones orales, evaluaciones esc¡itas, enÍegas de informes, análisis datos y

documentos, entre otlos.

VI) Bibliografía

Alais, C. (2022). Ciencia de la leche. España: Reverte.

Charles, A. (1985) Clencia de la leche: princip¡os de técnica lecher¿. Edito¡ial Reverté.S, A

Ministe¡io de Salud P{tblica. (2022). Reglanehto bromarológico nacional: decreto N'
3 ) 5/994 de fecha 05/07/1994, a:l,otnda y concordada con apéndice no¡mativo.Sa Edición.

Montevideo: IMPO.

Ministerio Ganadeúa Agricultura y Pesca. (2013). Deoeto 359/13 , Determinación de un

sisteña kacional de calidad de leche a los efectos de su posteliot, procesamiento.Disponible

en: http://www.impo.com.uv,/bases/decretos/3 59-20 1 3.

Negri, L. (2005). ,rp¡1y la acidez de la leche. Manual de Referencias técnicas paia el logro
de leche de calidad,2, 155-161.

Walstra, P. y Jenness, R. (1987) Qr.rímica y Física Lacfológrca. Editorial Acribia S,A

Walst¡a, P. y otros (2001) Ciencia de la leche y tecnología de los ptoductos lácteos. Editorial
Acribia S.A
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Modalidad: Presencial

I

««««

UNIDAD CURR¡CULAR
BACTERIOLOGíA BÁSICA

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 1

o

Carga horaria semanal: 4 horas
 9:(A)
¿,/§

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria

.x
*-a-tCE
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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad cu¡ricular se promueve el desarrollo de competencias tecnológicas referidas a

las bases microbiológicas de la leche. El estudiante, en entomos de labotatorio identiflca las

caracte sticas estucturaies y funcioaales de los microorganismos contaminantes de la leche,

inte¡preta resultados respecto a la calidad higiénica, condiciones de desarrollo microbiano y

sus limitantes para obtener productos de calidad en Ia industria láctea.

lI) Resultados de aprendizaje

L Clasifica y ordena los diferentes microorganisnos según la biología celul:r y

capacidad de desar¡ollo en factores ambientales, determinando las condicioncs

necesadas que establecen las caracte¡ísticas de una leche higiénica. para desarollar

un producto acorde a normas establecidas en la legislación y los reque mientos

industriales.

III) §aberes estructuratrfes de la unidad curricular

1. BIOLOGfA CELULAR

2. LECHE HIGIÉNICA

IV) Desglose analítico de los saberes estructur¿nt€s

1.1 Célula procariota.

1.2 Ca¡acterlsticas de las bacte¡ias.

1 .3 Célula eucariota fungi.

1.4 Taxonomfa.

2.1 Leche higiénica: definición y normativa.

2.1.1 Factores de contaminación de la leche: aite, agua, suelo, personal.

2.1.2 Métodos de enumemción de microorganismos.

2.2 Vitaminas de la leche.
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Y) Orietrtaciones p€dagógicas

En microbiología se trabaja a través de los ptoceso de formación permanente alineado con la

p¡opuesta del módulo l: "Composición y pre tratamiento de la leche,,, por set los

microorganismos contaminantes decisivos en la calidad y conservación, utilizada en la

elaboración de productos lácteos indust¡iales y/o artesanales.

La microbiologia aficula conocimientos interdisciplinados, mediante aprendizaje basado en

problemas, asociando las diferentes iáreas, a tavés del t¡abajo colabo¡ativo, integrando los

aprendizajes de los estudiantes, definiendo elección de las técnicas pertinent€s paxa alcanzar

un mejor desarrollo de las competencias especlficas.

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan los m¿tedales necesa os pa¡a

desarrollar competencias profesionales y ampliar sus conocimientos. Estos rccursos estián

disponibles en formato ffsico y digital como bibliografia básica.

La evaluación comptenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios correspondiente, a¡ticulado con la unidad cunicular, correspondiente al

curso de microbiología, definiendo en la progresión de competencias, los niveles de logro y

su validación.

VI) Bibliografía

Madigan, M. T. (2009). Brock, biologia de los microorganismos 12le. España: Pea¡son

Educación.

Pé¡ez Cavilán Escalante, J., Pérez Gavilín Escalarte, J. P. (2004). Bioquímica y

microbiología de la leche. México: Limusa.

Robinson, R. K. (1987). Microbiologia lactológica: microbiología de la leche. España:

Edito¡ial Acdbia, S.A.
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Modalidad: Presencial

* ii.l:!f+*u::. h

««««

o

UN¡DAD CURRICULAR
CÁLCULOS Y MAGNITUDES

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO I

Carga horaria semanal: 3 horas

Créditos educativos:5

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria

A
a

(I
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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cu¡ricula¡ promueve el desarrollo de competencias tecnológicas y técnicas que le

permitan al estudiante identificar ios principios fisicoquimicos que operan en los equipos de

pret¡atamiento de los procesos de Ia leche, realizar cálculos y a¡álisis de casos de

termodiniímica, para obtener productos de calidad en la industria láctea, acorde a nomas de

seguridad operacional en la pl¿mta.

II) Resultados de aprendizaje

1. Define y emplea cáiculos y magnitudes en los procesos aplicados de la producción

industrial para realizar las diferentes elaboraciones de prcductos en función de la

materia prima y de los c¡iterios técnicos.

2. Incorpora y aplica los principios fundamentales de la temodi¡ámica, jerarquizando

los servicios auxilia¡es de la producción de lácteos, paLra dimensionar los recursos

necesarios en el traslado de fluidos en la planta y el procesamiento agroindustrial.

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1. CÁLCULOS Y MAGNITUDES

2. PRINCIPIOS Df LA TERMODINÁMICA

IV) Desglose analítico de los saberes estructuantes

1. Cálculos y magnitudes.

1.1. Cálculos asociados al procesamiento de la leche: reglas de tres, porcentaje y

proporciones.

1.2. Preparaciones de soluciones. Concentración.

1.3. Vcdidas de rolumen ¡ dimensiones.

1.4. Cálculos de eno¡.

1.5. Nomenclatura base diez.

1.6. Medidas de temperatura y humedad.

l.'7. Heramientas infomáticas aplicadas. Planillas de cálculo.

1.8. Bxpresiónexponencial.

1.9. Mediciones con reglas.
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1.10. Mediciones de tiempo.

1.11. Instrumentos y magnitudes.

1.11.1. Unidades de medida.

1.11.2. Cálculodimensional.

2. Principios de la te¡modiniámica.

2.1. Temperatura: concepto y escalas,

2.2. Calor: definición y transferencia de calor,

2.3. El calor y la conservación de la energía. Relación energía caló¡ica-t¡abajo.

2.4. Naturaleza fisica del calor.

2,5, Unidadescalorificas.

2,6, Calor específico.

2.7. Refrigeración ranque de fiío y enñiadores a placa.

2.7.1. Conceptos básicos de refrigeración.

2.7,2, Medios refrigerantes. lmpacto ambiental y sostenibilidad.

2.7.3. Ci¡cüto de refrigeración: por absorciór/disipación, po¡

compresión/expansión.

2.7.4. Componentes de un sistema de refrigención.

2.7.5. Cont¡oles de ope¡ación.

2.7.6. Sistemas de refrigeración por frío directo e indirecto. Diagramas de

instalación. Tuberías, acceso¡ios.

2.7.7. Acumulación de frio: banco de hielo. Cálculos de reque mientos de

ñío. Balance térmico. Operación y oantenimiento de equipos de frio.

2.8. Bomba para traslado de fluidos.

2.8.1. Tipos y clasificación de bombas. Ca¡acterísticas. Usos.

2.8.2. Bombas centrifugas. Componentes. Opemción y maritenimiento.

2.8.3. Bomba de desplazamiento positivo componentes operación y

mantenimiento.

2.9. Tipos de calderas. Clasificación y tipo constructivo.

2.9.1. Generador de vapor.

2.9.2. Propiedades te¡modinámicas del vapor.

2.9.3. Partes de una caldera.

2.9.4. Crílculo de requerimiento de vapor.

2.9.5. Estimación de eficiencia termica, consurno de combustibles y

sostenibilidad.
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2.9.6. Llnea de vapor, tuberías de conducción y rctomos.

2.9.7. Condensador, aislaciones, contoles de seguridad y hampas de vapor.

2.9.8. Calidad del agua para sistemas de vapor.

2.9.9. Operación y mantenimielto de calderas y red de vapor. Seguridad.

2.10. Tratariie¡rtos té¡micos para leche. Pasteurizador y enftiador de placa.

2.L0.1. Equipos de pasteurización por sistema lento. Descripción, operación y

manteniñiento.

2.10.2. Equipos para pasteu¡ización por el sistema rápido.

2.10.3, Descripción, componentes, ope¡ación y mantenimiento.

2.10.4. Equipos para realizar tatamiento a altas temperatuas.

U.H.T. Descripción, operación y mantenimiento.

2.10.5. Cáculos sob¡e requerimientos de vapor y frío, rendimiento de los

distintos sistemas.

2.11. Centrifugadoendescremadoras.

2.11.1. Principio de funcionamiento. FueEa centrffuga.

2.11.2. Tipos de higienizadoras y desct€madoras, clasificación, componentes,

operacióny mantenimiento.

2.12. Principios físicos de los homogenizadores.

2.12.1. Conceptodehomogeneización.

2.12.2. Tipos de homogeneizadores y forma de

funcionamiento. Componentes, operación y mantenimiento.

2.13. Principios de desgasificado y desodorización.

2.13.1. Tipo de desodorizadores y desgasificadores. Principio del

funcionarniento.

2.13.2. Componentes, ope¡ación y mantenimiento.
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Y) Orientaciones pedagógicas

La metodologia de casos sobre diferentes plantas de lácieos, pe¡mite identificar y caracterizar

los procesos, su fundamentación con lenguaje técnico, de forma de aplicar conceptos

aprendidos en situaciones ¡eales, que permiten realizar cálculos y comparar para reafirmar los

conceptos a las situaciones propuestas.

La ejercitación Fáctica en situaciones ¡eales se¡á una buena est¡ategia para observa¡ el

diálogo entre la fo¡mación de base y la profesional, se p¡opone de esta manera que los

ejercicios que se realicen pafan de las actividades desar¡olladas en la planta de producción.

VI) Bibliografía

Allais, Charles, (1998). Ciencia y Tecnologia de la Leche, Principios de la Técnica
Leche¡a - 7ma. Edición.

GEA Mechanical Equipment, (2012), GEA Westfalia Separator G¡oup Gmbh
Separato¡s.

Hewitt, Paul G. (2007). "Fisica conceptual", décima edición, Pearson Educación,
México.

Reglamento Bromatológico Nacional, (2012), 5'edición, Dec¡eto N.315/994 de fecha
0510711994 Anotado y concordado con Apéndice Normativo.

Resnick, R., Halliday, D., Kia¡e, K. S. (2002). Fisica Vol.2 sa.Ed.. Perú: Grupo
Edito¡ial Pat¡ia,

TETRA PAK (1996). Dairy Processing Hand Book. The Chemistry of Milk, v.2.

Tipler, P. A., Mosca, G. (2004). Fisica para la ciencia y la tecnología. II. España:
Reverté.

WEB PAGE

https://dairyprocessin ghandbook.tet¡apak.cor¡./
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Modalidad: Presencial

««««

UNIDAD CURRICULAR
H ERRAM I ENTAS D¡G ITALES

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 1

a

Carga horaria semanal: z horas

A

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educac¡ón Terciaria
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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cu¡ricula¡ pemite fortalecer y profundizar las habilidades digitales vinculadas al

espacio productivo de referencia, promoviendo el des¿mollo de competencias para los

requerimientos digitales de la actividad productiva, profundizando en las tecnologías que cada

especialidad requie¡a. Contempla la necesidad de adaptarce y utilizar heramientas digitales

de manera efectiva er el mundo labo¡al actual.

El desa¡¡ollo de la tecnología ha generado la c¡eación de ambientes productivos donde las

tecnologías digitales son indispensables, al mismo tiempo que un manejo adecuado de

inlbrmación permite mejorztr y anticipalse en la toma de decisiones.

Las competencias digitales básicas resultan claves para lograr eliciencia y productividad en

las ta¡eas a implementar y al mismo tiempo se pretende que se puedan utilizar de manera

efectiva y segura, desde una perspectiva social comprometida y un pleno ejercicio de una

ciudadanía digital.

II) Resultados de aprendizaje

1. Seiecciona y emplea heramientas informáticas acordes a las actividades desarrolladas

pam la sistematización y el mzrnejo de datos e info¡mación, en busca de soluciotes de

calidad a los problemas que debe resolver en el ¿imbito prcductivo.

2. IncorpoÉ, y emplea est¡ategias de t¡abajo colaborativo y comunicación digital para la

gestión de proyectos que promuevan el desarrollo de mejoras en el la industda láctea.

Ill) Saberes estrucluranles de la unidad curricular

1. HERRAMIENTAS INFORMÁTICAS

2. TRABAJO COLABORATIVO Y CO\,IUNICACIÓN DICITAL
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IV) Desglos€ analítico de los saberes estructurantes

Saberes

EstIuctüantes
Sabe¡es Asociados

He¡Iamientas
infoImáticas

Henamientas digitales: software de hojas de ciílculo,
procesador de texto, he¡ramie¡tas de visualizació¡ de
datos, entre otros.
Infomes y reportes técnicos: tablas de contenido,
referencias e indices.
I unciones y fórmulas en planilla electrónica.
lunciones de ñlt¡ado, ordenamiento y g¡áñcos.
Crear macros o scripts básicos.
lnterpretación de resultados.
Elaboración de informes en hojas de cálculo.
Funciones estadisticas.
Tablas dinámicas.
Uso de datos en la toma de decisiones y resolución de
problemas.
Etica en el manejo de datos: derechos de autor y
licenciamiento.

a

Trabaj o

colaborativo

comunicación

digital.

Henamientas digitales de trabajo colaborativo,
plataformas de colaboración en linea, suites de
productividad, y heramientas de gestión de proyectos.
Principios básicos de diseño.
Uso de colores y tipografía.
Selección y uso de imágenes e iconos.
L,xploración de las heramientas de softwarc.
lnserción y formato de elementos multimedia.
Formas de comunicación digital, incluyendo correos
electónicos, mensajes instantiineos, videoconferencias y
plataformas de redes sociales.
Platafo¡mas y her¡amientas de creación, edición y
presentación gráfica.
Canales digitales y adaptación del mensaje según la
audiencia y el contexto.
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V) Orientaciones pedagógicas

Es necesa¡io que la propuesta se enmarque en la centralidad del estudiante, su autonomia y

sus procesos de aprendizaje. Se requiere la búsqueda de est¡ategias contextualizadas que

pemitan el desar¡ollo de las competencias de manera significativa para el estudiante

fomentando la autonomía pa¡a conti¡ua¡ ap¡endiendo durante toda su vida.

Las metodologias a utiliza¡ deben enftenta¡ a los estudiantes a la movilización de los saberes

estructurantes para poder desempeñar la competencia especilica lequerida, por 1o que las

prácticas de enseñanza deben enmarcarse en metodologias activas, por ejemplo: Aprendizaje

cooperativo, aprendizaje basado en proyectos, aprendizaje basado en problemas, estudio de

casos.

VI) Bibliografia

Bautista, M. Madlnez y A. Hiracheta, R. (2014) "El uso de mate¡ial didríctico y las

tecnologías de info¡mación y comrmicación (TIC's) para mejorar el alcance académico".

Revista Ciencia y Tecnologla, 14, 183-194.

Bustos, G. (2012) Teorias Del Diseño Gráfico. Tlalnepanda: Red Terce¡ Milenio.

C¿íma¡a E. (1998). "Medios visuales y educación visual". Revista de Psicodidáctica, 5, 69-82.

Castillo Navano, A., Go¡záles Bello, E. O., y López Ceballos, P. D. (2012). Conceptos

básicos sobre hoja de cáculo.

Go¡zález, L, O. P. (2006). Mic¡osoft Excel: u¡a henamienta para la investigación. Medisur,

4(3), 68-',7 t .

Her¡eras, E. B. (2005). Utilidad de la hoja de cálculo Excel en el análisis de datos

cuantitativos. Revista de Informática Educativa y Medios Audiovisuales, 2(6), 1-6.

Hilera, J. y Campo, E. (Eds.) (2015). Guía para crear co[tenidos digitales accesibles:

Documentos, prcsentaciones, vídeos, audios y páginas web. Alcalá de Henares, España:

Universidad de Alcalá.

Le1.va, V. (2010) "El diseño gráfico entre lo convencional y lo digital". Lumen, 11, l-6.
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Marin, O. (2008). "El uso de las presentaciones digitales en ia educación superior: una

reflexión sobre la práctica". Revista Electtónica Actualidades Investigativas en Educación, g

(2),1-2t.

Minervini, M. (2005) "La infografía como recurso didácrico,,. Revista Latina de

Comunicación Social, vol. 8 (59),

0. Muñoz, J. Ontoria, A. y Molina, A. (2011) ,,El mapa mental, un organizador gráfico como

estategia didáctjca para la const¡ucción del conocimiento,,. Magis. Revista lntemacional de

Investigación en Educación, vol. 3 (6), 343-36.

Rendón, V., y Landman, J. K. (2016). Uso de la hoja de cáculo para a¡aliza. datos

cualitativos. Magis: Revista Intemacional de Investigación en Educación, 9(18), 29-4g.

Tobías, A., Catalá-López, F., y Roqué, M. (2014). Desarrollo de una hoja Excel para meta-

análisis de comparaciones indirectas y mixtas. Revista Española de salud pública, gg, 5-15.

Valero, J. (2009) "La transmisión de conocimiento a través de la infografia digital,.. Ámbitos,

18, 51-63.
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Modalidad: Presencial

t_

««««

UNIDAD CURR¡CULAR
PREVENCION DE RIESGOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 1

I _,/

Carga horaria semanal: 3 horas

 
c,a)
,No/\)

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Tercraria
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I) Propósitos de la utridad curricular

En esta midad curricular se p¡omueve el desarollo de competencias referidas a la prevención

de riesgos laborales, vinculadas al rubro productivo de referencia. El estudialte, en €ntomos

laborales específicos, identifica los peligros presentes e¡ la CYMAT (Condiciones y

Medioambiente de T¡abajo), reconoce y aplica las medidas de prevención corespondientes,

que surgen pdncipalmente del marco normativo, con un enfoque proactivo, preventivo y con

énfasis en el autocuidado.

II) Resulfados de aprendizaje

1. Identifica y caÉcte za los fundamentos de la prevención, salud ocupacional y

autocüdado en entomos laborales propios del rubro, para el desa¡rollo de pácticas

laborales seguras.

2. Alroliza los peligros y aplica medidas de prevención de accidentes de trabajo y

enfermedades profesionales vinculadas al rub¡o para log¡a¡ entomos laborales seguros

y saludables.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

I. PREVENCIÓN, SALUD OCUPACIONAL Y AUTOCUIDADO

2. PREVENCIÓN DE ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES

PROTESIONALES

IV) Desglose aDalitico de los s¿beres estructursntes

l.l Conoepto de Prevención, Salud Ooupacional, Accidente de Trabajo y Enfermedad

Profesional. Concepto de peligro y riesgo.

1.2 Proactividad y autocuidado personal como principio de la prevención.
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1.3 El deber de Prevención: Ley 5032, Ordenanza 145/09 MSP (vigilancia de la salud

ocupacional). La responsabilidad del empleador en la prevención de accidentes y

enfermedades profesionales.

2.1 Peligos presentes en la CYMAT. Identificación de los peligros presentes en las distintas

tareas que se realizan y las medidas de prevención. Riesgos fisicos, químicos y biológicos.

Equipos de Protección Personal que se deben utiliza¡.

2.2 Buenas prácticas en el manejo manual de cargas. CaÉcterísticas, limites y medidas

preventivas.

2.3 La Gestión de la Prevención en Uruguay. Marco legal general aplicable al sector (decretos

¡eglamenta¡ios de la Ley 5032 aplicables al rubro). Gestión de Productos Químicos (Dec.

307los).

2.4 Responsabilidades legales en materia de prevención de riesgos labo¡ales en base al rol a

desempeñar por futuro egresado err el rubrc especifico.

\t Orientaciones pedagógicas

Se debe partir de los conceptos estructurantes de la gestión de la prevención, buscando no

sólo compartir conocimientos sino sensibiliza¡ al estudiante respecto al impacto de la no

segu dad en la salud y seguridad de los trabajadores.

El énfasis debe da¡se en el autocuidado como valor fundamental en la prcvención, unido al

valo¡ de la vida humana y la necesidad de promove¡ un concepto de salud integral y holístico

(oMs).

El desanollo de esta unidad debe parti¡ de lo vivencial, entendiendo 1o ya aprendido por el

estudiante respecto a la prevención de esgos laborales, su conocimiento del ¡ubro en el que

se estrá formando, expe encias antedores en el mundo del trabajo y la forma de vincularse

con si mismo (autocuidado).

Trabajar el autocuidado implica fortalecer la autoestima y conflanza del estudiante erl sus

propios rccusos, en el valo¡ de la vida humana y la importancia de la salud integral como

valo! para la vida.

Es fundamental t¡abajar en esta unidad denho del entomo del taller y/o área de prácticas para

facilit¿r el reconocimiento de los peligros dura¡lte los p¡ocesos p¡oductivos que desarrollan.
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Los recu¡sos tecnológicos utilizados apoyan y brindan los materiales necesarios para

desarrolla¡ competencias tansversales, pero requieren un diálogo constante con las vivencias

del aula.

La evaluación será progresiva y formativa, potenciando el trabajo en grupos, el intercambio y

la reflexión de los estudiantes respecto a los distintos aspectos abordados en la r¡nidad

curlicula¡.

No se realiza¡iín evaluaciones netamente teó¡icas de conocimiento, sino que se propenderá a

la aplicación práctica de los mismos, al análisis y solución de problemas, con metodologlas

activas y pa¡ticipativas, con énfasis en el trabajo grupal.

VI) Bibliografia

Bestratén, M. (2011). Seguridad en el trabajo. España. Instituto Nacional de Seguridad e v
Higiene en el'Irabajo.

OISS. (2015). Manual de Buenas Prácticas. Industria Láctea. Producción de Quesos.

Argentina. Superintendencia de Riesgos en el Trabajo.

l'-AO, FIL (2012) Guía de buenas p¡ácticas en explotaciones lecheras. Directrices FAO:

P¡oducción y Sanidad Animal. ltalia. Disponible en:

http://www.fao.o¡e/docreo/008/v5224slv5224s00.htm.

OMS, FAO. Código Intemacional de Conducta para la Gestión de Plaguicidas (2015). Suiza.

Ediciones de la OMS.

DIGEGRA, MGAP. Uso y Manejo Seguro d€ fitosanitados en el Sector Frutlcola. (2023).

Uruguay.

FAO, Proyecto GCPruRU/031/GFF. Guia de prevención y acción ante incidentes y

accidettes en la manipulación de plaguicidas enagriculturaextensiva,horti-frutícola y forestal

(2019). Uruguay.

MTSS (2019). Ficha Técnica de Prevención. Manual de manejo de ca¡gas I y II. Uruguay.

MTSS (2019). Ficha Técnica de Prevención. Agroquimicos básicos. Uruguay.

MTSS (2019). Ficha Técnica de Prevención. Ag¡oquímicos fitosanitarios. Uruguay.

MTSS (2019). Ficha Técnica de Prevención. Trabajos en altu¡a, técnicas de acceso y
posicionamiento con cuerdas (TAPC) y líneas de vida. Uruguay.

MTSS (2019). Ficha Técnica de Prevención. Manual sobre las condiciones de trabajo en las
tareas de soldadura y co¡te. Uruguay.
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Modalidad: Presencial

I

UNIDAD CURRICULAR
LABORATORIO DE

COMPOSIC¡ÓN DE LECHE

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 1

Carga horaria semanal: 4horas

Créditos educativos: 6

«««« Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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I) Propósitos de la uDidad curricular

En esta unidad curricular se promoverá el desarrollo de competencias técnicas asociadas

a las tareas que se realiza¡ en el laboratorio de fisico-químico para aplicar buenas

prácticas de seguridad y manejo del mate al en los procesos de estudio de las matdces

de leche cruda y leche pasteurizada. Los estudiantes con las competencias promovidas,

podrán en sus ¿imbitos profesionales, analizar los resultados pa¡a determina¡ la

aceptabilidad o no de la muestra según los pa¡iimetros establecidos.

II) Resultados de apr€ndizaje

l. Integra prctocolos de seguridad y material del labotatorio, identificando las

caractedsticas y rcque¡imientos, para el manejo de p¡oductos quimicos, con

elementos de p¡otección personal y pautas de higiene, acorde a normativa.

2. Cuacleiza las estructuns fisicoquímicas de la leche cruda y pasteurizada,

mediante la prepa¡ación de mate¡ial€s y muestras, para obtener datos y determina¡

la aceptabilidad de la mat¡iz analizada, atendiendo la legislación vigente y

parámehos de la industia láctea.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricul¿r

1. SEGURIDAD Y MATERIAL DEL LABORATORIO

2. ESTRUCTURAS FISICOQUfMICA DE LA LECHE CRUDA Y
PASTEURIZADA

IV) Desglose analitico de los ssberes estructuraDtes

1.1 Protección personal.

1.2 Buenas prácticas en el laboratodo.

1.3 Riesgos en el laborato¡io.
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1,4 Etiquetado segun el Sistema Globalmente Armonizado (SGA).

1.5 Primeros auxilios.

1.6 Matedal de laboratorio.

1.7 Medida de volúmenes aproximados o mate¡iales no volumét¡icos.

1.8 Mate¡ial volumétrico, medida de volúrnenes con gran precisión o mate¡iales

volumét¡icos.

1.9 Otros materiales frecuentes.

2.1. Prueba de alcohol.

2.2. P¡ueba de ebullición.

2.3. Acidez en leche.

2.4. Funcionamiento, medición, cuidados y calibración de phmetro.

2.5. Densidad en leche.

2.6. Sólidos totales en leche fluida.

2.7. Sólidos totales en leche fluida - método indirecto cálculos teó¡icos.

2.8. Materia grasa en leche fluida.

2.9. Cloruro en leche.

V) Orietrtaciones pedagógicas

En el laboratorio se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal y de

procedimientos necesarios para alcanza¡ ¡esultados confiables. A través de los ptocesos

de fo¡mación permanente alineados con la propuesta del módulo l, "Composición y pre

tatamiento de la leche". se analizan con la finalidad de determina¡ las características

físicas y químicas para lechc cruda y leche pasteurizada.
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Bsta unidad cur¡icular articula conocimientos interdisciplinarios, mediante aprendizajc

basado en problemas, siguiendo técnicas dellnidas po¡ la nomativa, a través dei trabajo

coiaborativo.

Los recu¡sos utilizados apoyan y brindan a Ios estudiantes los materiales necesarios para

alcanzar y ampliar saberes. Estos recursos están disponibies en los libros de prácticas:

"Introductorio y ¡ ísico químico - Módulo 1" como bibiiografia básica.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos

en el Plan de Estudios corespondiente, a¡ticulado con la unidad cur¡icula¡ del cu¡so

pertenecientes al compone¡te de Fo¡mación de tsase, definiendo en la progresión de

competencias los niveles de logro y su validación.

VI) Bibliografia

Alais, C. (2022). Ciencia de la leche. España: Reverte.

Cimiano, D. P. (s.t).

Ma&id:

Guia paru el análisis quím¡co de la leche y los derirados lacteos.

Ayala Revista ILE,

IMPO - Decreto N'382/016 "Modificación del Decreto 359/013, relativo al Sistema

Nacional de Calidad de la Leche". Recuperado de:

https://www.impo.com.uv/bases/decretos/3 82-20 I 6

IMPO - Decreto N" 359/013 "Determiracidn de un Sistema Nacional de Calidad de la

Leche a los efectos de su poste¡io¡ p¡ocesamiento". Recuperado de: \-

https://www. impo. com. uv,/bases/decretos/3 59-20 I 3

IMPO - Decreto N' 315/994 'Aprobacidn del Reglamento B¡ornatoldgico Nacional',.

Recuperado de: https://www.impo.corr.u),,/bases/decretos/3 I 5- I 994

lntendenci¿ de Montevideo (2012). Reglame¡to Bromatológico Nacional. Recuperado

de: https://mont€video.sub.uy/sites/defaulvfiles/biblioteca,/bromatoloqico5a.edicion.pdf

Negri, L. M. (2005). El pH y la acidez de la leche. Recuperado de

https://www.aorocal.com.a¡l

Neg¡i, L. M. (2005). "Et ph y la acidez de laleche". E¡.. Manual de Referencias técnicas

para el logro de leche de calidad, 2¡d ed., pp. 155 161.

Pintos, M. E. (1976). Métodos de ah¡ilisis quí icos de leche y productos lácteos. Chile:
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Valdivia

Tópel, A. (s.f.). Ia ántiomettia segúh Geráer Recuperado de: httos://quios.com.co/wo-

contenluoloads/20 1 7/07/BUTIROMETRO-PARA-LECHE-FT.pdf

Walst¡a, P. (2001). Ciencia de la leche y tecnología de los productos láLcteos. Zaragoza:,

Ac¡ibia, S.A.

Walstra, P. (1987). pzímica y Física lactológica Zaragoza: Ac bia, S.A.
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Modalidad: Presencial
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««««

UNIDAD CURRICULAR
LABORATORIO

MICROBIOLÓGICO
LACTOLÓCICO

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

uóour-o r

Carga horaria semanal: 4horas

Créditos educativos: 6

«««« Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad curriculat se promueve el desarrollo de competencias técnicas y tecnológicas

asociadas a los procesos que se ¡ealizan en el labo¡atorio de Microbiologla. A partir de las

compete[cias, se p¡epa¡an medios de cultivo y siembra de distintos microorganismos, usando

dife¡entes técnicas especificas, en las mat¡ices anbiente, agua y leche. Las actividades se

orientari al manejo de dalos, obteniendo resultados para determinar la aceptabilidad de la

muestra, seg¡iLrt los par¡imet¡os establecidos.

II) Resultados de aprendizaje

1. Desarolla estrategias de trabajo en seguridad microbiológica personal, ambiental y de

procesos, mediante la caüctetización de los componentes del laboratorio y

requerimientos noÍnativos para aTca¡zar resultados seguros y conñables, ejecut¿mdo

actividades de esterilización. desinfección, asepsia y limpieza acordes.

C¿úacteriza la leche higiénica, sanitaria y de valor tecnológico, mediante la

preparación de medios de cultivo y muestas, p¿úa obtene¡ datos y determinar la

aceptabilidad desde el punto de vista microbiológico de la matriz analizada, según los

parámetros establecidos en la industria láctea y la legislación vigente.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

SEGURIDAD MICROBIOLÓCICA PERSONAL, AMBIENTAL Y Dtr

PROCESO

I,ECHE HTGIÉNICA, SANITARIA Y DE VALOR TECNOLÓCICO

2.

1.

2.
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lV) Desglose analítico d€ los sab€res e§tructurante§

1.1 Equipos de esterilización: homo Pasteu¡ y Autoclave.

1.2 Uso de desinfect¿urtes.

1.3 Elementos de seguridad personal y de análisis.

1.4 Microbiología ambiental.

1.5 Mohos en ambiente.

1.6 Microbiologia de agua potable.

2.1 Enumeración de bacterias aerobios mesófilos totales.

2.2 Enume¡ación de bacte as psicróñlas, termófiias y termodúricas.

^ 
2-3 Enumeración de bacterias colifo¡mes.

2.4 Enumeración de Staphylococcus coagulasa positivos.

2.5 Sustancias i¡hibidoras en leche.

V) Ori€trtaciotres pedagógicas

En el laboratorio se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal y de

procedimientos necesarios paú alcanzar ¡esultados conñables. A través de los procesos de

formación permanente alineados corl la propuesta del módulo 1, "Composición y pre

tratariiento de la leche", se analizar¿ín los distintos grupos mic¡obianos con ]a finalidad de

enumemrlos y deteIminar las caracteristicas higiénicas, sanitarias y tecnológicas.

La microbiología práctica articuia conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje basado

en problemas, siguiendo técnicas definidas por la úomativa intemacional, a t¡avés del tmbqio

colaborativo, integrando los aprendizajes de los estudiantes-

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los matedales

necesados para alcanzar y ampliar sus conocimie¡tos. Estos recursos están disponibles en el

Libro de prácticas: "Microbiología Lactológica I y ll" como bibliografia básica

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios corespondiente, articulado con la unidad cu¡¡icula¡, corlespondiente a las

uni<lades curricula¡es de la Formación de Base, definiendo en Ia progresión de competencias

los niveles de logro y su validación.
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VI) tsibliografía

Decretos de calidad de leche N" 358/013 y N" 382/016

Madigan, M. T. (2009). Brock, biología de los microorganismos 12le. España: pearson

Educación.

Pascual Andemon, M. d. R., Calderón y Pascual, V. (1999). Microbiología Alimentaria:

Metodología Analítica para Alimentos y Bebidas. España: Díaz de Santos.

Robinson, R. K. (1987). Microbiología lactológica: microbioiogía de la leche. España:

Editorial Acribia, S.A.

Libro de prácticas: Microbiología Lactológica I y lt
Decretos de calidad de leche N'358/013 y N'382/016.
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Modalidad: Presencial

UNIDAD CURRICULAR
SISTEMAS DE PRODUCCIÓN

LECHERA

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 1

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

Departamento d€ Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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Bylund, G.M. (2003) Composición de la leche de vaca./ principales ácidos grasos en la g¡asa

de la leche. Mundi-Prensa. Manual de indust¡ias lácteas. la ed. Tetra pak processing

Systems. Madrid. España.

Calvinho, L. (1995). La mastitis y su impacto en la calidad de la leche.Infome Técnico

INTA.

Castillo-Badilla, G., Va¡gas-Leitón, B., Hueckmann-Voss, F. y Romero-Zúñiga, J. J.

(2019). Factores que afectan la producción en p¡imera lactancia de vacas leche¡as de Costa

Rica. Agronomla Mesoameric¿rna.

Chavez, J. (1996). Cómo debe actua¡ un producto¡ que p¡oduce leche con miís de 500.000

Células Somáticas y/o elevados ¡ecuentos bacterianos.

Chaves, C.J. (1996). Prevalencia de i¡fecciones intramamarias po¡ Staphylococcus

aureus en vaquillonas p¡epafo. Memorias del Congreso Nacional de Calidad de

leche y mastitis. Rio Cuarlo. Argentina.

Giarmeechini, RE.; Concha, C.; Rivero, R.; Gil, J.; Delucci, L; Moreno Lopez, J:

"Prevalencia y etiología de mastitis subclinica en ¡odeos de la cuenca lechera Su¡ de

Uruguay".

Gonzalez, R.N. (1993). Evaluación de técnicas y procedimientos utilizados en el diagnóstico,

pievención y control de la mastitis boüna. Memorias 2do. Congreso Nacional de Lechería,

VenadoTuefo. Argentina.

González YH. (2005) Factores nut cionales que afectan la producción y composición de la
leche. Congreso Latinoamericano de Buiatria y VII Jomadas Chilenas de Buiatria, 1 5 al 1 

g de

noviemb¡e del 2005. Valdivia, Chile . Agricultu¡a técnica.

Hemández RR. (2005). Efecto de la época del año sobre el comportamiento de la producción
y la composición de leche en tres genotipos bajo silvopastoreo. Livestock Resea¡ch fb¡ Ru¡al
Development.

Instituto Babcock para la lnvestigación y Desarrollo Intemacional de la Industria Leche¡a

Ese¡ciales Leche¡as Unive¡sidad de Wisconsin-Madison.
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IY) Desglose analÍtico de los saberes estructurantes

1.1 Caractedsticas generales.

1.2 Componentes del sistema.

1.3 Manejo de Jos sistemas.

2.1 Calostro.

2.2 Composición y síntesis de la leche.

2.3 Variaciones productivas y composicionales en firnción raza y nutrición.

3.1 Estuctura anatómica.

- 1.2 Desanollo de la glándula mamaria.

3.3 Secreción de leche.

V) Orientaciones pedagógicas

EI desar¡ollo del curso se basa en estudios de casos prácticos utiliz¿rndo los recursos del

centro educativo, asociados a los conceptos teóricos que fimdamentan el contenido curricular,

y los vínculos interdisciplinarios, en coordinación con las demás unidades cu¡ricul¿Lres.

Los instrumentos de evaluació¡ se basa¡án en la elabo¡ación de informes donde se valo¡en los

p¡ocesos formativos, la incorporación de sabeles y el desarrolio de las competencias

promovidas aplicadas a los sistemas de producción de lechera.

- Se vinculan los saberes adquiridos de los procesos de producción primaria de leche que se

asocian a la calidad higiénica sanitaria, conside¡¿mdo la importancia que esta tiene en el

posterior procesamiento.

VI) Bibliografía

Alais, C. (2022). Ciencia de la leche. España: Revede.

Bastidas, P.S. (1994). Interelación ente nutdción y desempeño reproductivo postparto. En:

ler Curso Nacional de Divulgación en lécnicas de RIA y Evaluación de Metabolitos

Sanguíneos y Cinéticas lligestivas en la Nutrición y Reproducción en tsovinos.
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Bylund, G.M. (2003) Composición de la leche de vacal principales ácidos grasos err la grasa

de la leche. Mundi-P¡ensa. Manual de indust as lácteas. la ed. Tetra Pak Pmcessing

Systems. Mad d. España.

Calvi¡lo, L. (1995). La mastitis y su impacto en la calidad de la leche. Informe Técnico

INTA.

Castillo-Badilla, c., Vargas-Leitón, B., Hueckmann-Voss, F. y Romero-Zúñiga, J. J.

(2019). Factores que afectan la producción en primera lactancia de vacas leche¡as de Costa

fu ca. Agrcnomía Mesoame¡icana.

Chavez, J. (1996). Cómo debe actua¡ un p¡oductor que p¡oduce leche con más de 500.000

Células Somáticas y/o elevados recuentos bacterianos.

Chaves, C.J. (1996). P¡evalencia de infecciones int¡amamadas por Staphylococcus

auteus en vaquillonas preparto. Memorias del Congteso Nacional de Calidad de

leche y mastr'tr's. Rio Cuarto. Argentina.

Gianaeechini, RE.; Concha, C.; Rive¡o, R.; Gil, J.; Delucci, I.; Moreno Lopez, J:

"Prevalencia y etiologia de mastitis subclínica en rodeos de la cuenca leche¡a Sur de

Uruguay".

Gonzalez. R.N. (1993). Evaluación de técnicas y procedimientos utilizados en el diagnóstico,

prevención y cont¡ol de la mastitis bovina. Memorias 2do. Congreso Nacional de Lecheria,

VenadoTuerto. Argentina.

González VH. (2005) Factores nutricionales que afectan la producción y composición de la

leche. Congreso Latinoañrericano de Buiatda y VII Jomadas Chile¡as de Buiat¡ia, 15 al 18 <te

noviemb¡e del 2005. Valdivia, Chile . Agricultura técnica.

Hem¿índez RR. (2005). Efecto de la época del año sobre el comportamiento de la producción

y la composición de leche en tres genotipos bajo silvopasto¡eo. Livestock Research fo¡ Rural

Developm€nt.

Instituto Babcock pa¡a la lnvestigació[ y Desarrollo Intemacional de la Industria Lechera

Esenciales Leche¡as Unive¡sidad de Wisconsin-Madison.
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I) Propósitos de la unidad curricular

Los profesionales de ia industria láctea aplican los fundamentos teó¡icos a los procesos de

producción de leche asociados a los tratamientos.

Las necesidades de colocimientos técnicos y tecnológicos va¡l asociados a ]a demanda del

mercado laboral, además de los ciclo bioiógicos de los sistemas de producción que

contemplan a su debido momento el planteo de cada tema y esto resulta¡á de vital importancia

ya que un corecto orden y disposición tempoml redundara en una mejor comprensión y una

mejor accesibilidad p¿úa resolver los temas planteados en el proceso agroindustrial..

La institución educativa tiene como proyecto de centro la industria láctea con base en lo

didáctico Productivo (PDP). El P.D.P plantea objetivos productivos y didácticos quc sn gr¿n

forma generará el espacio pata desarrollar actividades prácticas que apoyan al saber hacer

que el estudiante tiene que desaÍoll¿r para adqui r las oompetencias. Esta forma de trabajar

peÍnite t¡atar temas prácticos que se fundamenta¡ con la teo a y sirven de sustento pam la

toma de decisiones justificadas.

II) Resultados de aprendizaje

1. Identifica y caracteriza los principales componentes de una planta industrial de lácteos

para vincular los procesos productivos prima¡ios de la leche con la incorporación de

nuevas tecnologías y mejora continua.

Integra y aplica estrategias de recibo y pretatamiento de la leche para asegwar la

calidad e inocuidad del producto, con criterios de sostenibilidad en el manejo de los

¡ecutsos,

Implementa técnicas i.¡ovadoras en la elaboración de quesos para llevar a cabo los

procesos de producción, con sus respectivos controles y aplicació¡ de normas de

seguridad en planta.

Desarolla estntegias de sistematización de controles para la obtención de productos

inocuos y de calidad, confome a normativa vigente y estándares del mercado.

Indaga y analiza los pdúcipales componentes de la leche para relscionar con la cali¿lad

de los productos lácteos que comideren la innovación y mejora continua.

5.

4.

3.

2.
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III) Saberes estructürantes de la utridad curricular

1. PLANTA DE LÁCTEOS

2. RECIBO Y PRETRATAMIENTO DE LA LECHE

3. ELABORACIÓN DE QUESO

4. SISTEMATIZACIÓN DE CONTROLES

5. COMPONENTES DE LA LECHE

IV) Desglose analítico d() los saberes estructurantes

1.1 Partes de la planta industdal.
^ 1.2tslujos de materia prima y productos.

1.3 Buenas prácticas de manufactura.

1.4 Prevención de riesgos.

2.1. l'iltrado.

2.2 Enftiado y conservación.

2.3. Pasteurización.

2.4. Descremado.

2.5 Homogeneización.

2.6 Estandarización de los sólidos de la leche.

2.7 Bactofugacjón.
-- 

2.8 Madu¡ación de la leche.

3.1. Registro.

3.2. Agregados.

3.2.1 Coagulación.

3.2.2 Cultivos lácteos.

3.2.3 Tecnología de elaboración para cada tipo de queso.

3.3 Procesos térmicos.

3.4. Procesos mecánicos.

3.5. Manejo sostenible de los desechos del proceso.

3.6. Limpieza y desinfección.
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4.1. Registro.

4.2. Cont¡oles de salmuera.

4.3 Controles de cáma¡a.

4.4. Monitoreo de procesos.

5.1 Par¿ímet¡os de leche de calidad. pH, acidez, mate¡ia grasa, punto crioscópico,

densidad.

5.2 Principales sólidos de la leche.

5.3 Microorganismos en leche cruda.

5.4 Calidad microbiológica de la leche.

5.5 Tipos de coagulaciones, ácida, mixta, enzimática.

5.6 Velocidad de coagulación: temperatura, pH y corcentración.

V) Orientaciones pedagógicas

En el proceso industrial de la leche está vinculado al módulo 1, composición y pre tratamiento

de la leche, desde el transpo¡te a su conservación para en una segunda etapa aplicar diferentes

tipos de pasteurizaciones estandadzando la leche según determinados quesos.

Se procederá a ia preparación del equipo para realizar la elabo¡ación de quesos, escogiendo

los elementos para los insumos y utensilios de trabajo.

tsl proceso industrial práctica ¿r¡ticula conocimiento interdisciplinar, mediz[rte aprendizaje

basado en problemas, en uso de diferentes equipos, en la competencia de comunicación

relacionamiento con sus p es y sus superiores, como el seguimiento de técnicas

predete¡minadas, con sus respectivas dificultades para ser solucionadas. Es de importancia

utiliza¡ la indument¿ria y ropa adecuada en el proceso de elaboración.

Como sistema de control se utiliza¡ diferentes planillas que permiten la trazabiiidad de los

procesos, tanto del producto a transformar, como la limpieza y desinfección de los diGrentes

ambientes.
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YI) Bibliografia

Frk, A (1990). El queso. Ediciones Omeg3, S.A.

Elaboración de quesos. (2014). Peú: Editoiial Macro.
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Ministe¡io de Salud PÍklica. (2022), Reglamehto bromatológico nacioñal: decreto M
315/994 de fecha 05/07/1994, atotaday coacordada con apéndice normativo.Sa Edición.

Montevideo: IMPO.

Ministe¡io Ganade¡ia Agricultura y Pesca. (2013). Decreto 359/13 . Determinaciók de un

sislema hacional de calidad de leche a los efectos de su posterior procesañiento, Disponible

en: http://www.impo.com.uv,/bases/dec¡etos/359-20 1 3.

Walstra, P. y Jenness, R. (1987) Orímica y Física Lactológ¡ca. Editodal Acribia S.A

Walstra, P. y ot¡os (2001) Ciencia de la leche y tecnología de los productos lticteos. EditolLal
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BIBLIOGRAFiA Y MATERIALES DE CONSULTA PARA ESTUDIANTE§

Librillo 1 Material preparado por el docerte.

Librillo de Cuafi¡olo.

Librillo de Muzzarella.
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I) Propósitos de la u¡idad curricular

Esta unidad cunioula¡ electiva aborda las habiiidades socioemocionales en el contexto de la

industria láctea con la intención de formar profcsionales integrales, que puedan desempeñañe

en un entomo laboral cada vez más dinrimico y competitivo. Más allá de los conocimientos

técnicos especificos del secto¡, esta fomación busca desarollar en los esfudiantes

competencias interpersonales claves, como la inteligencia emocional, la comunicación

efectiva, el trabajo en equipo, el lide¡azgo y la adaptabilidad al cambio. Al fomenta¡ el

deszL¡rollo de habilidades, se busca que los profesionales cont¡ibuy¿m al crecimiento de la

indust¡ia láctea y puedan generar valor agregado a la producción, mediante est¡ategias que le

permitan actu¿f de manera asertiva, ¡esolver conflictos, innovar y adaptarse a las nuevas

demandas del mercado. De esta manera, se busca formar p¡ofesionales que, además de poseer

los conocimientos técnicos necesa os, consbuyai relaciones sólidas, lideren equipos de

trabajo y tomen decisio¡es estatégicas! contribuyendo asi al desaüollo sostenible de la

industria láctea.

II) Resultados de aprendizaje

l. Analiza e integra los fundamentos del liderazgo y gestión est¡atégica en la indushia

láctea para el desarrollo de prácticas profesionales que le permitan el desempeño en el

s€ctor, acorde a los procesos tecnológicos y p¡oductivos actuales.

III) Saberes estructuraDtes de Ia u¡idad curricular

1. LIDERAZGO Y GESTIÓN ESTRATÉCTCI BX T,I TXNUSTRIA LÁCTEA

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 105_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



ql

IY} D€sglose anal¡tico de lo§ §aberes €§tructurante§

1. Liderazgo y gestión estratégica en la indust a láctea.

1 l. Autocolocimiento y autogestión.

1.1.1. Gestión del estrés y bienestar emocional.

1.1.2. Desarrollo de la resilienciapara enftentar desafios y cambios

1.1.3. Establecimiento de metas profesionales y planes de desarrollo personal.

1.2. Comunicación efectiva y asertiva.

1.2.1. Comunicación verbal y no verbal en dife¡entes coítextos laborales.

1.2.2. Escucha activa y empaüa.

1.2.3. Comunicación asertiva para expresar ideas y opiniones de manera clara y

¡espefuosa.

1.2.4. Negociación y ¡esolución de conflictos'

1 .3 . Trabajo en equipo y colaboración.

1.3.1. Dinámicas de grupo y roles dent¡o de un equipo.

1.3.2. Fomento de la confia¡za y el respeto mutuo.

1.3.3. Trabajo colabo¡ativo para alcanza¡ metas coñunes.

1.3.4. Liderazgo compa¡tido y toma de decisiones grupal.

1.4. Adaptación al cambio y pensamiento crítico.

1.4.1. Identificación de fortalezas y áreas de mejora en el rímbito laboral.

1.4.2. Gestión del cambio y adaptación a nuevas situaciones.

1.4.3. Desanollo del pensamiento c tico y la resolución de problemas.

1.4.4. Imovación y c¡eatividad en la industria láctea.

V) Orientaciones pedagógicas

Esta unidad cu¡ricula¡ electiva se proyecta desde Ia actividad teórico práctica que perrnita

analiza¡ la impo¡tancia del desa¡rollo de las habilidades socioemocionales vinculadas al

mundo del trabajo, en especial a las tareas a desarrollal en equipos de la industia láctea

Como estrategias se sugieren las siguientes:

. Exposiciones teóricas: presentacioñes sobrc conceptos clave y estudios de caso.

. Actividadesprácticas:

- Dinámicas de grupo: role-playing, simulaciones de reuniones, etc

> Estr¡dios de caso: an¿ílisis de situaciones ¡eales en la industria láctea.

>- Talle¡es: desarollo de habilidades específicas (comunicación no verbal,
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negociación, conflictos y tensiones cotidianas).

. Visilas a empresas: obseNación de prácticas laborales y entevistas con profesionales.

VI) Bibliografía

Goleman, D. (2014). Liderazgo. El poder de la inteligencia emocional. España: B de Books

(Ediciones B).

Goleman, D. (2018). Inteligencia emocional en la empresa (Imprescindibles). España:

CONECTA.

Goleman, D. (2022). La inteligencia emocional: Por qué es más impotante que el cociente

intelectual. México: Ediciones B.

Lencioni, Patrick, (2006). Los cinco desafios de un equipo; traducido por Oscar Luis Molina

Senalta (2012). Ediciones Urano, Barcelona.

Ontoria Millán, M. (2023). Habilidades sociales - Novedad 2023. España: Editorial Editex.

Veiga Gómez, J., Santana, M. D. (2003). Guía didáctica: El mundo del trabajo. Campo de

Ciencias Sociales. Ebook. España: Editorial MAD.

Paul, Richard; Elde¡, Linda (2005). La mini-guia para el pensamiento crftico Conceptos y

henamientas. Fundación para el Pensamiento C tico.

Rosenberg, Marshall (2013). Comunicación no violenta: lenguaje de vida. Editorial GAE.

Bs.As
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I) Propésitos de la unidad cu¡ricular

La unidad cur¡icula¡ electiva de Ensayos Físico-químicos en lndustrias Lácteas es de interés

como espacio de fortalecimiento y ejercitación, para dotar a los futuros profesionales de los

saberes necesarios ¡especto a los procesos de t¡ansfo¡mación de la leche en productos lácteos.

De esta manera se o enta a bri¡da¡ rura base sólida en los principios fisicoquímicos quc rigen

el compo amiento de los componentes iácteos. Además, se vinculan los conceptos teóticos

con la práctica, aplicárdolos a la resolución de problemas reales de la industria láctea. Los

estudia¡tes realizan cálculos de concentraciones, evalúan Ia estabilidad de prcductos y

optimizan procesos, desarrollando así habilidades analíticas y de resolución de probiemas.

II) Resultados de aprendizaje

l. Ensaya y aplica fimdamentos de las ciencias expetimentales, asociados a la industria

láctea, para complementar los procesos de producción, acorde a los resultados

fisicoquimicos obtenidos, atendiendo a las necesidades de desa¡rollo del secto¡.

III) Saberes estructurartes de I¿ uDidad curricular

I. FUNDAMENTOS DE LAS CIENCIAS EXPERIMENTALES

IV) Desglose analitico de los saber€s estructurantes

1.1 Soluciones y sistemas coloidales.

1.2 Concent¡ación de soluciones.

1.3 Estequiomet a,

1.4 Equilibrio ácido base.

1.5 Escala de pH.

1.6 Te¡modinárnica.

1.7 Biomoléculas. Funciones y grupos funcionales.
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V) Orientaciones pedagógicas

Las actividades en formato taller expe¡imental, en pequeños grupos, fomentan el ¡ol activo

del estudiantc y de cooperación en equipos de trabajo. De alli la importancia de trabajar en

ensayos expe meütales sencillos y aplicados a la industia, necesarias pata abordar los

fenómenos básicos sobre materia y energía, así como el uso dc labo¡atotios virtuales cuando

sea neces io, permitiendo al estudiante autonomía sobre su aprendizaje, seleccionando

actividades que resulten innovadoras y novedosas.

VI) Bibliografía

Badui, S. (2013) Químíca de los alimezlos 5" edición. Pearson.

Brown et al. (2014). Química de Bro\)n par.! cursos con enfoque por competencia.r. Pea¡son

Education.

Chang, R. (2010). Química. l3.a ed. Editorial Prentice Hall

Charles, A. (1985) C,encia de la leche: Principios de téctxica l¿c¿¿la. Editorial Reverté. S. A
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I) Propósitos de la u¡idad curricular

Esta unidad cunicular promueve ei desarrollo de competencias tecnológicas asociadas a

Ios saberes ¡elevantes de glúcidos y lipidos de la leche y sus posibles modiñcauioncs, a

través de los procesos industriales, paLra valorar las características organolépticas y fisico-

quimicas de cada uno de los de¡ivados lácteos.

II) Resultados de aprendizaje

l. Ca¡acte¡iza y evalúa las propiedades de los glúcidos de la leche para la

elaboración de productos lácteos de calidad y aco¡de a la nornativa vigente.

2. Indaga en la estructu¡a de los lipidos en leche para reconoce¡ las cdacterfsticas

que apolan a los productos lácteos en el proceso de elaboración, ateldie[do

normas técnicas y ¡eglamentos.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. GLÚCIDOS EN LECHE

2. LÍPIDOS EN LECHE

IV) Desglose analitico de los saber€s cstructurantes

1.1. Química de los glúcidos.

1.2. Glúcidos de la leche: lactosa y otros gllcidos.

1.3. Propiedades químicas de la lactosa.

1.4. Aspectos fisicoquímicos de la lactosa.

1.5. Fe¡mentación.
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2.1. Generalidades de los lípidos

2.2. Composición de la materia g¡asa de la leche.

2.3. Propiedades de los distintos lipidos.

2.4. EstructEa del glóbulo graso.

2.5. Lipólisis, autooxidación y cristalización de la materia grasa.

g Orientaciones pedagógicas

Al inicio de cada teña se realiza¡á un diagnóstico y revisión de los conceptos

esAuctuantes de la unidad curicular: glúcidos y lípidos. Se propondlán situaciones

problemas y estudios de casos como disparadores, fomentando el t¡abajo gn¡pal y

discusiones para la toma de decisiones. El estudiante realiza¡á estudios bibliogrríficos

guiados para incorporar nuevos temas ¡elacionados con la quimica lactológica que

promuevan las actualización continua. Se implementa¡¿in evaluaciones variadas:

prcsentaciones orales, evaluaciones esc¡itas, enhegas de informes, análisis datos y

documentos, entIe otIos.

VI) Bibliogralia

Charles, A. (1985) Crencia de la leche: principios de técnica lechela. Editorial Reverté.S.

Eck, AQ,990). El queso. Ediciones Omega, S.A.

Mahaut, M y otros (2003) Introducción a la tec ología quesera. Editorial Acribia S.A

Walstra, P. y Jenness, R. (1987) Qrímica y Física Lactoló8rca. Editorial Acribia S.A

Walstra, P. y ot¡os (2001) Ciencia de la leche y tecnología de los ploductos lácteos.

Editorial Ac¡ibia S.A
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I
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UNIDAD CURRICULAR
MICROBIOLOGíA PARA LA
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ü
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I) Propésitos de Ia unidad curricular

En esta unidad curicular se promueve el desarrollo de competencias tecnológicas tefe das a

las bases microbiológicas de la leche. El estudiante, en entomos de laboratorio identifica las

enzimas natuales en la leche y uso el industrial. Interpreta resultados respecto a la incidencia

sob¡e componentes involucrados en la elaboración de los quesos.

Se promueve t¿unbién la gene¡ación de entomos de aprendizaje que le permitan relacionar e

interpretar ia utilización de cepas microbianas) con metabolismos especíñcos que generan las

caracteristicas esperadas a la tipología del queso, acorde a nornas establecidas en la

legislación y los requerimientos del hercado.

II) Resultados de aprendizaje

1. Clasifica y caractedza enzimas y microorganismos, mediante ei análisis de la

capacidad de modificaciones bioquímicas y procesos fementativos, pa¡a alca¡zar un

producto lácteo inocuo y de calidad, segúa la tipología y normativa vigente.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

l.
)

ENZIMAS

MICROORGANTSMO

IV) Desglose analítico d€ los sab€r€s estructurantes

1.1 Enzimas naturales de la leche.

L l.1 Antibacterianas.

1.1.2 Lipasas.

1.1.3 Proteasas.

1.2 Enzimas de uso industrial.

1.2.1 Proteolíticas con actividad coagulante.
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1.2.2 Lipolíticas.

1.2.3 Con actividad antimicrobiana.

2. I Metabolismo bacteri¿üro.

2.2 Cultivos iniciadores.

2.2.1 Bacterias del ácido láctico.

2.2.1 Cultivos no lácticos.

2.3 Productos lácteos fermentados.

V) Orientaciones pedagógicas

En microbiología se trabaja a través de p¡oceso de fo¡mación pe¡manente alincado con la

propuesta del módulo 2: "Proceso de elabo¡ación de quesos", pot ser los microorganismos y

enzimas las he¡ramientas biológicas y bioquímicas, que son utilizadas desde tiempos remotos

en los sistemas de elaboración y conservación de los quesos, ta[to en sistemas artesanales

como industriales.

La microbiologia articula conocimientos interdisciplinarios, mediante aprendizaje basado en

problemas, asociando los diferentes enzimas y metabolismos fementativos con

modilicaciones de la mat z queseara, a t¡avés de las distintas etapas del proceso de

elaboración, hasta alcanzar su maduración, ateÍdiendo las ca¡acterísticas definidas según su

tipología. Lo anteñor se promueve mediante la ¡ealización de trabajo colaborativo, que

integran los aprcndizajes interdisciplinarios, definiendo la elección de las técnicas pertinentes

para alcanzar un mejo¡ desarrollo de las competencias específicas.

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales

necesa¡ios para alcanzal y desarrollar competencias y profundizar saberes. Flslos recursos

esüin disponibles en formato físico y digital como bibliografía básica, videos didácticos,

revistas de dirrulgación, etc.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios correspondiente, articulado con la unidad cu¡ricula¡: "Procesos en la

elaboración de quesos", co¡respondiente al curso de microbiología, definiendo e¡ la

prog¡esión de competencias los niveles de logro y su validación.
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VI) Bibliografí¿

B¡oak, T. et al. (2015). Biología de los Microorganismos 14o. edición. Estados Unidos:

Editorial Pearson.

Eck, A (1990). El queso. Ediciones Omega, S.A.

Food and Drug Administration (2012). Bad Bug Book Handbook of Foodbothe pathogenic

Microorga isfis and Natural Toxins. Recuperado de:

huns: //www.fda. gov/media/8 3 2T l hlownload

Máaut, M. et al. (2003). Introducc¡ón a la tecnología qüesela. España: Editorial Acribia

Pérez Gavilán, J. F. (1984). Bioquímica y Microbiología de la Leche. p¡imera edición.

México: Editodal Limusa.

Roa, I. et al. (1984). Biocontrol en la industria láctea. Espaf]É,t Bubok publishing

Robinson, R. K. (1987). Mictobíología Lactológica Vol I y II. p mera edición. España:

Edito¡ial Ac¡ibia.
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I) Propósitos de la u¡idad curricular

El propósito de esta unidad curricula¡ es foma¡ a futuos ptofesionales en el desanollo de

competencias técnicas y tecnológicas que le permitan aplicar lüdamentos de cálculos y

magnitudes e¡ el uso de maquinaria y equipos específicos para el proceso tecnológico de la

elaboración de quesos. orientado a desa¡rollar procesos de mejoia y obtener productos de

calidad en la industria láctea, acorde a normas de segu dad opemcional cn ia pl¿úta.

Il) Resultados de aprendizaje

procesos agroindust ales, para la producción de quesos, con enfoque suste[table en el

manejo de los recrusos hídricos, desde e1 aprovisionamiento del agua a la gestió¡ de

residüos.

III) Saberes estructuratrtes de la unidad curricular

1. PRJNCIPIOS DEL PROCESO INDUSTRIAL Y EQUIPAMIENTOS

2. CÁLcULos EN LA GESTIÓN DE REcUR§os

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.1 Fundamentos fisicoqulmicos del proceso Cleani¡g in Place (CIp)

1.1.1 Compone¡tes, medición, control y seguridad.

1.1.2 Clasificación de CIP.

1.1.3 Soluciones: rutinas de lavados CIP. Desc pción de ciclo de limpieza -

desi¡fección.

1.1.4 CIP descentralizado. Ejemplos y parámetros. Sistema de control

automático. Estaciones.

1.1.5 CIP móviles y compactas. Materiales de construcción. Unidades de

medida (ej. conductividad).

1. Integ¡a y aplica los principios del proceso industrial y equipamientos, empleados en la

quese a, paLra Ia const¡ucción de una linea de producción con caracteristicas

sanitarias, que permitan obtener productos inocuos.

2. ldentifica, define e instrumenta cálculos en la gestión de recursos, implicados en los

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 121_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



l1

1.2 Tmnsmisión meciánica y acoples.

1.2.1 Sistemas de transmisión, cálculo de poleas, selección de coreas,

acoples di¡ectos.

1.3 Aire comprimido y tratamiento del aire.

1.3.1 Defi¡ición de fluido. Densidad

1.3.2 P¡esión de un fluido. Relación entre presión, volumen y

temperatu¡a. Relación entre presión y fuerza. Principio de Pascal.

1.3.3 Equipos de comgesión, de pistón y tomillo. Ca¡acterísticas y

aplicaciones, Accesorios, tanque de aire, manómetrc, váhTrlas y

presostatos.

1.3.4 Operación y mantenimiento de los equipos. Líneas de distribución.

1.3.5 Calidad del aire comprimido requerido en la indust¡ia

láctea. Impurezas, humedad y temperatua.

1.3.6 Tratamiento del aire. Filt¡ado. Secado por condensación

(compresión o refrigeración), absorción y adsorción.

1.3.7 Cálculo de necesidades de aire y selección de equipos.

1.4 Tinas empleados en la queseria.

1.4.1 Lfnea de flujo en un sistema de elaboración tradicional.

Componentes.

1.4.2 Tinas queseras, tipos-suizas, americanas. Componentes.

1.5 Equipamientos pam la pre - prensa y prensas.

1.5.1 Cajón de pre p¡ensado, mold€§, prensas, meciánicas y

neumáticos.

1.6 Tipos de salmueras.

1.6.1 C¿íma¡as de salazón, piletas: de superficie y de profundidad.

1.7 Cámaras de madu¡ación.

1.7.1 Críma¡as de maduración. Equipamiento. Cont¡ol ambiental.
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1.8 Electricidad, selección, uso y mantenimiento de motores eléchicos.

1.8.1 La elect¡icidad como una forma de enetgía. Estuctu¡a atómica. El elect¡ón.

Cargas positivas y negativas.

1.8.2 Electricidad eslática. At¡acción y repulsión. Campos elechostáticos. Ley de

Coulomb.

1.8.3 Co¡riente eléct¡ica. Corriente continua -Corriente altemada, monofásica y trifásica.

1.8.4 Conductores y aislantes.

1.8.5 Unidades eléct¡icas fundamentales: Volt, Añpere, Ohm y Watt.

1.8.6 Circuitos eléctricos. Componentes fundamentales de un ci¡cuito. Ley de Ohm.

1.8.7 Efecto del aumento de tensión. Efecto del incremento de la resiste[cia. Efecto del

inc¡emento de la coriente.

1.8.9 Ci¡cuitos eléctricos en se¡ie. Leyes de los circuitos en serie. Ciálculos.

1.8.10 Circuitos eléct¡icos en paralelo. Leyes de los circuitos en pa¡alelo. Crílculos.

1.8.11 Circuitos mixtos.

1.9 Envasado en atrnósfe¡a modificada.

1.9.1 Envasado¡as-Cryo-vac, c¿rmpana de vacío- y etiquetadoras.

1.9.2 Descripción, operación y mantenimielto de equipos.

l.l0 Envasado de leche fluida

1.10.1 Leche pasteurizada. Equipos: tanque temo, envasadoras en plástico,

vidrio, cartón, l{neas de tansporte, contadores, apiladoras, crímara de

conse¡vación. Descripción, operación y mantenimiento.

1.10.2 Leche este¡ilizada (UHT). Equipos: tanque termo, envasado y envase

tetra pack, empacado y almacenamiento. Descripción, ope¡ación y mantenimiento

2.1 Bases del aptovisionamiento de agua.

2.1.1 Características ffsicas, químicas y microbiológicas del agua de uso en la

industria láctea.

2.1.2 Fuentes de agua. Propias: subterráneas, de superficie. Red pública.

Caracte sticas más representativas de cada una en el Uruguay, según zonas.
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2.1,3 Tratamientos fÍsicos y químicos. Floculación, filtración,

desmineralización, desinfección.

2.1.4 Equipos para filtrado y desinfección. Tipos, operación y mantenimiento.

2.1,5 Equipos para desmineralización. Tipos de desionizadores, operación y

mantenimiento.

2.1.6 Bombas, tipos, ope¡ació¡ y mantenimiento.

2.1.7 Conducción del agua. 'l ubedas y accesorios.

2.1.8 Determinación de necesidades de caudal. Selección de bomba.

2.2 Inicio a la gestión de residuos. Lí<¡uidos y sólidos Efluentes

2.2.1 Tipo de contaminantes. Atmosférica, sólidos, liquidos.

2.2.2 Gestión de ¡esiduos sólidos. Envases y embalajes, (cartón, plástico,

vidrio, envases especiales varias capas). Concepto de ¡eciclado o reutilización

2.2.3 Residuos tóxicos y peligosos. I'luidos transformadores eléctricos,

aceites minerales usados, fluidos refrigerantes y residuos Iaboralorios

2.2.4 Gestión de efluentes liquidos. Restos de productos lácteos. P.oductos

quimicos de limpieza, Aguas de refrigeración, Aguas de locales y sc¡vicios,

aguas ¡esiduales.

2.2.5 DBO (Demanda Biológica de Oxígeno) y DQO (Demanda Quimica de

Oxigeno) generado por la producción de queso y ot¡os productos lácteos.

2.2.6 Composición de los efluentes

2.2.7 Trataniento de los efluentes. Pretratamientos. 'Iratamientos biológicos,

2.2.8 Gestión de ¡esiduos químicos.
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V) Orientaciones pedagógicas

La metodologia de casos sobre diferentes equipamientos y seÍicios auxiliües, pe¡mite

identiñca¡ y caiacte za¡ los procesosj su fundamentación con lenguaje técnico, de fo¡ma de

aplicar conceptos en situacio¡es reales, que pemiten realiza¡ cálculos y compi¡r¿rl para

aeafirmar los conceptos a ias sifuaciones propuestas.

VI) Bibliografía

GEA Mecha¡ical Equipment, (2012), cEA Westfalia Separator Group Gmbh

SepaÉtors.

Reglamento Bromatológico Nacional, (201,2),5. edición, Dec¡eto N" 315/994 de fecha

05/0711994 Anotado y conco¡dado con Apéndice Normativo.

TETRA PAK (1996). Dairy Processing Hand Book. The Chemistry ofMilk, v.2.

WEB PAGE

httos://dairyorocessinshandbook.tetapak.com/

https://www.gea.corn-/eVproducts/filling-packaging/modified-atmosphere-packing-
map/indexjsp v
hftps://rrww.gea.con/es/products/cleaners-sterilizets/cip-sip/indexjsp

BIBI,IOGRAFfA Y MATERIALES DE CONSULTA PARA ESTUDIANTES

Práctico de Industria. Lib¡o de p¡ácticas de Indust¡ia Láctea. Ssmest¡es I

TETRA PAK (1996). Dairy processing Hand Book. The Chemistry of Milk, v.2

WEB PAGE

https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.corr/
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Este curso brinda her¡amientas básicas de software de diseño especializado ( CAD,

Archicad o Revit) que le permitan a los estudiantes planificar y optimizar procesos

indust ales a partir de :

. Diseñar y simula¡ el flujo de trabajo en una planta, mejorar la Iogística inteúa y

reducir tiempos muertos.

. Idenlifica¡ fueas donde se pueden aplica¡ mejoras en la producción.

. Detectar y iesolver desde el diseño situaciones problema como la falta de espacio

pa¡a ciertos equipos.

. Realiza¡ esquemas técnicos necesados para la instalación, mantenimiento o

modificación de equipos y sistemas.

Es importa¡te el diagnóstico inicial del grupo que permitirá una evaluación del desanollo

de las competencias asociadas al cu¡so y en todos los casos se debe contextualizar la

propuesta, ya que se trata de fornent¿r en cada estudiantes que pueda desañolla¡ su mayo¡

potencialidad en base al conocimiento previo y progresión propia en las competencias a

desanolla¡.

A través de un enfoque en proyectos ¡eales, el curso pretende que los estudiantes log¡en

identifica¡ y resolver problemas específicos del diseño industrial en el contexto de Ia

industria láctea.

Sugerencia del enfoque en proyectos reales para trabajar con he¡ramientas de diseño

asistido por computadora. A modo de ejemplo:
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I.5.1. Introducción al modelado tridimensional basados en geometria sólida

constructiva (se sugiere Tinkercad o similar): modelado básico y funcio¡alidad

colaborativa.

1.5.2. Modelado 3D para diseño técnico e industrial. (se sugiere Sketchup o

similar).

1.5.3. Aplicación de parámetros en el diseño para iteraciones rápidas.

L6. Aplicaciones Vóviles para DA('.

I -6.1 . Introducción a aplicaciones móviles de diseño (CAD Mobile, Shap¡3D, etc.).

L6.2. Diseño rápido y bocetos en dispositivos móviJes.

L6.3. Exportación e integración con software de escritorio.

1.7. lnleligencia Añificial en el Diseño.

1.7.1. Herramientas de IA para diseño gráfico y técnico.

1.7.2. Generación de modelos y optimización con IA (por ejemplo, he¡¡amientas

como DALL-E o similares).

1.7.3. Integración de diseños generados por lA en proyectos CAD tradicionales.

1.8. Normas de Seguridad, Higiene y Eficiencia en el Diseño Industrial.

1.8.1. Principios de seguridad e hjgiene aplicados aldiseño industrial.

1.8.2, Estándares intemacionales de eficiencia espacialy fu¡cional.

1.8.3. lntegración de normativas en el diseño CAD.

v) Orientaciones pedagógicas

Este curso busca dotd a los estudiantes de herramientas prácticas y conocimientos sólidos

en el uso de software especializado (CAD, Archicad o Revit), permitiéndoles no solo

diseñar espacjos funcionales y eficientes, sino también optimizar el flujo de trabajo y

asegurar la higiene y seguridad de las instalaciones, logrando una comprensión profunda de

los procesos productivos propios de la industria láctea, con mejoras que reflejan estos

procesos en el diseño de p¡oyectos.
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Este curso b nda henamientas básicas de softwa¡e de diseño especializado ( CAD,

Archicad o Revit) que le permitan a los estudiantes planiñcar y optimizar procesos

industriales a partir de :

. Diseñar y simular el flujo de t¡abajo en una planta, mejorar la logistica intema y

reduci¡ tiempos muefios.

. tdentificar á¡eas donde se pueden aplicar mejoras en la producción.

. Detectar y ¡esolve¡ desde el diseño situaciones problema como la falta de espacio

para ciertos equ;pos.

. Realizar esquemas técnicos necesarios pata la instalación, mantenimiento o

modificación de equipos y sistemas.

Es importante el diagnóstico inicial del grupo que permitiiá una evaluación del desa¡rollo

de las competencias asociadas al curso y en todos los casos se debe contextualizar la

propuesta, ya que se trata de fomentar en cada esfudiantes que pueda desarrollat su mayor

potencialidad en base al conocimiento previo y progresión propia en las coúpetencias a

desarrol lar.

A través de un enfoque en proyectos reales, el curso pretende que Ios estudiantes logren

identificar y resolver problemas específicos del diseño industrial en el contexto de la

industria láctea.

Sugerencia del enfoque en proyectos reales para trabajar con herramientas de diseño

asistido por computadora. A modo de ejemplo:
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. Diseño del layout de espacios, considerando el flujo de t¡abajo desde la recepción

de la leche hast¿ el almace¡amiento del p¡oducto terminado.

. Uso de DAC pa¡a rep¡esentar el sistema de tube¡ias y equipos como pasteudzadoles

o moldes.

. Modelado del sistema de almacenamiento en ftio, asegurando un diseño eficiente en

consumo energético.

. Análisis de una planta industrial y su distribución para plopone¡ soluciones a la

falta de espacio para ciertos equipos.

. Reestructuración de una línea de p¡oducción que asegure flujos de trabajo limpio y

si¡ codtaminación cruzada.

Asimismo, se fomenta el desa¡rollo del trabajo colaborativo e interdisciplinario y

prcmueve el asesoramiento y comunicación efectiva entre técnicos en industrias

lácteas, ingenieros, arquitectos, instaladoies eléctricos y de refrigeración, entre otros

profesionales intervinientes.

VI) Bibliografía

^ Baldwin, M. (2023). Guía Práctica de Gestión de Proyectos. Anaya Multimedia. España

Barco Moreno, D. (2023). Guía pala Desarrollar P¡oyectos de lnstalaciones con Revit

MEP. Ed. lndependently Published. España.

Bradley, B. (2014). Photog¡aphic Rendering with V-Ray for Sketchup. Packt Publishing

Reino Unido.

Eastma¡, C. et al. (2011). BIM handbook: A guide to building information modeling for
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UNIDAD CURRICULAR
PREVENCION DE RIESGOS

LABORALES EN PROCESOS
PRODUCT¡VOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRTAS

LÁCTEAS

MÓDULO 2

Carga horaria semanal: 3 horas

Créditos educativos: 5
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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad curicular se promueve el desarrollo de competencias referidas a la

prevención de aiesgos laborales vi¡culadas a los procesos industriales. El estudiante, en

entomos laborales especificos identifica los peligros prese¡tes en la CYMAT (Condiciones

y Medioambiente de Trabajo), reconoce y aplica Jas medidas de prevención que su¡gen

principalmente del marco normativo, para la prevención de riesgos laborales.

r) Resultados de aprendizaje

l. Identifica ios peligros presentes en los procesos industriales de la actividad

productiva, aplica medidas de prevención que surgen del marco normativo, , para

lograr entomos laboÉles seguros y saludables, considerando los accidentes de

trabajo y enfermedades profesionales más liecuentes.

IID Saberes estructurantes de la unidad curricul¡r

1. PELIGROS Y MEDIDAS DE PRXVENCIÓN EN PROCESOS INDUSTRIALES.

Iv) Desglose analítico de los saberes estructurantes

l.l Identificación de Peligros en los procesos industriales vinculados al rubro. procesos.

subprccesos y tareas.

1.2 Accidentes de trabajo y enfe¡medades profesionales más frecuentes en el sector.

1.3 Marco nomativo de Seguridad, Higiene y Salud Ocupacional aplicable a los procesos

industriales objeto de estudio.

1.4 Medidas de Prevención en procesos indust¡iales: Manejo manual y mecánico de cargas.

Seguridad vinculada a las máquinas. Seguridad Eléctrica en la Industria. protecciones

Personales y Colectivas. Señalización. Capacitación. Trabajos en caliente y en espacios

confinados Plan de Mantenimiento y Control Operacional. Emergencias. Otras medirlas de
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prevenc jón Pertinentes.

\0 Orientaciones pedagógicas

Este curso se o enta¡á a la aplicación de los conceptos abordados a la realidad concreta del

estudiante en el espacio de trabajo (taller, laboratorio o ámbito de prácticas profesionales).

Para ello, se requiere la elaboración de lnforme Final de Prevención de Riesgos Laborales

con las siguientes características:

. Se desarrollará en grupo (no individual)

¡ Debe vincularse con una tarea que se ejecute en el proceso industrial dentro rubro

p¡oductivo en el que se está formando el estudiante y dentro del entomo de trabajo

(talle¡, laboratorio o área de prácticas), teniendo como objetivo que el estudiante

pueda identificar los peligros presentes en dicha tarea, aplicando medidas de control

que surgen de los requisitos legales vigentes.

El desarrollo de esta unidad debe partir de lo vivencial, entendiendo lo ya aprendido por el

estudiante respecto a la prevención de riesgos laborales, su conocimiento del rubro en el

que se está lormando y los procesos industriales presentes, sus experiencias anteriores en el

mundo del trabajo y su forma de vincula¡se con si mismo (autocuidado).

Es fundamentai trabajar en esta unidad dentro del entorno del taller y/o área de prácticas y/o

en una industria vinculada al sector, para facilitar el reconocimiento de los peligros durante

los procesos indust¡iales que desa(ollan.

Los recursos tecnológicos utilizados apoyan y b ndan los materiales necesarios para

desarrollar competencias transvcrsales, pero requieren un diálogo constante con las

vivencias del aula.

La evaluación será progresiva y formativa, potenciando el trabajo en grupos, el intercambio

y Ia reflexión de los estudiantes resp€cto a los distintos aspectos abordados en la unidad

curricular.

No se realizarán evaluaciones netamente teóricas de conocimiento, sino que se propenderá a

1a aplicación práctica de los mismos, al análisis y solución de problemas, con metodologías

activas y participativas, con énfasis en el trabajo grupal.
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I) Propósitos de la unidad curricular

Los profesionales de la industria láctea aplican ios fundamentos teóricos a los procesos de

p¡oducción asociados a ia quesería.

Las necesidades de conocimientos técnicos y tecnológicos van asocjados a la demanda del

mercado laboral, además de los ciclo biológicos de los sistemas de producción que

contemplan a su debido momento el planteo de cada tema y esto resultará de vital importancia

ya que un coÍecto orden y disposición temporal redundara en una mejor comprensión y una

mejor accesibilidad pa¡a ¡esolve¡ los temas planteados en el proceso agroindustrial..

La institución educativa tiene como proyecto de cent¡o la industria láctea con base en lo

didáctico P¡oductivo (PDP). El P.D.P plantea competencias productivas y didácticas que en

g¡an foÍna ge[erará ei espacio para desa¡rolia¡ actividades prácticas con fundamento que

apoyan al sabe. hacer que el estudiante tiene que desanollar para adquirir las competencias.

Esta forma de trabajar pemite tratar situaciones problemas en cuanto a su abordaje, tmbajo

coiaborativo tendiendo a la resolució¡ de problemas. que se fundamcntan con la teoría y

sirven de sustento p¿úa la toma de decisiones técnicas j ustifi cadas.

ll) Resultados de ¡prendizaje

l.

4.

3.

Diferencia y analiza los tipos de queso según valoración dc coaguiacioncs,

cultivos lácteos, humedad y contenido de materia grasa, para realizar una coúecta

clasificación, orientado a los reque¡imientos de la industria, ql¡e incorpora las

tendencias y demanda de los mercados y consumidores.

Integra y aplica los paÍámetros de ia reglameütación bromatológicaj para cumplir

con los requisitos necesa¡ios de calidad e inocuidad, atendiendo a ias necesidades

de la industria láctea.

Clasifica y tipifica los cultivos lácteos, según preparación y presentación, para

desa¡¡olla¡ los diferentes tipos de quesos, atendiendo patámetros de calidad e

inocuidad.

Analiza los diferentes tipos de coagulztrtes que se utiliza¡ en la industda para la

elaboración de los diferentes tipos de quesos, promoviendo la optimización de los

p¡ocesos industdales.

5. Desa¡¡olla los diferentes p¡ocesos de maduración y afinado del queso pa¡a la

elaboración de productos de calidad, acordc a los requedmientos del secto¡
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productiv0, en pr00es0s de innovación continua.

6. Implementa y sistematiza la teclología de elaboración de queso, que contemple

los pariímetros requeridos, para obtener productos de alta calidad e inocuidad,

atendiendo al registro, control y aplicación de normas de seguridad en planta.

7. Diseña y registra un sistema de trazabilidad del queso para garantizar la seguridad

alimeÍtaria, la calidad del producto y la satisfacción del consumidor.

III) Saberes estructuratrtes de la unidad curricular

1. TIPIFICACIÓN DE QUESO

2. REGLAMENTACIÓN BROMATOLÓGICA

3. CULT-IVOS LÁCTEOS

^ 4. COAGI]LANTES

5. MADURACIóN Y AFINADO DEL QUESO

6. TECNOLOGÍA DE ELABOTLACTÓN DE QUESO

7. TRAZABILIDAD DEL QUESO

IV) Desglose analítico de los saberes eslructurantes

1. Tipos de queso.

1,1. Tipificación de los diferentes tipos de quesos.

1,2, Aspectos ¡elevantes de clasificación.

1.3. Contenido de humedad.

1.4. Contenido de materia grasa.

1.5. Tipo de leche.

1.6. Tipos de cultivos lácteos.

1.7. Tipos de coagulaates-

1,8. Tipos de pasta.

1.9. C'ortez.a.

1.10. Mohos.

2. Reglameolaciónbromatológica.

2.1. Paiámetuosfisicoquímicos.

2.1.1, pH, densidad, humedad, materia g¡asa y extracto seco.
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4.

3.

7.

6.

2.2. Parámetrosmicrobiológicos.

2.2-1. Unidades fo¡mado¡as de colonias.

Cultivos lácteos.

3.1. Tipos.

3.2. Funcio¡es.

3.3. Fomas de prese[tación.

3.4, Formas de preparación.

3.5. Fagos y su impacto en la indust¡ia láctea.

Coagulantes.

4.1. Tipos.

4,2. Frmciones.

4,3. Fo¡mas de prese[tación.

4.4. Formas de preparación.

4,5, Capacidadproteolítica.

4.6. Coagulantes recomendados para cada tipo de queso.

Maduación y afinado de queso.

5.1. Cambios en los procesos.

5.2. Cambios fisico químicos.

5.3. Cambiosmicrobiológicos.

5.4, Cambiosbioquímicos.

5.5. Condiciones de la madu¡ación: temperatura y humedad.

5.6. Salado. Cambios que gene¡a en el producto, actividad de agua en el queso

sabo¡.

Tecnologla de elaboración de queso.

6,1. Queso de pasta hilada.

6.2. Queso de larga maduración y quesos grana.

6.3. Queso de masa lavada.

Trazabilidad del queso.

7.1. Regis&os en la industda láctea.

7.2. Diseño de salas de queserla, flujos en el proceso de elabo¡ación

7.3, Inocuidad y seguridad alimenta a.

5.

\J
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V) Orientaciones pedagógicas

Las competencias planteadas en el curso se asocian al proceso industial de la leche que está

vinculado al módulo l, composición y pre tratamiento de la leche, desde el tansporte a su

conservación, p¿ua en una segunda etapa aplicar diferentes tipos de pasteurizaciones

esta¡rdarizando la leche según detenninados quesos que se proyecta producir.

Además, se aplican las buenas prácticas de manufactura, como limpieza, desinfección de ia

maquinaria a usar, así como elementos de protecció¡ como másca¡a y guantes. La

dosificación de los diferentes elementos de limpieza como jabón, soda, ácido fosfórico y

desinlectantes como ácido peracético, hipoclorito y amonio cuaternaiio que son procesos

básicos para el profesional de la industria láctea.

Se procederá a la preparación del equipo para realizar la elaboración de quesos, escogiendo

los elementos para los insumos y utensilios de trabajo, para manipular los agregados de

limpieza, los desinfectantes corespondientes, realizando la limpieza y desinfección en los

Procesos Productivos.

El proceso industrial en la práctica articula conocimiento interdisciplinar, mediante

aprendizaje basado e¡ problemas, en uso de difelentes equipos, en la competencia de

comunicación relacionamiento con sus pares y sus superiores, como el seguimiento de

téc¡icas predeterminadas, con sus tespectivas dificultades para ser solucionadas Es de interés

promover el uso de indumentaria y ropa adecuada en el proceso de elaboración.

Se plzmtea que el estudiante llegue a relacionar y e¡lallz¿d los procesos desde la

transformación del producto lácteo hasta Ia maduración del queso. Para ello, es necesario que

Ia evaluación, a través de i¡st¡umentos de evaluación como rúbdcas y listas de cotejo, realice

una incorporación de procesos, los relacione, reconozca las fo¡mulaciones y así se organice

para diagramar una elaboración de todo un proceso interdisciplinar.

Pa¡a abo¡dar los sistemas de control se utilizan diferentes planillas que pemiten la

trazabilidad de los procesos, tanto del ptoducto a transfomar como la limpieza y desinfección

de los diferentes ambientes. Este control setá llevado a cabo por el docente, en colabonción

con los estudiantes, que en le proceso desarollamn las competencias técnicas que Ie

pemitirán acfuar con mayor autonomia. Se evalúa la comunicación que se realiza con el
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docente, con los referentes más ce¡canos, como los pasantes, y además el relacionamiento

interpersonal entre pares. De esta foma se valora y determina una comunicación que busca

ser eñciente.

VI) Bibliografia

BIBLIOGRAFfA DE CONSULTA DOCENTE

Eck, A (1990). El queso. Ediciones Omega, S.A.

tsIBLIOGRAI'ÍA Y MATERIALES DE CONSULTA PARA ES'I'UDIANTES

Librillo 1 Material preparado po¡ el docente.

Librillo de Cua¡i¡olo dado por ei docente

Librillo de Muzza¡ella dado por el docerrte.

Eck, A(1990). El queso. Ediciones Omega. S.A.
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UNIDAD CURRICULAR
LABORATORIO

MICROBIOLOGICO DE OUESOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 2

Carga horaria semanal: 4 horas

««««
Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terc¡aria
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I) Propósitos d€ la unidad curricular

En esta unidad curicular se p¡omueve el desarollo de competencias técnicas y tecnológicas

asociadas a los procesos que se realizan en el laboratodo de Microbiologia a partir de la

identificación y realización de técnicas de Microbiologia Alimentaias, establecidas por la

legislación vigente de los productos a analizdt y determinar el estado de aceptabilidad. Se

espera que en su ptáctica prepare medios de cultivo y siemb¡a para la enume¡ación de los

grupos microbianos, usa¡do dife¡entes técnicas especificas, en las matrices: quesos de

distintas tipologías según el grado de humedad establecida en el Reglamento Bromatológico

Nacional.

II) Result¿dos de aprendizaje

1. Caracteriza y desaroila prácticas de laboratorio de tipos de los quesos, mediante la

teallzación de técnicas normativizadas, pata alcanzar un tesultado fiable que permita

determin¿r¡ ia aceptabilidad bromatológica del queso y poste or liberació¡ del

producto al meacado.

Incorpora y aplica los elementos

implementar prácticas que permitan

calidad e higiene alimentaria.

dei reglamento bromatológico nacional pa¡a

la obtención de productos bajo est¿i¡dares de

III) Saber€s estructura¡tes de l¿ unidad curricular

1. TIPOS DE QUESOS

2. REGLAMENTO BROMATOLÓGICO NACIONAL

I\) Desglose analítico de los saberes estruclurantes

l. Tipos de quesos.

1.1 Queso de baja humedad.

1 .2 Queso de mediana humedad.

1.3 Queso de alta hwnedad.

1.4 Quesos de muy alta humedad.
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2. Reglzurento bromatológico nacional.

2.1 DetermiÍación según rcsultados.

2.2 Límites establecidos según la aceptabilidad del producto.

2.3 Definir la aceptabilidad del producto para consumo humano.

V) Orientaciones pedagógicas

En el laboratodo de microbiología se ejecuta¡ técnicas en condiciones de seguridad personal

y de procedimientos necesarios para alcanza¡ resultados conñables. A tavés de los procesos

de fomación permanente profundizando con la propuesta del módulo 1, "Composición y pre

tratamiento de la leche", se analizarán los distintos grupos microbianos con Ia finalidad de

enumerarlos y deteminar las caracteristicas higiénicas, sanitarias y tecnológicas.

El labo¡atorio microbiologia articula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje

basado en problemas, siguiendo técnicas definidas por la nomativa internacional, a través dei

trabajo colaborativo, integrando los aprendizajes de los estudiantes

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan a Ios estudimtes los materiales

necesarios pam alcanzar y zrmpliar sus conocimientos. Estos recursos estlín disponibles en el

Lib¡o de prácticas: "Microbiologia Lactológica I y II" como bibliografía básica.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de tsstudios correspondiente, articulado con las unidades curriculares, corespondientes

al componente de formación de base, definiendo en la progresión de competencias los niveles

de logro y su validación.
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VI) Bibliogralia

BIBLIOGRAFÍA DE CONSULTA DOCENTE

Brock. Madigan. (2009). Biologia de los microorganismos.

Eck, A (1990). El queso. Ediciones Omega, S.A.

Robinson, R. (1987). Microbiología lactológica: microbiología de la leche. Zatagoza:

Acribla.

Decretos de calidad de leche N" 358/013 y N" 382/016

Anderson, P. (2000). Microbiología alimentaria. Metodologia analitica para alimentos y

bebidas.

BIBLIOGRAFÍA Y MATERIALES DE CONSULTA PARA ESTUDIANTES

Dec¡etos de calidad de leche N" 358/013 y N" 382/016

Eck, A (1990). El queso. Ediciones Omega, S.A.

Libro de prácticas: "Microbiológica Lactológica I y II "
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Cong¡eso Laünoamericano de Buiatrla y VII Jomadas Chilenas de Buiat¡ia, 1 5 al I 8 de

noviembre del 2005. Valdivia, Chile.

Chavez, J. (1996). Cómo debe actuar un productor que produce leche con mris de 500.000

células somáticas y/o elevados recuentos bacterianos.

Chaves, C.J. y Col. (1996). Prevalencia de infecciones intrarnamanas por Staphylococcus

aurcus en vaquillonas preparto. Memorias del Congreso Nacional de Calidad de

leche y ñastitis. Río Cua(o.

Gia¡neechini. R-E.t Concha, C.; Rivero, R.; Gil, J.; Delucci, I.; Moreno Lopez, J:

"Prevalencia y etiologla de mastitis subclínica en ¡odeos de la cuenca lechera Su¡ de

Uruguay".

Gonzalez. R.N. (1993). Evaluación de técnicas y ptocedimientos utilizados en el diagnóstico,

prevención y control de la mastitis bovina en Memo¡ias 2do Congreso Nacional de Lechería,

Ve[ado Tuerto, Argentina.

GorEález VH. (2007). Factores nuticionales que afectan la producción y composición de la

leche. Agricultura técnica.

Hemández RR. (2005). Efecto de la época de1 año sobre el comportamiento de la producción

y la composición de leche en h€s genotipos bajo silvopas- to¡eo. Livestock Resea¡ch fo¡

Rulal Development.

lnstituto Babcock para la Investigación y Desarrollo Intemacional de la Indust¡ia Lechera

Esenciales Lecheras Universidad de Wisconsin-Madison
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2,2 Manejo adecuado de un otdeñe de calidad,

2.J Prevención y l.ratamiento de mastitis.

2.4 Reftendación de tambos.

2.5 Organigrama del MGAP.

2.6 Campañas sanitarias.

V) OrieDtaciones pedagégicas

El desan'ollo del curso se basa en el planteo de situaciones productivas y reproductivas reales

- promoviendo el análisis de resultados y evaluando procesos.

Las evaluaciones se realizaflín tomando eIl cl¡enta los reglamentos de evaluación vigente, las

orientaciones estabiecidas en el plan de estudio y la elaboración de úbricas que peñnital

valorar el desa¡rollo de las competencias y procesos de aprendiza.je.

VI) Bibliografía

Alais, Ch. (1985). Ciencia de la leche. Edit. Reverté. España.

Bastidas, P.S. (1994). Inter¡elaciór entre nutrición y desempeño reproductivo postpafo. EN:

le¡ Curso Nacional de Dilrrlgación en Técnicas de RIA y Evaluación de Metabolitos

Sanguineos y Cinéticas Digestivas en la Nutrición y Reproducción en Bovinos.

Bylund, G.M. Composición de la leche de vaca,/ principales ácidos grasos en la grasa de la

leche.

Calvinho, L. (1995). Za mastilis y su impacto en la calidad de la lecáe. Info¡me Técnico

INTA.

Castillo-Badilla, G., Vargas-Leitón, B., Hueckmann-Voss, F., & Romero-ZLrñiga, J. J.

(2019). Facto¡es que afectan la producción en primera lactancia de vacas leche¡as de Costa

fuca. Ag¡onomía Mesoamericana, 30(1), 209-227.

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 148_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



Congreso Latinoamericano de Buiatría y VII Jomadas Chilenas de Buiatria, 15 al l8 de

noviemb¡e del 2005. Valdivia, Chile.

Chavez, J. (1996). Cómo debe actuar un productor que produce leche con más de 500,000

células somáticas y/o elevados ¡ecuentos bactedanos.

Chaves, C.J. y Col. (1996). Prevalencia de infecciones int¡amamarias por Staphylococcus

aureus en vaquillonas prcparto. Memo¡ias del Congreso Nacional de Calidad de

leche y mastitis. Río Cua¡to.

Gianneechini, RE.; Concha, C.; Rivero, R.; Gil, J.; Delucci, I.; Mo¡eno Lopez, J:

"Prevalencia y etiologla de mastitis subclinica en ¡odeos de la cuenca lechera Sur de

U¡uguay".

Gonzalez. R.N. (1993). Evaluación de técnicas y procedimientos utilizados enel diagnóstico,

p¡evención y control de la mastitis bovina en Memorias 2do. Congreso Nacional de Lecheúa,

Venado Tuerto, Argentina.

González VH. (2007). Factores nut¡icionales que afectan la producción y composición de la

leche. Agricultura técnica.

Hemández RR. (2005). Efecto de la época del año sobre el compo¡támiento de la p¡oducción

y la composición de leche en tres genotipos bajo silvopas- toreo. Livestock Research for

Rural Development.

Instituto Babcock pa¡a la Investigación y Desarrollo Intemacional de la Indust¡ia Lechera

Esenciales Leche¡as Unive¡sidad de Wisconsin-Madison
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Modalidad: Presencial

()

UNIDAD CURRICULAR
LABORATORIO FíSICO.OU íM ICO

LACTOLÓCICO

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS
LÁCTEAS

MÓDULO 2

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

««««
Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria

««««

R

A
A
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I) Propósitos de la unid¡d curricul¡r

En esta rmidad cunicular se promueve el desarrollo de competencias técnicas y tecnológiaas

asociadas a los procesos que se tealizan en el laborato¡io de Físico-qulmico lactológico,

donde se abordan las técnicas establecidas por la legislación vigente de los productos a

analizar y determinar el estado de aceptabilidad.

II) Resultados de aprendizaje

1. Aplica técnicas de laboratorio en la caracterización de quesos, para determinar el tipo

de queso y vincular con la evaluación organoléptica, media¡te el anílisis de

composición fisicoquímica, humedad, materia g¡asa y prcteina.

2. Identifica los limites de aceptabilidad de producto según la tipología establecida Por la

normativa y ¡ealiza las téc¡icas de laboiato¡io con seguridad para alcarzar un

resultado fiable que permita aplicar el reglamento bromatológico de productos lácteos

y determinar la liberación al mercado.

III) Saberes estruciur¡ntes de la unidad curricular

1. CARACTERIZACIÓN DE QUESOS

2. ACEPTABILIDAD DE PRODUCTOS

lV) Desglose aralitico de los saberes estructurantes

1. Caracterización de quesos.

I . I . Composición fisico quimica: humedad, mate¡ia grasa y proteína.

1.2. Maduación y presentación final.

1.3. Evaluación organoléptica.

2. Aceptabilidad de los productos.

2. I Limites bromatológicos nacionales.

2.2 Caracterlsticas de la aceptabilidad.

2.3 Liberación y rechuo de producto.

2,4 Tipificación de reprocesado.
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Y) Orientacion€s pedagógicas

En el labo¡atorio de fisico químico se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal

y dc procedimicntos neccsarios para alcanzar rcsultados confiables. A través de los procesos

de formación pernanente alineados con la propuesta del módulo l, "Composicion y pre

tratamiento de la leche", se analizarán Ios distintos p¡oductos láoteos con la finalidad de

determinar Ias caracteristicas fi sicoquimicas.

El iaboratorio articula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje basado en

problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa internacional, a través del trabajo

colaborativo, integnndo los aprendizajes de 10s estudiantes.

Los rccursos utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales necesarios para

alcanzat y ampliar sus conocimieütos- Estos recu¡sos están disponibles en el Libro de

prácticas: "Manual de prácticas primer y segundo módulo" como bibliografia básica.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios corespondiente, articulado con la unidad cuniculzr, corespondiente al

cumo de microbiología, definiendo en la progresión de competencias los niveles de logro y su

validación.

VI) Bibliogralia

Alais, C. (7988). Cieñcia de la leche. México: Continental S.A de C.V.

Cimiano, D, P. (s.f.). Guia paru el análisis químico de la leche y los deli'rados lácleos.

Mad¡id: Ayala Revista ILE.

IMPO - Dec¡eto N" 382/016 "Modificacidn del Dec¡eto 359/013, relativo al Sistema Nacional

de Calidad de la Leche". Recuperado de: @
IMPO - Deqeto N" 359/013 "Dete¡minación de un Sistema Nacional de Calidad de la Leche

a los efectos de su posterior proces¿rmiento". Recuperado de:

https://www.impo.com.uy6ases/decretos/359-20 1 3

IMPO - Decreto N' 315/994 "Aprobación del Reglamento B¡omatológico Nacional".

Recuperado de: https://www.impo.com.uv/bases/decretos/3 1 5-1 994

Intendencia de Montevideo (2012). Reglamento -Bromalológico Nacional. Recuperado de:

tk,
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hrp§://montevideo.cub.uy,sires/delaul/fi¡esfuibliuteca,/bromaloloeico5a.edicion.pdf

Negri, L. M. (2005). El pH y la acidez de la leche. Recuperado de

https://www.ap¡ocal.com.arl

Negú, L. M. (2005). "El ph y la acidez de l¿ leche". E¡ Manual de Referencias téchicas

para el logro de leche de calidad, 2rrd ed., pp. 155-161.

Pintos, M. E. (1976). Métodos de análisis químicos de leche y productos lácteos. Clile:
Valdivia

Tópel, A. (s.f.). Ld butitotuebia segitn Gerber. Recupetado de: https://quios.com.co/wo-

conten uploads/20 1 7/07lBUTIROMETRO-PARA-LECHE-FT.pdf

Walst¡a, P. (2001). Ciencia de la leche y tecnología de los ptoductos lácteos. Zatugozt

Ac¡ibia,

Walstra, P. (1987). gaímic.t y Fís¡ca lactológica. Zaragozai Acflbia. S.A,

S.A,
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Modalidad: Presencial

DrRE<oóNcÉNEraL I

UNIDAD CURRICULAR
OU¡MICA LACTOLOGICA PARA

DERIVADOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS
LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

««««
Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria

««««

u

A
A
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Cheese: chemistry,physics and rnicrobiology. Genelal aspects. 2a. ed., vol.l.

Gauna, A. (2005).Cuademo tecnológico no3 Lácteo§. Elabotación de quesos de pasta

semídutq con ojos. Instituto nacional de tecnología industrial.

Guia práctica para la aplicación de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento'

https://montevideo.sub.uv/sites/defaullfiles/poes1 05apr20l3 ciere l.pdf

Ministe¡io de Salud Pública. (2022). Reglamento bromatológico nacional: decrcto N"

315/994 de fecha 05/07/1994, anotada y concordada con apéndice no¡mativo.8a Edición'

Montevideo: IMPO.

NORMA UNIT-ISO fiS 22002-lt2OO9. Progtamas de prenequisitos en la inocuidad de los \J
alimentos. Parte l: Elabo¡ación de alimentos Trazabilidad de alimentos

https://montevideo.¡.¡ub.uv/sites/default/files/folleto%2otrazabilidad.pdf

LTNIT, 2010. Buenas prácticas de manufactu¡a en las empresas aliment¿rias - Requisitos'

UNIT 11 l7:2010.

Walstra, P. y Jenness, R.(1987) Química y Física Lactológica. Edito¡ial Acribia S'

Walstra, P. y ot¡os (2007) Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lácteos. Edilo'ial

Acribia S.A

Zalazü, C., Candioti, D. Mercanti, D., Bergamini, C y Meinardi, C. (2006) Sección 5:

Reciektes desatollos e madulac¡ók de quesos, Capítulo 1: Maduración de quesos y su \/
contol. Avances en microbiología, bioquímica y tecnologia de quesos. Argentina
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2.2. Condiciones e higiene del personal.

2.3. Trazabilidad y recall.

V) Orientaciones pedagógicas

Durante el módulo el estudiante realizará actividades va¡iadas e interdisciplinarias (informes,

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

grá1icos, 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 fisico- químico y microbiológico.

Se propondrán situaciones problemas y estudios de casos como disparadores, fomenta¡do el

trabajo grupal y discusiones para la toma de decisiones. Los estudia¡tes en grupos de trabajo

realizarán investigaciones bibliográlicas sob¡e los contenidos del módulo en reposito os

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

sistematizado de Ia info¡mación en medios informáticos (archivos de excel, documentos

compartidos, etc.) con Ia redacción de infornes en fo.mato APA.

VI) Bibliografía

Buenas prácticas de manufactu¡a en pequeñas empresas alimentarias.

https://montevideo.eub.uy/sites/default/files6iblioteca/nomapul2T l paraweb.pdf

Charles, A. (1985) Crencia de la leche: principios de técnica lechela. Editorial Reverté.S. A

Codex alimentarius, 2020. Principios generales de higiene de los alimentos CXCI- 1969.

Rev. 2020.

Codex alimenta us, 2022. Pdncipios generales de higiene de los alimentos CXCI- 1969.

Rev. 2022.https://www.fao.ore/documents/card,/en/c/cc6 1 25

Eck, A.(1990). El queso. Ediciones Omega. Barcelona.

FAO. Manual de elaboración de queso.(l986)

Fox, F.; Law, J.; Mo Sweeney, P.1; Wallace, J..Biochemisty of cheese ripening. En: FOx, F.P'
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Cheese: chemistry,physics and microbiology. General aspects. 2a. ed., vol.l.

Gauna, A. (2005).Cuademo tecnológico no3 Lácteos. Elaboración de quesos de pasta

set id ra con ojos. Instituto nacional de tecnologia industrial.

Guia práctica para la aplicación de procedimientos operativos estanda¡izados de saneamiento.

httpsJ/montevideo.qub.uy/sites/defaulVfiles/poes1 05ap¡2013 cierre l odf

Ministerio de Salud Pública. (2022). Reglomento btomatológico nacionaL decleto M
315/994 de fecha 05/07/1994, anotada y concordada con apéndice normativo.8a Edición.

Montevideo: IMPO.

NORMA I¡.,¡IT-ISOITS 22002-112009. Progiamas de prenequisitos en la inocuidad de los \,.
alimentos. Parte 1: Elaboración de alime¡tos Tmzabilidad de alimentos

https://montevideo.eub.uy/sites/defaullfiles/folleto"/o20trazabilidad.pdf

IJNIT, 2010. Buenas p¡ácticas de manufactura eri las empresas alimenta¡ias - Requisitos.

LINIT 1117:2010.

Walst¡a, P. y Je¡ness, R.(1987) Quínica y Física Lactológica.Edltorial Ac¡ibia S.

Walstra, P. y otros (2007) Ciencia de la leche y tecnología de los productos lácteos. Edilorial

Aqibia S.A

Zalazo¡, C., Candioti, D. Me¡canti, D., Bergamini, C y Meinardi, C. (2006) Sección 5:

Recientes desarrcllos en maduración de quesos. Capitulo 1: Madu¡ación de quesos y su v
contol. Avances en microbiologla, bioquimica y tecnología de quesos. Argentina
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Modalidad: Presencial

I

UNIDAD CURRICULAR
ELABORACIÓN DE POSTRES

LACTEOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

««««

o

O

A!P(,^)

Departamento de D¡seño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria cllL,-
¡r{--l
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t) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cur¡icular se orienta a brindar a los estudiantes los fundamentos teóricos y

prácticos necesarios pa¡a la elabo¡ación de una amplia vairiedad de postres lácteos, desde los

más tradicionales hasta las últimas tendencias dei mercado, garantizando la calidad, scguridad

zrlimentaria y eliciencia en los procesos productivos. Por su pafie, promovcrá el desarlollo de

habilidades para solucionar posibles inconvenientes de los diferentes procesos y elaborar

productos manteniendo protocolos.

II) Resultados de aprerdizaje

l. Elabo¡a y calacteiza diferentes tipos de postes lácteos conside¡ando los

agregados necesarios para obtener p¡oductos ahactivos al consumidor, atendiendo

al reglamento bromatológico nacional.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. POSTRES LÁCTEOS

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Poshes lácteos.

1.1. Composición y propiedades de los ingredientes.

1.1.1. Ca¡acterísticas de la leche para elaboración de postres (leche eú polvo. ,,
leche fluidq ventajas desventajas y diferencias en el producto

terminado).

1 .l ,2, Leche y derivados lácteos: tipos, composición y p¡opiedades.

1.1.3. Azúcares: tipos, funciones y aplicaciones.

1.1.4. Grasas: tipos, funciones y aplicaciones.

1.1.5. P¡oteinas: tipos, funciones y aplicaciones.

1.1.6. Aditivos alimentarios en postues tipo flan y ñouse. espesantes y

estabilizantes.

1.2. Técnicas de elabo¡ación.

1.2.1. Diagrama de elaboración,

1.2.2. Pleparación de la mezcla, estandarización, elaboración de balance de
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1.3.

sólidos.

1.2.3. Pasteurización y homogeneización de la leche.

1.2.4. Cont¡ol de etapas de proceso de elaboración.

1.2.5. Preparación de mousses.

1,2,6, Deco¡ación y presentación de postres.

Cont¡ol de calidad.

1.3.1 . Parámetros fisicoquímicos y microbiológicos.

1.3.2. Análisissensorial.

1.3.3. Gestión y control de la calidad en la producción de postres lácteos.

Innovación y tendencias.

1.4.1. Postres lácteos funcionales y saludables.

1.4.2. Nuevos ingredientes y tecnologias.

1.4.3. Tendencias del mercado y consumidores.

1.4.4. Tipos de envasado.

1.4.5. Delictos.

1.4.

V) OrieDtaciones pedagógicas

Para promove¡ una fo¡mación integral en Ia elaboración de postres lácteos, se propone un

enfoque que combine clases teóricas interactivas con talleres prácticos intensivos. Se enfatiza

en la implementación de metodologias como el aprendizaje basado en problemas reales de la

industria, fomenta¡do el trabajo en equipo y la resolución de problemas. l-as visitas a plantas

indust ales y el desanollo de un proyecto final permitirán a los estudiantes aplicar los

conocimientos adquiridos en un contexto real. La evaluación será continua y combinará

pruebas teóricas, evaluación de prácticas y autoevalüación. Además, se utiliza¡iín diversos

recursos didácticos como maruales, plataformas virtuales y videos tutoriales pzra facilitrLr el

aprendizaje.

L Enfoque Práctico

. Talleres inteúctivos: dedica¡ un porcentaje significativo del tiempo en talleres

prácticos donde los estudiantes elaboren una amplia variedad de postres, desde los

má. básic,-,. hasta los más complejos.

7o
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o Aprendizaje basado en prcblemas: present¿¡¡ a los estudiantes problemas ¡eales de la

industria láctea (por ejemplo: fallas en la textura, contaminación microbiológica) y

guiarlos en la búsqueda de soluc¡ones.

. Proyecto final: asigna¡ un proyecto final donde los estudiantes desa¡rollen una nueva

receta de postre lácteo, desde la fo¡mulación hasta la producción a escala piloto.

2. Integración de la teoría y la pÉctica

. Clases teó¡icas interactivas: utilizar ejemplos p¡ácticos, videos y demostracio[es para

explicar los conceptos teó¡icos.

. Visitas a plantas industriales: organizar visitas a plantas de producción de lácteos para

que los estudiantes puedan observar los procesos industriales y aplicar los

conocimientos adquiridos en el aula.

3. Desa¡rollo de habilidades

. Trabajo en equipo; fomentar el trabajo colaborativo en la ¡ealización de las prácticas

de laboratorio y el proyecto final.

o Comunicación efectiva: promover la comunicación oral y escrita a través de

presentaciones. informes y discusiones en grupo.

. Resolución de problemas: desanolla¡ habilidades para la identificación y resolución

de problemas en la producción de post¡es lácteos.

. Creatividad e in¡ovación: estimula¡ la creatividad de los estudiafltes a través de la

generación de nuevas ideas y la adaptación de tecetas existentes.

. Desarrollartablasnutricionales.

VI) Bibliografla

Alais, C. (2022). Ciencia de la leche. España: Reverte.

Facundo Cuflia, (2016) Postres LácteosJnstituto Lactologia Industrial Lt,lL -CONICET.

Femrández Rod guez, C., Agyre Consulting, S. (2014). Postres lácteos. INAE0209. España:

Bookwi¡e GmbH.

Pardo V., M. E. (2003). Gula de procesos para la elaboración de p¡oductos lácteos. Colombia:

Convenio Anúés Bello.

Reglamento B¡omatológico Nacional, (2022), 5" edición, Decreto N" 315/994 de fecha
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05/07/1994 Anotado y Concordado con Apéndice No¡mativo.

Romero del Castillo Shelly, R., Mestres Lagarriga, J. (2004). Productos lácteos. Tecnología.

España: Edicions UPC.

Teha Pak. (1996).Dairy Processing Hand Book. The Chemistry ofMilk, v.2,

Owen r. Fen¡ema (2012) Química de los Alimentos. University of Wisconsin

Madison. Wisconsin.
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Modalidad: Presencial

I

««««

BROMATOLOGíA Y ANÁL¡SIS
SENSORIAL

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

D

Carga horaria semanal: z horas

Créditos educativos:3

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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l) Propósilos de la unidad curricular

Esta unidad cu¡ricular apofia a la formación de los estudiantes el abordaje de la
reglamentación vigente, que se establece en ia normativa bromatológica nacional rcspecto a la

producción de derivados fementados y no fermentados, para clasificar, implementar y

designar las características del producto en etiquetado, rotuiado frontal. tablas nutricioÍales y

su aceptabilidad para liberación al mercado y su aptitud en el consumo.

Por su pafie, esta unidad curricular aborda los fu¡damentos teórico-prácticos que perniten

desar¡ollar compete¡cias orientadas a identific¿r¡ sabores, olores, colores, textura para

caracterizar y clasificar organolépticamente los productos, segú¡ la tipologia de los derivados

lácteos

II) Resultados de aprendizaje

1. Integra los elementos de la conservación de alimentos y caractenza los p¡oductos

lácteos, para relacionar la tipologia propia y la normativa vigente que garantizan un

producto inocuo y de calidad.

2. Desarolla estrategias de análisis sensorial mediante entrenamiento organoléptico para

la clasi{icación de los de vados lácteos, según características o¡ientadas al diseño y

desanollo de productos.

III) Saberes estructurantes de la unidad cur¡icular

CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS

ANÁLISIS SENSORIAL

IV) Desglose analítico de los saberes estructuratrtes

1. Conse¡vación de alimentos.

L1 Microorganismos de intoxicación e infección alimentaria.

1.2 Normativa.

1.
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1.3 Etiquetado.

1.4 Tabla nutricional.

1.5 Rotulado ftontal.

1.6 Tecnologías de conservación de alimentos.

2. A¡álisis Sensorial.

2.1 Gustos y aromas perceptibles por el ser humano.

2.2 Clasificación de métodos afectivos, descriptivos y discriminatorios.

2.3 Regist¡o y evaluación de an¿ílisis se¡so¡ial en la población meta.

V) Orient¿ciones pedagógicas

En mic¡obiología se tabaja a través de los procesos de formación pe¡manente alineado con la

propuesta del módulo 3, normativa y evaluación sensorial de los de¡ivados fe¡mentados y no

fementados, po. ser los microorganismos contaminantes decisivos en la calidad y

conseruación de los derivados lácteos.

La microbiología articula conocimientos interdisciplinarios, mediante Ia metodología de

aprcndizaje basado en problemas, asociando las diferentes ríreas, a través del trabajo

colaborativo, para integrar los aprendizajes de los estudiantes. PzLra ello, se ptomueve la

elección de técnicas, instrumentos y dispositivos pertinentes para alcanzar un mejor desarrollo

de las competencias.

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan los mate ales neces¿! os pa¡a alcanzar

y ampliar conocimientos. Estos recursos están disponibles en fomato físico y digital como

bibliografía básica que el docente hará accesible a los estudizmtes, a la vez que desarrolla

estrategias para alcanzar autonomía.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios co¡respondiente, articulado con las unidades curriculares del componente de

fo¡mación de base, definiendo en la progresión de procesos cognitivos, los niveles de logro y

su validación.
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I) Propósitos de Ia unidad curricular

A t¡avés de la unidad curricular inglés para la oralidad, se pretende p¡oporcionar al estudiante

las competencias para insefia¡se en el mundo de hoy, para que éstos comp¡endan las distintas

situaciones, resuelvan problemas y tomen decisiones. El dominio de la lengua inglesa integra

una de esas competencias puesto que es el código predorninante en los ámbitos laborales y/o

académicos, que no sólo le permite al educando su desa¡¡ollo cognitivo, sino el mejor

conocimiento de su lengua matema.

En el t¡anscurso de la unidad curricular, se trabajarán las competencias y estrategias para

comprender textos e interactuar en inglés, aspectos fundamentales para un desempeño eficaz

en el mundo laboral. Por ende, esta unidad curricular cobra impo¡tancia dentro de la currlcula

porque pe¡mite al futu¡o egresado acceder a fuentes de info¡mación de su i[terés de pdmela

mano, conociendo y evaluando bibliograffa publicada en lengua inglesa. A su vez, amplia su

horizonte de conocimientos al investigat, comp¡endq manuales, seguir instrucciones, leer

páginas web e inte¡actuar en inglés.

En sintesis, lnglés Técnico le permitirá al estudiante fortalece¡ las mac¡ohabilidades de la

lengua con el fin de favo¡ece¡ una comunicación de fo¡ma efectiva en contextos dive¡sos y

complejos. Las actividades que el docente desanolle debe atender a los procesos cognitivos

especificos del estudiaote en relación a la lengua meta (L2): hablar, escuchar, leer, escribir y

la ¡efl exión metalingüística,

II) Resullados de aprendizaje

1. Inco¡pora y utiliza vocabulario especifico de la industria láctea en el Uruguay para

comunica¡ las caracte¡ísticas del sector productivo en la lengua meta, empleando

términos y expresiones técnicas.

Analiza las características de la producción lechera, a través del manejo de lenguajc

técnico en la lengua meta, para valo¡ar los distintos métodos de producción presentes

en la matriz productiva nacional.

2.

3. lntegra el lenguaje técnico de la lengua meta sobre la composición y propiedades de la
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leche para identifica¡ los elementos presentes en manuales y comunicarse

efectivamente en el entorno productivo.

lll) Saberes estructurantes de la unidad curricular

I. DAIRY INDUSTRY IN URUGUAY

2. CHARACTERISTICS OF DAIRY PRODUCTION

3. MILK: COMPOSITION AND TUNCTIONAL PROPERTIES. NUTRITIONAL
VALUE

IV) Desglose analitico de los saberes esfructurantes

Saberes

Est¡ucturantes
Saberes Asociados Saberes de profundización

Dairy industry in Uruguay
Dairy industry in Uruguay
Dairy industry in the region
Main destination of Milk
exports from Uruguay

Geographical location of Uruguayan milk
production zones

Dairy basin

Beginnings ofthe dairy industry

Characteristics of dairy
production.

Rural smallholder dairying
Pastoral/agropastoral
dairying
I-andless peri-urban dairying
Milk conservation

Dairy cattle

Dairy supply chain

Development in the Ddry lndustry

Milk: composition and
lunctional properties.
Nutritional value.

Milk composition
IJndesirable components in
milk
Nutritional value

Constituents of milk

Cow milk, buffalo milk , camel milk ,
sheep milk, goat milk, yak milk, equine
milk.
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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad curicular se promueve el desar¡ollo de competencias oientífica, técnica y

tecnológica mediante el cálculo de costos di¡ectos e indirectos, elaboración de info¡mes

contables básicos y cálculos de indicadores técnicos, aplicando heÍamientas y recu¡sos

digitales para los procesos de elaboración de la indust¡ia láctea.

II) Resultados de aprendizaje

1. lntegra y aplica las bases de la administ¡ación agroindustrial desarollando estategias

en el anáisis de costos e indicadores, para realiza¡ intervenciones en los procesos de

industrialización, aco¡des a la necesidad de los sistemas de producción.

III) Saberes estructur¡ntes de l¡ unidad curricul¡r

I. BASES DE LA ADMTNISTRACIÓN AGROINDUSTRIAL

I\) Desglose a¡alítico de los saberes estruclura¡tes

1. Bases de la administración agroindustrial

1.1. Concepto y alcance de la administración agroindustrial.

1.2. Estructura y funcionamielto de las empresas lácteas.

1.3. lmpofancia de la gestión eficie[te en la industria láctea.

1,4, Conceptos básicos de contabilidad.

1.4.1. Clasificación de costos (directos, indirectos, frjos, variables).

1.4.2. Métodos de costeo (por órdenes de producción, por procesos).

1.4.3, Cálculo del costo unitario de ptoducción.

1.4.4. Anáisis de costos pa¡a la toma de decisiones.

1.5. Estados financie¡os básicos (balance general y estado de resultados).

1.6. Indicadores de ¡entabilidad, liquidez y endeudamiento.
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1,7, P¡esupuestación y contol de gestión.

1.8. Info¡mes contables básicos.

1.9. Indicado¡es.

1.9.1. Indicadores técnicos (rendimiento, eficiencia).

1,9.2. Indicadores productivos (volumen de producción, capacidad instalada).

1.9.3. Indicadores económicos (rentabilidad,productividad).

V) Orientaciones pedagógicas

Las metodologías de trabajo ptomoverán las actividades prácticas, ensayos y cálculos en

diálogo con las unidades curriculares del componente de formación para la profesión.

La evaluación de la unidad cu¡ricula¡ se basa en el diseño de procesos para la elabo¡ación de

queso, pe¡mitiendo ve¡ifica¡ de forma continua y fomativa los costos y márgenes de

pioduccióq obteniendo evidencias del prog¡eso de aprendizaje de cada estudiante.

VI) Bibliogr¡fía

Álvarez, J; Falcao, O. (2009). Manual de gestión de emptesas agropecua as. Facultad De

Agronomía, Universidad De La República. Uruguay.

Bustamante, A. (1992). Presupuestación fi¡anciera - En nomas para medi¡ el resultado

económico de las empresas. AACREA .

Bama¡d, C.S y J.S Nix., (1995). Planeamiento y Cont¡ol Agopecuarios, El Ateneo, Bs. As.

1984.

Gitnan, L. J. (2003). Principios de administración financie¡a. España: pearson Educación.

Guamizo Cuéllar, F. (2020). Costos por ó¡denes de producción y por procesos. Colombia:

Universidad de la Salle.

Ma¡tínez Ferado, E. (2020). Estrategia y Administración Agropecuada. Editorial

TROQVEL S.A, Bs. As., Argenti¡a.

Mokate,K. et al (1996). Evaluación financiera de p¡oyectos de invenión, Fac. Economla, U.

de los Andes, Colombia.

Pascale, R. (1992). Decisiones financieras. Ediciones Macchi, Bs. As.
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Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cur cular, con fueIte componente práctico eI1 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, coÍ seguridad y calidad, para apoyar el desanollo de las competencias técnicas y

profesionales del módulo fomativo.

n) Resultados de aprendizaje

1. Integra y co¡ltrola los procesos de elaboración de la quesería y los tespectivos

regist¡os, aplicando las no¡mas de seguridad en planta, para obtenet productos de

calidad e inocuidad, acorde a las exigencias del me¡cado.

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

aplicirndo las normas de seguridad necesarias, para obtenet subptoductos de calidad que

se utilicen en la elabotación de otros productos.

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

crite os del mercado, pa¡a obtene¡ productos que respetan las normas de seguridad e

inocuidad.

4. Hlabora y envasa manteca. consider¿mdo caractc sticas fisico quimicas y

microbiológicas para la conservación del producto, atendiendo c¡iterios de buenas

prácticas de mdufactua.

5. Caracteriza y eiabora leches fementadas, utiliz¿urdo dile¡entes cultivos lácteos acorde

al reglamento bromatológico nacionai, para obtener prcductos de calidad que considere

estándares de comumidores y tendencias del mercado.

III) Saberes estructurantes de la unidad cürricular

I. QUASERiA

2. ESTANDARIZACIÓN DE LA MATERIA GRASA DE LA LECHE

3. ESTANDARIZACTÓN Y NEUTRALIZACIÓN DE CREMAS

4. MANTECA

5. LECHES FERMENTADAS
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ry) Desglose analilico de los saberes estructurant€s

1. Quese¡ía.

1.1. Fundamentos.

1.2. Lecbes finas: cabra y oveja.

1.3. Quesos con moho en masa y superficie.

1.4. Defectos en queso.

1.5. Quese¡ía artesanal.

2. Estandarización de la materia grasa de la leche.

2.1. Cáculo de Pearson: ley de conservación de la masa y en la relación ent¡e el volumen

y la grasa de la leche.

3. Estandarizacióo y neutralización de cremas,

3.1. Cálculos de estandarización de materia grasa. Crema.

3.2. C¿ílculos de neut¡alización.

3.3. Microbiologia en crema.

4. Manteca.

4.1. Tipos.

4.2. Ca¡acteristicas fi sicoquimicas y microbiológicas.

4.3. Maduración fisica y microbiológica de la crema.

4.4. Métodos de elabomción de c¡emas.

4.5. Envasado aséptico,

4.6. Conservación de la manteca.

4.7. Cálculos de ¡endimiento mantequerc.

4.8. Defectos en manteca.

5. Leches fermentadas.

5.1. Yogurt.

5.2. Ca¡acteristicas de la leche para elaboración de yogurt.

5.3. Estandarización de sólidos de leche para elabo¡ación de yogurt.

5.4. Reglarnentación fisicoquímica y microbiológica segúm RBN,

5.5. Tipos de cultivos lácteos pa¡a yogu¡t.

5.6. Agregados permitidos en yogut: espesantes y estabiliza¡tes.

5.7. Diagama de elabo¡ación de yogurt, bebibles batidos y aflanados.

5.8. Defectos en el yogurt.

5.9. Otras leches fermentadas: kefir.

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 180_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



\) Orientaciones pedagógicas

La metodología de estudio de casos, sobre la evaluación y desanollo de dife¡entes productos

elabo¡ados permite identificar y catacteizar los procesos, su fundamentación con lenguaje

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

producción, rendimiento y cornparar datos, orientados a la obtención de p¡oductos de calidad.

Las prrícticas en planta se orientan a la aplicación de las buenas prácticas de manufactu¡a,

tanto los ¡egistros de limpieza y desinfección, como de producción que correspondan al secto¡

donde se encuentra realizando tareas.

A través de ejercicios desarollados en planta! el estudiante interpreta y regist¡a los análisis

que llegan del laboratorio, tanto de la leche como de subproductos, pa¡a la toma de

decisiones, que permitan desa¡rollar grados de autonomla en los procesos.

Por su parte, de deben promover actividades de equipos que permitan desar¡ollar

competencias asociadas, tanto al trabajo individual como de liderazgo.

VI) Bibliografia

BIBLIOGRAFÍA DE CONSULTA DOCENTE

Allais Charles, (1998). Ciencia y Tecnologia de la Leche. Principios de la Técnica
Lechera - 7ma. Edición.

Badui Dergal, S. (2006). Quimica de los Alimentos. 4"edición. Grupo Herdez, S.A.

Dpto. de Bioquimica y Biologia Molecular. c¡upo de Investigación. Calidad de
Alimentos Fermentados. Univ. País Vasco / Euskal He¡¡iko Unib.

BAIN Ingrid. (SA). Etapas del Proceso de elaboración de quesos. INTA EEA Chubut.

Ing. MEINARDI, Carlos (2016). Tecnología de Elaboración de Quesos de Pasta Dua,
UTEC, La Paz C.P. - URUCUAY

JORNADAS DE QUESOS DE CANARIAS, La Palma, 23 - 25 de octub¡e de 2007.

LUCEY J. A., and P. F. Fox (1993). Importance ofcalcium and phosphate in cheese
manufacture: a review. J. Dairy Sci. 76(6):1714-1724.

OWEN R. FENNEMA, (2012) Química de los Alimentos, - University of Wisconsin-
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Madison, Madison, Wisconsin.

P¡of. TL MARTEGANI Héctor (1998). Defectos en quesos artesanales, Escuela
Superior de Lechería Colonia Suiza, UTU.

Reglamento Bromatológico Nacional, (2012), 50 edición, Decreto N" 315/994 de fecha
05/0711994 Anotado y Concordado con Apéndice No¡mativo.

UTEC (Mayo 2016). Tecnología De Elaboración De Quesos De pasta Dura. La paz

C.P. - URUGUAY

WEB PAGE

h@s://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/

BIBLIOGRAFÍA Y MA'I'ERIALES DE CONSULTA PARA ES'fIJDIANTF,S

ALLAIS Charles, (1998). "Ciencia y 1'ecnología de la Leche", Principios de la
Técnica Leche¡a 7ma. l-ldición

Práctico de indust a. Libro de prácticas de industria Láctea. Módulo lll.
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I) Propósitos d€ la unidad curricular

Esta unidad curricular promueve procesos cognitivos vinculados con la identificación y la ejecución

de técnicas Fisico-Químicas alimenta¡ias, establecidas por la legislación vige¡te, de los Foductos a

analizar, que le permitan determinar el €stado de aceptabilidad.

Po¡ su part€, se o.ienta a la preparación de muestras y soluciones, usando difercntes técnicas

específicas segú¡ las matrices: productos lácteos básicos de distintas tipologías según lo establecido

en €l Reglamento Bromatológico Nacional.

II) Result¿dos de ápretrdizaje

l. A¡aliza e interprela resultados de la composición de derivados lácteos, como yogur,

cremaj ma[teca! quesos, para determinar la tipologla de cada p¡oducto y desanollar

procesos de innovación en la indust¡ia.

2. Define la composición y determina la tipificación de derivados para establecer la

valoración del etiquetado, según no¡maliva naciollal.

III) §aberes estructurant€s de la unidad curricular

1. COMPOSICIÓN Y DE DERIVADOS

2. TIPIFICACIÓN DE DER]VADOS

IV) Desglose analltico de los sab€r€s estrücturantes

1. Composición de derivados.

l.l El análisis fisicoquímico de yogu¡t, crema, manteca, quesos finos, quesos

madurados por hongos o bacte¡ias en supe¡ficie.

1.2 La interpretación de resultados y aceptabilidad bromatológica.

1.3 Tipología.

1.4 Evaluación organoléptica.

2. Tipificación de derivados.
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2.1 Product0 segun teno¡ graso, comp0sición En oloruros y aditivos.

2.2 Asociación con tablas lutricionales y etiquetados.

\) Orientaciones pedagógicas

En el labo¡atorio de fisico químico se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal

y de procedimientos necesaios para alcanza¡ ¡esultados confiables.

El laboratorio a¡ticula cooocimiento interdisciplinar, mediante el apr€rdizaje basado en

problemas, siguiendo técnicas definidas por la no¡mativa intemacional, a través del tabajo

colaborativo, integ¡ando los aprendizajes de los estudiantes.

Los ¡ecursos utilizados, apoyan y b ndan a los estudiantes los materiales necesa¡ios para

alcanzar y ampliar sus conociñientos. Estos ¡ecursos están disponibles en el Libro de

p¡ácticas: "Manual de prácticas tercer y cuarto módulo" como bibliograffa básica.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios cor¡espondiente, definiendo en la progresión de competencias los niveles de

logro y su validación.

VI) Bibliografía

Alais, C. (2022). Ciencia de la leche. España: Reverte.

Cimiano, D. P. (s.f.). Gria para el análisis químico de la leche y los derivados lácteos.

Madrid: Ayala y Revista ILE.

IMPO - Decreto N" 3821016 "Modificación del Decreto 359/013, relativo al Sistema Nacional

de Calidad de la Leche". Recuperado de: httos://www.imoo.com.uv/bases/decretos/382-2016

IMPO - Decreto N" 359/013 "Determinacidn de un Sistema Nacionai de Calidad de la Leche

a los efectos de su posterior procesamiento". Recuperado de:

https://www.impo.com.uy/bases/decretos/359-20 1 3

IMPO - Decreto N'315/994 "Aprobacidn del Reglamento Bromatoldgico Nacional".

Recuperadode:@
Iotendencia de Montevideo (2012). Reglame¡to Bromatológico Nacional. Recuperado de:

https://montevideo.cub.uv/sites/defaullfrles/biblioteca,bromatoloeico5a.edicion.odf

Negri, L. M. (2005). El pH y la acidez de la /ec&e. Recuperado de
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Neg¡i, L. M. (2005). "El ph y la acidez de laleche". E¡'. Manual de Refercncias técnicas

para el logro de leche de calidad,2nd ed., pp. 155 16l.

Pintos, M. E. (1976). M¿todos de akálisis quimicos de leche y productos lácteos. C\ile'.

Valdivia

Tópel, A. (s.f.). ¿a ártitometriq seg,ún Gerber. Recuperado de: https://quios.com.co/wp-

contert/uploads/20 I 7/07/BUTIROMETRO-PARA-LECHE-FT.pdf

Walstra, P. (2001). Cienc¡a de ld leche ! tecnología de los productos lácteos. Zañgoza:.

Ac¡ibia, S.A.

Walstra, P. (1987). gzímica y Físíca lactológica. Zarugoza:. Acribia, S.A.
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Modalidad: Presencialo

««««

UNIDAD CURRICULAR
EOU¡PAMIENTO E

I N FRAESTRUCTU RA I N DUSTRIAL

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanal: 4 horas

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terc¡aria

A

^
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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cur¡icula¡ promoverá el desarrollo de procesos cognitivos asociados a los saberes

cientifico técnicos de las operaciones indust ales. De esia manera, se busca que el estudiante

evalúa el uso de maquinaria y equipos específicos para el proceso tecnológico de la

elaboración de subrpoductos y quesos finos. Calcula y analiza casos asociados a equipos e

instalaciones necesa¡ias, para obtener productos de calidad en la industria láctea, aco¡de a

normas de seguridad ope¡acional en la planta.

II) Resultados de apr€ndizaje

l, Ca$cteiza y emplea los homogeneizadores, evaluando la funcionalidad y

componentes, para la obtenciór de diversos procesos lácteos vinculados a los

productos requeridos po¡ la indust¡ia.

2. Identifica y gestiona equipamiento en la elabo¡ación de cremas y mantecas, mediante

la caracte zación de los componentes, pa¡a obtener productos de calidad e inocuidad,

atendiendo los requerimientos productivos y no¡mativas asociadas.

3. Ca¡acteriza y evalúa los componentes de una linea de producción de quesos finos,

jerarquizando los principales aspectos de la gestión con innovación, pa¡a obtenet

productos inocuos y de alta calidad, que atiendan los requerimientos del mercado

nacional e intemacional.

III) Saberes eslructurant€§ de la unidad curricular

I. HOMOGENIZADORES

2. EQUIPAMIENTO EN EL ABORACIÓN DE CREMAS Y MANTECAS

3. LiNEA DE PRoDUccIÓN DE QUEsos FINos

IY) Desglose analftico de los saberes estructurantes

l. Homogenizadores.

1.1 Tipos de homogenizadores.
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1,2 Utilización en diferentes procesos,

1.3 Componentes.

1.4 Presiones según el proceso.

1.5 Contoles durante la utilización.

1.6 Mantenimiento del equipo.

1.7 Cálculos necesarios para su dimensionamiento.

2. Equipamiento en elabo¡ación de cremas y mantecas.

2.1 Equipamiento pa¡a obtención de crema.

2.2 Estandaización.

2.3 Equipamiento pa¡a la pasteüización.

2.4 Envasado.

2.5 Ciímara de almacelamiento.

2.5.1 Características constructivas.

2.5.2 Dimensionamiento.

2.5.3 Crilculos de equipo frigorífico.

2.6 Manrenimiento del equipo.

2.7 Línea de flujo de prccesarniento y envasado de crema.

2.8 Tipos de mantequeras.

2.9 Partes de una mantequera.

2.10 Etapas de la elabo¡ación.

2.11 Envasado-

2.12 Cámara de almacenamiento pam manteca.

2.12.1 Características const¡uctivas.

2. 12.2 Dimensionamiento.

2.12.3 Cálculo de equipo frigorífico.

2.13 Mantenimiento del equipo.

2.14 Línea de flujo de obtención de manteca.

3. Líneas de producción de quesos finos.

3.1 Tipos de tinas.
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3.2 Capacidades y dimensionamiento.

3.3 Pa¡tes de las tinas.

3 .4 Prep¡ensa.

3.4.1 Dimensionamiento de pre p¡ensa.

3.5 Prensas.

3.5.1 Tipos de prensas.

3.5.2 Dimensionamiento de prcnsa.

3 .6 Salñuera.

3.6.1 Tipos de salmuera.

3.6.2 Dimensionamiento de las dife¡entes salmueras.

3.7 Crámaras de madu¡ación.

3.7.1 Caracte¡ísticas constuctivas.

1.7.2 Pérdidas por conductividad.

3.7.3 Dimensionarniento.

3.7.4 Cálculo de equipo ftigodfico.

3.8 F¡accionado.

3 .9 Envasado.

3.10 Linea de flujo.

3.1 1 Gráfica de flujo.

V) Orientaciones pedagógicas

La metodología p¡opuesta se basa en un enfoque experiencial, donde los estudiantes son

protagonistas activos de su propio aprendizaje. Se combina¡án clases teó¡icas expositiv¿s con

actividades prácticas, visitas a plantas industriales, ¡esolución de problemas y proyectos de

diseño. A través de esta coñbinación, se busca que los estudiantes adquieran conocimientos

sólidos sobre los procesos de elaboración de p¡oductos lácteos, desarrollen habilidades

prácticas y puedan aplicar sus conocimientos a situaciones ¡eales.

Un aspecto fundamental de esta propuesla es la promoción del trabajo colaborativo. Se

fomentará la fo¡maoión de eqüpos de trabajo para la realización de actividades prácticas y

proyectos, lo que permitirá a los estudiantes desa¡rolla¡ habilidades de comunicación,
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negociación y liderazgo. Además, se aprovecharián las tecnologias disponibles, como

softwa¡e de simulación y diseño asistido por computadoia, para facilitar la comprensión de

conceptos complejos y la visualización de procesos indust¡iales.

VI) Bibliogr¿fia

GEA Mechanical Equipment, (2012), GEA Westfalia Separator Group Gmbh Separarors.

TETRA PAK (1996). Dairy Processing Hand Book. The Chemisrry of Milk, v.2.

?/,
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Modalidad: Presencial
r]

UNIDAD CURRICULAR ANÁLISIS
MICROBIOLÓGICO DE

DERIVADOS FERMENTADOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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I) Propósitos de Ia unidad curricular

Esta u¡idad cuÍicular promueve procesos cog¡itivos vinculados con la identificación y

aplicación de las técnicas de Microbiología Alimentarias establecidas por la legislación

vigente de los productos a analiztt y determiÍa el estado de aceptabilidad.

En ei espacio de laboratorio se pieparan medios de cultivo y siembra para la enumetación de

los grupos microbia¡os. usando diferentes técnicas específicas, en las matdces: productos

lácteos básicos de distintas tipologías según lo establecido en el Regiamento Bromatológico

Nacionai.

Il) Resultados de aprendizaje

1. Interpreta e implementa ei Reglamento Biomatológico Nacional (RJ3N) para el

desanollo de productos derivados fermentados inocuos, atendiendo las necesidades de

Ia industria y el consumidor.

2. At\ahza y cdtacteriza los derivados que se obtienen de la industria láctea utilizando la

nomativa intemacional para establecer la aceptabilidad del producto a ser consumido

en el metcado nacional e intemacional.

III) Saberes eslructurantes de la u dad curricular

I. REGLAMENTO BROMATOLÓGICO NACIONAL (RBN)

2. DERJVADOS

IV) Desglose analftico de los sabe¡es estucturaites

1. Reglamento bromatológico nacional

1.1 Llrnites establecidos por RBN.

1.2 Normas intemacionales de análisis. IINIT, FlL, AOAC.

2. Derivados

2.1 Catacl,ei,zación y aceptabilidad. Dulce de leche, manteca, crema, helado, yogurt y
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quesos Procesados.

2.2 Métodos especilicos de urnálisis y prepamción de muestra.

V) Orientaciones pedagégicas

En el laboratorio de microbiología se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal

y de procedimientos necesarios para alc¿mzar rcsultados confiables. A t¡avés de los procesos

de fo¡mación permanente profundizando lo trabajado en el módulo ll, ,,procesos en la

obtención de derivados básicos", se ¿malizar¿án los distintos grupos microbianos con la

finalidad de enume¡a¡los y determinar las caracte¡ísticas higiédoas, sanitadas y tecnológicas.

El Laboratorio articula saberes interdisciplinarios, mediante aprendizaje basado en problemas,

siguiendo técnicas definidas por la nomativa intemacional, a través del tabajo oolaborativo,

integrando los aprendizajes de los estudiantes.

Los recumos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales

necesados paia alcanzar y ampliat sus conocimientos. Bstos lecutsos están disponibles en el

Libro de prácticas: "Microbiológica Lactológica Ill y IV" como bibliografía básica.

La evaluación comprenderá los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios co¡respondiente,;rticulados con ios saberes y competencias promovidas en

Ias unidades cuñiculares del compo[ente formación de base, deñniendo en la progresión de

competencias, los niveles de logro y su validación.

VI) Bibliografía

Brock, T. D., Madigan, M. T., Martinlo, J. M., y Pa¡ker, J. (2009). Biologia de los

microorganismos (12a ed.).

Robinson, R. K. (1987). Microbiología lactológica. Volumen I (1a ed.). Acribia, S.A.

Robinson, R. K. (1987). Microbiologia lactológica. Volumen Il (1a ed.). Acribia, S.A.

Pascual Andeison, V., (2000). Microbiología alimenta a. Metodología ¿úalítica pam

alimentos y bebidas (2a ed.). Ed (sd).

Ministerio de Salud Pública. (2022). Reglamento bromatológico nacional: decreto N.315/994

de fecha 05/07/1994, anotada y concordada con apéndice nomativo (8a ed.). IMPO.
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Modalidad: PresencialC

UNIDAD CURRICULAR
PREPROYECTO UTUFAB

CARRERA: TECNOLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanal: z horas

Créditos educativos: 3

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educacrón Terciaía

o,§E<có¡cr¡E.al L
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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular se orienta al diseño del preproyecto! que permita cre¿lr ámbitos donde

se desarollen competelcias profesionales y personales, promoviendo el dominio de Ia

¡esolución de situaciones complejas presentes y futuras. Se busca desaroilar procesos de

mejora e investigaciones hacia la elabo¡ación de nuevas líneas p¡oductivas en la industda

láctea. lncorpora la innovación tecnológica al constituirse un espacio de ¿rticulación con

UTUI'AB, donde se podrán p¡ototipar y materializar mejoras como parte del desarrollo de

proyecto.

Se fomenta introducir al estudiaÍte en la metodología de la investigación aplicada a la

industria láctea, orientado al desarrollo de habilidades de análisis, diseño experimental y

comunicación técnica.

II) Resultados de aprendizaje

L Caracteriza y des¿Lnoila los elementos del informe de preproyecto, incluyendo marco

conceptual y metodológico, pa¡a la constucción de un plao de tmbajo que rccoja

saberes cientificos, procesos y técnicas, que propongan soluciones tangibles, sensatas

y ce¡teras, en el desar¡ollo de innovaciones en la indust a lácfea.

III) Saberes estructurantes de la utridad curricular

1. INFORME DE PREPROYECTO

IV) Desglose analítico d€ los saberes eslructurantes

l. Informe de Prep¡oyecto.

1.1. Proceso de elabo¡ación de preproyecto incluyendo nuevas tec[ologias

UTUFAB.

1,.2. Metodología de p¡oyectos.

1.2.1. Revisión bibliogiífica y estado del aIte en temas relevantes de

la indust¡ia láctea.

1.2.2. Justificación y delimitación del p¡oblema.

1.2.3- Formulación de problemas y objetivos de investigación.
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1,2,4, Diseño de cxperimentos y elección de metodologÍas.

1.2.5. Gestión de datos y an¿ilisis estadístico básico.

1.2.6. Elabo¡ación de informes técnicos.

V) Orientaciones pedagégicas

Para esta unidad curricular se sugiere que, mediante el formato talle¡ y fbros de interoambio,

se promueva introduci¡ al estudiante en la metodología de ia investigación aplicada a la

industria láctea, fome[tando e] desa¡rollo de habilidades de análisis, diseño experimental y

comunicación técnica.

Pa¡a ello, se propone la selección de un tema de investigación relacionado con la indüstria

láctea (por ejemplo, optimización de procesos, desarollo de nuevos productos, mejora de la

calidad) que permita la realización de una búsqueda bibliográfica exhaustiva, proyectado al

diseño de un plan de trabajo detallado.

F'inalmente, es de interés que se efectúe presentación oral del preproyecto ante un tribunal

evaluador, recogiendo sugerencias mediante la tet¡oalimentación formativa que incluya la

autoevaluación del estudia¡te, la coevaluación y se identifiqueÍ iíreas de mejora para Ia

implementación del p¡oyecto en el módulo siguiente.

Vl) Bibliografía

lglesias, M. E. (2021). Metodología de la investigación cientifica: Diseño y elaboración de

protocolos y proyectos. A¡gentina: Noveduc.

Sabino, C. (2014). El p¡oceso de investigación. Guatemala: Episteme.

'lortosa, V. (2014). Metodología de la investigación científicat guia para la elaboración del

trabajo académico humanístico. España: Publicaciones de la Universidad de Alicante.

Yuni, J. 4., Urbano, C. A. (2007). Técnicas para investigar 2. Argentina: Editorial Brujas.
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Modalidad: Presencial

14

UNIDAD CURRICULAR
ELABORACION DE POSTRES

LACTEOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos:6

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educac¡ón Terciar¡a
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I) Propósitos de la utridad curricular

Esta unidad cu¡¡icula¡ se orienta a b¡indar a los estudiantes los fundamentos teóricos y

prácticos necesarios para la elabo¡ación de una amplia variedad de postres lácteos, desde los

más tradicionales hasta las últimas tendencias del mercado, garantizando la calidad, seguridad

alimenta¡ia y eficiencia en los procesos productivos. Por su parte, promoverá el desarrollo de

habilidades para soluciona¡ posibles inconvenientes de los diferentes procesos y elabotar

productos ma[teniendo protocolos.

lI) Resultados de aprendizaje

1. Elabo¡a y caracfel1za difererites tipos de postres lácteos considerando los !/
agregados riecesarios para obtener productos atactivos al consumidor, atendiendo

al reglamento b¡omatológico nacional.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. POSTRES LACTEOS

IV) Desglose analítico de los saberes estructuratrles

l. Postes lácteos.

1.1. Composición y propiedades de los ingredientes.

1.1.1. Ca¡acte¡isticas de la leche para elaboración de postres (leche en polvo,

leche fluida, ventajas desventajas y diferencias en el p¡oducto \/
terminado).

1.1,2, Leche y derivados lácteos: tipos, composición y ptopiedades.

1.1.3. Aácares: tipos, ñrnciones y aplicaciones.

1.1.4. Grasas: tipos, funciones y aplicaciones.

1.1.5. P¡otelnas: tipos, funciones y aplicaciones.

1.1.6. Aditivos alimenta¡ios en postes tipo flan y mouse. espesantes y

estabilizantes.

1.2. Técnicas de elaboración.

1.2.1. Diagrama de elaboración.

1.2.2. P¡epa¡ación de la rnezcla, estandarización, elabo¡ación de balance de
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sólidos.

1.2.3. Pasteurización y homogeneización de Ia leohe.

1.2.4. Control de etapas de proceso de elaboración.

1.2.5. Preparación de mousses.

1.2.6. Decoración y presentación de postres.

1.3. Control de calidad.

I .3.1. Paiimetios fisicoquímicos y microbiológicos.

LL2. Análisissensorial.

L3.3. Gestión y control de la caiidad cn la producciót de postes lácteos.

],4. Innovación y tendencias.

1.4.1 . Postres lácteos funcionales y saludables.

1.4.2. Nuevos ingredientes y tecnologías.

1.4.3. Te¡dencias del mercado y consumidores.

1.4.4. Tipos de envasado.

1.4.5. Defectos.

V) Orientaciones pedagógicas

Para promover una fo¡mación integral en la elabo¡ación de postes lácteos, se propone un

enfoque que combine clases teó.icas interactivas con talleres p¡ácticos intensivos. Se enfatiza

en Ia implementación de metodologías como el aprendizaje basado en problemas reales de la

indust a, fomentando el trabajo en equipo y la resolución de problemas. Las visitas a plantas

^ indust ales y el desarollo de un proyecto final permitirrin a los estudiantes aplicar los

conocimientos adquiridos en un contexto ¡eal, La evaluación será continua y combinará

pruebas teóricas, evaluación de prácticas y autoevaluación. Además, se utilizarán diversos

reculsos didácticos como manuales, plataformas virtuales y videos tutodales para facilitar ei

aprendizaj e.

l. Enfoque Práctico

. Talleres interactivos: dedica¡ un porcentaje significativo del tiempo en talle¡es

prácticos donde los estudiantes elaboren una amplia variedad de postres, desde los

más básicos hasta los más complejos.
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. Aprendizaje basado en problemas: presentar a los estudiantes problemas reales de la

industda láctea (por ejemplo: fallas en la textwa, contaminación microbiológica) y

guiarlos en la búsqueda de soluciones.

. Proyecto final: asignar ur proyecto final donde los estudiantes desar¡ollen una nueva

receta de post¡e lácteo, desde la formulación hasta la producción a escala piloto.

2. Integració[ de la teo¡ía y la práctica

o Clases teóúcas interactivas: utilizar ejemplos prácticos, videos y demost¡aciones para

explicar los conceptos teóricos.

. Visitas a plantas indust¡iales: organizar visitas a plantas de producción de lácteos para

que los estudiantes puedan observar los procesos indust¡iales y aplicar los

conocimientos adquiridos en el aula.

3. Desa¡rollo de habilidades

o Trabajo en equipo: fomenta¡ el trabajo colabo¡ativo en la ¡ealización de las prácticas

de laboratorio y el proyecto final.

. Comu¡icación efectiva: promover la comunicación oral y escrita a t¡avés de

presentaciones. informes y discusiones en grupo.

. Resolución de problemas: desa¡¡ollar habilidades para la identificación y resolución

de problemas en la producción de postres lácteos.

. C¡eatividad e innovación: estimular la creatividad de los estudiantes a t¡avés de la

generación de nuevas ideas y la adaptación de ¡ecetas existentes.

. Desarolla¡tablasnut¡icionales.

VI) Bibliografía

Alais, C. (2022). Ciencia de la leche. España: Reverte.

Facundo Cuffia , (2016) Postres Lácteos-Instituto Lactologia Industrial LNL -CONICET.

Femrández Roddguez, C., Agyre Consulting, S. (2014). Postres lácteos. INAE0209. España:

Bookwi¡e GmbH.

Pardo V., M. E. (2003). Gula de procesos para la elaboración de productos lácteos. Colombia:

Convenio Andrés Bello.
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05/0711994 Anotado y Concordado con Apéndice Normativo.
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Modalidad: Presencial

D,FÉ«ó!6ENEF^L L

UN¡DAD CURRICULAR
GESTION DE RECURSOS

HUMANOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 3

Carga horaria semanalr 4 horas

Créditos educativos: 3

Departamento de Diseño y Desarrollo curr¡cular

Programa de Educación Terciaria

t
««««

C

^
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I) Propósitos de la uDidad curricular

La unidad cur¡icular de gestión de ¡ecursos humanos apofa a los futu¡os técnicos en

indust¡ias lácteas en la taxea de const¡ui¡ y fofalecer rma cultura organizacional sólida. Al
analizar los valores, creencias y normas que rigen una organización, los técnicos podrán

fomentar un ambiente de t¡abajo colaborativo, innovador y orientado a resullados. Además,

adquirirán las herramientas necesarias para gestionar el cambio de manera efectiva,

adaptiindose a los avances tec[ológicos y a ]as nuevas demandas del metcado, garantizando la

competitividad y sostenibilidad de la empresa.

ID R€sultados de aprendizaje

l. Caracte¡iza e integta los fundamentos de la gestión huma¡a en la organización para el

desa¡rollo de estrategias que permitan la incorpotación €n el sector productivo, en

clave de innovación, actualización y adaptación a los cambios.

lD Saberes estructurartes de la unidad curricular.

1. GESTIÓN HUMANA EN LA ORGANIZACIÓN

Iv) Desglose analítico de los saberes estructurant€s

l. Cestión humana en Ia organización.

l.l. Introducción a la gestión de Recu¡sos Humanos (RRHH),

1.1.1. Conceptos básicos de RRHH: definición, impofancia y evolución.

1.1.2. Funciones y roles del depafamento de RRHH. \'

1.1.3. Legislación laboral: marco legal y normativo.

1.1.4. Políticas y procedimientos de RR[{H.

1.2. Reclutamiento y selección.

1.2.1. Proceso de reclutamiento: fuentes de reclutamiento, descripción de

puestos y elaboración de perfiles.

1,2,2. Selección de petsonal: técnicas de selección, ent¡evistas, pruebas

psicotécnicas y evaluaciól por competencias.

1.2.3, Integación del nuevo empleado: onboarding y programas de

inducción.
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1.3. Desarrollo del talento.

1.3.1. Planificación de la capacitación: identificación de necesidades, diseño

de programas y evaluaaión del impacto.

1.3.2. Métodos de capacitación: clases plesenciales, eJeaming, coaching y

mentoring.

1.3.3. Evaluación del desempeño: sistemas de evaluación, retoalimentación

y desarrollo.

1.3.4. Planes de carrera y sucesión.

1.4. Gestión del desempeño y remuneraciones.

1.4.1. Sistemas de evaluación del desempeño: métodos y herramientas.

1.4.2. Gestión del desempeño: ¡etroalimentación, planes de mejora y

reconocimiento.

1.4.3. Administ¡ación de sala¡ios: estuctura salarial, incentivos y beneficios

sociales.

1.4.4. Legislación laboral en mate a de ¡emuneracione§.

1.5. Relaciones laborales y clima organizacional.

1.5.1. Relaciones laborales: negociación colectiva, conflictos laborales y

sindicatos.

1.5.2. Clima organizacional: concepto, medición y mejo¡a.

1.5.3. Comunicación intema: canales de comunicación y gestión de

conflictos.

D Orientacionespedagógicas

Para fomentar cl <Jcsarrollo de competencias profesionales sólidas, es fundamental promover

el aprendizaje experiencial. A través de actividades prácticas, proyectos reales y la resolución

de problemas en contextos labo¡ales simulados, los estudia¡tes des¿molla¡ una mentalidad

proactiva y odentada a resultados. Esta metodologia peñite aplicar los saberes teóricos a

situaciones reales, consolidando el aprendizaje y generaldo mayo¡ confianza

Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

. Presentar casos reales de ernpresas donde los participantes deban analizar sifuaciones
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problemáticas relacionadas con la gestión de penonal y proponq soluciones.

. Fomentar la investigación y el t¡abajo en equipo para encontrar las mejores

altemativas.

Estudio de casos

o Analizar casos exitosos y fallidos de emptesas erl cuanto a gestión de personas.

. Identificar las mejores p¡ácticas y los enotes a evitar.

. P¡omover la discusión y el intercambio de experiencias.

Simulaciones

. C¡ear escena¡ios simulados donde los pa¡ticipantes puedan poner en p¡áctica los

conocimientos adquiridos. Por ejemplo, simular una entrevista de trabajo, una

negociación colectiva o una evaluación de desempeño.

Role-playing

o Asigna¡ ¡oles a los participantes pa¡a que ¡epresenten diferentes situaciones laborales.

. Fomentar la empatía y la comunicación efectiva,

Proyectos colaborativos

o Dividir a los participantes en equipos para desarrollar proyectos relacionados con la

gestión de recursos humanos. Esto puede incluir la elaboración de un plan de

capacitación, la creación de un manual de procedimientos o el diseño de un sistema de

evaluación del desempeño.

Visitas a empresas

. O¡ganiza¡ visitas a emptesas pa¡a que los estudiantes puedan conocer de primera

ma¡o las prácticas de gestión de personas.

. InteÉctu¿¡¡ con profesionales del iirea y realizar entevistas.
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Modalidad: Presencial

,
on.«óNGEN.R¡L I

UNIDAD CURRICULAR OUíMICA
LACTOLOGICA Y REGISTRO DE

CALIDAD

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria

««««

C

^
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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cur¡iculal promueve el desa¡¡ollo de coüpetencias tecnológicas asociadas al

desa¡rollo de instructivos de limpieza para la industria y la identilicación de peligros en las

lineas de producción, análisis de ¡iesgos y deteminación de los puntos de control para

aseguar la inocuidad alimenta a.

II) R€sultados de aprendizaje

1 . Evalúa el uso de productos químicos de limpieza y desinfeccióD en la indust¡ia láctea

paÉ desarrcllaa ptocedimientos acotdes a Ia nomativa vigente, que considerer

prácticas sostenibles y promuevan el trabajo seguro.

2. Integra los principios del sistema HACCP, categorizando los pelig¡os en un diagrama .-,
de producción, para el análisis, registro y mi mización de riesgos err un sistema de

inocuidad alimentaria.

III) Saberes estructurant€s de la utridad curricular

1. PRODUCTOS QUÍMICOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN LA
INDUSTRIA LÁCTEA

2. SISTEMA HACCP (Hazard analysis and critical control points)

IV) Desglose analítico de los sab€res estructurantes

l. Productos químicos de limpieza y desi¡fección en la industria láctea.

1.1. Concepto limpieza y desinfección.

1.2. Fichas de seguridad de los productos quimicos.

1.3. Cálculos de concent¡ación de soluciones.

1.4. Procedimientos de limpieza y desinfección en la indust¡ia láctea.

2. Sistema IIACCP (Hazard analysis and oitical control points).

2.1, P¡er¡equisitos del sistema.

2.2. Tareas preliminares a la implementación.

2.3. Adlisis de peligros (fisicos, químicos y biológicos).

2.4. Dete¡minació[ de puntos cdticos de contol.
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2.5. Límites críticos, mo¡itoreo, medidas correctivas, ve¡ificación y docume¡tació¡

\) Orientaciones pedagógicas

Se propone el habajo colaborativo durante el módulo con la elaboración de inst¡uctivos de

Iimpieza para distintos secto¡es de una planta. Esto se acompaña con la visita a distintas

empresas lácteas de la zona y la observación crítica de los sistemas de inocuidad. Para la

evaluación del sistema HACCP se trabaja con la sistematización de información en tablas,

uso de bibliogralia variada y la exposición oral por pafe de los equipos de trabajo.
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Modalidad: Presencial

DmE«'ó¡cEnErAL l-

««««

o

UNIDAD CURRICULAR
NORMATIVIDAD Y CALIDAD DE

PRODUCTOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos: 6

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educac¡ón Terciaria

o
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D Propósitos de la utridad cunicular

Esta unidad cunicula¡ apofa a la fomación de los estudiantes el abordaje de la normativa que

se aplica para el cumplimiento de la calidad e inocuidad de productos lácteos, las que se

establecen en la lo¡mativa bromatológica nacional, como la aplicación de c¿ílculos de

balances para la estanda zación de productos lácteos. Esta forma de trabajar permite trata¡

temas en forma teórica y a su vez, comptobarlos mediante trabajos prácticos y actividades de

cálculos aplicados, siendo ñ¡ndamental a la hora de obtener buenos resultados en los procesos

de aprendizaj es.

II) Resultados de aprendizaje

C¿tacfetiza y aplica la normativa de productos lácteos pal¡ gat¿l¡l:izar un producto

inocr-ro y de calidad confb¡me a la nomativa vigente y procesos productivos

sostenibles

Indaga y analiza la calidad de los productos lácteos para la mejora de los procesos

productivos y la implementación de buenas prácticas de manufactura.

III) Saberes estructuratrtes de la unidad curricular

I. \ORMATIVA DE PRODUCTOS LÁCTEOS

2. CALIDAD DE PRODUCTO§ LÁCTEOS

I\) Desglose analítico de los saberes esttucturántes

1. Normativa de productos lácteos.

1.1. Legislación bromatológica en productos lácteos.

1.2. Principales microorganismos genemdores de ETAS, diferencias.

1 .3 . Tecnologla de conservacio[es de los alimentos

1.3.1. Tecnologías eme¡gentes.

1.3.2. Ir¡adiaciones ionizantes.

1.3.3. Campos eléctricos pulsantes de alta intensidad y altas presiones hid¡ost¡íticas.

1.3.4. Normas de etiquetado vigente, cuadro nutricional y etiquetado fiontal.
2. Calidad de productos lácteos.

1.

2.
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2.1. Calidad y defectos en productos lácteos.

2.1.1. Abordaje de defectos con foco en aspectos microbiológicos

2.1.2. Manejo de RBN

2.1.3. Sensorial

V) Orientaciones pedagógicas

Se orienta a trabajar a través de Ios procesos de formación peÍnanente alineado con la

propuesta del módulo 4, normativa y calidad de producto.

La normativa articula conocimientos interdisciplinarios' mediante la metodología de

aprendizaje basado en problemas, asociando las diferentes areas, a tavés del trabajo

colaborativo, para integrar los aprendizajes. Para ello, se promueve la elección de técnicas,

instrumentos y dispositivos pertinentes para alcanzar un mejor desarrollo de las competencias.

Los recursos tecnológicos, utilizados apoyan y brindan los materiales necesados pala alcanzar

y ampliar conocimientos. Estos recursos estiin disponibles en formato físico y digital como

bibliografía básica que el docente hará accesible a los estudiantes' a Ia vez que desarrolla

eshategias para alca¡zar autonomía

La evaluación comprenderá los aspectos técnioos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios corespondiente, a¡ticulado con la unidad cunicular' correspondiente al

curso, definiendo en ia progresión de aprendizajes, los niveies de logro y su validación
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Modalidad: Presencial

o,R¿coóNcENERÁL L
e Eou«óN

««««

UNIDAD CURRICULAR

INGLÉS TÉCNICO

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria

Carga horaria semanal: z horas
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I) Propósitos de la unidad curriculár

A t¡avés de la tmidad cu¡ricular Inglés Técnico, se prete[de proporcionar al estudiante el
espacio de promoción del desa¡¡ollo de las competencias para insertarse €n el mundo de hoy,
para que éstos aborden las distintas situaciones, rcsuelvan problemas y tomen decisiones. El
dominio de la lengua inglesa integra ulra de esas competencias puesto que es el código
predomilante en los ¡imbitos laborales y/o académicos, que no sólo le pemite al educando su
desanollo cognitivo, sino el mejor conocimiento de su lengua matema.
En el transcurso de la unidad curricular, se trabaja¡¿ín las competencias y est¡ategias pa¡a
analiza¡ textos e interactuar en inglés, aspectos fu¡rdamentales para un desempeño eficaz en el
mundo labo¡al. Po¡ ende, esta unidad cu¡ricula¡ cobra importancia dentro de la culIlcula
porque pe¡mite al ñrhro egresado acceder a fue¡tes de información de su interés de primera
mano, conociendo y evaluando bibliogtafia publicada en lengua inglesa. A su vez, amplia su
ho¡izonte de conocimientos al investigar, manejar manuales, segui¡ instrucciones, lee¡ páginas
web e inte¡actua¡ efl inglés.

En slntesis, Inglés Técnico re permiti¡á al estudiante fortalece¡ ras macrohabilidades de ra
lengua con el fin de favo¡ecer una comunicación de fo¡ma efectiva en contextos diversos y
complejos. Las actividades que el docente desanolle debe atender a los p¡ocesos cognitivos
específicos del estudiante en relación a la lengua meta (L2): hablar, escuchar, leer, escribi¡ y
la refl exión metalingüística.

II) Resultados de aprerdizaje

1. Identifica y analiza los avances tecnológicos específicos de la indust a láctea.

3.

2.

empleando la lengua meta como sopo¡te comunicativo para valorar las mejoras y
desafíos de la agroindustria.

Anaiiza los procesos de producción lechera, apoyado por la lengua meta, para integrar
mejora en los sistemas p¡oductivos que se o¡ienten a ra obtención de reche de caridad
Identifica y relaciona las propiedades de los de¡ivados lácteos para esquematizat,
clasificar y contrastar ra composición y varor nutricional de ros productos obte¡idos.
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III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. TECHNOLOGICAL ADVANCEMENTS AND INNOVATIONS IN THE

DAIRY INDUSTRY AND INNOVATIONS IN THE DAIRY INDUSTRY'

2. DAIRY PRODUCTION

3. PROPERTTES OF DAIRY DERIVATIVES

IV) Desglose analítico de los saberes eslructuranles

Saberes

Estruchuantes
Saberes Asociados Saberes de profundización

'Iechnological

advancements

and innovations

in the dairy

indusffy.

Farming technologies
Advances in milking
Sustainability
Challenges in the dairy industry

Lab-grown milk
Blockchain technology
Flavour advancements
Synthetic dairy
Robotic milking
Computarised feeding
Biotechnology and the dairy industry

Dairy
production.

Nutrition Basics, Requirements,
and leeding of Lactating Cows

Dairy Reproduction
Animal Health and Milk Quality
l'arm Economics and

Environment.

Principles of animal nutrition, basic nuÍients and

their metabolisú

Sources for these nut ents in a dairy diet

The life cycle of a dairy cow

Rep¡oduction on dairy farms

ovulation, insemination ánd pregnancy

Health and possible diseases

Basics of dairy farm management Global view of
dairy markets around the world.

Compositional
and functionai
properties of
dairy products.

Chemical composition.
Physical and functional properties

The impact ofprccessing on dairy
products

Macronufientes
water soluble vitamins
fat-soluble vitamins
Minerals
Foaming and whipping (Ice cream, dessells,

whipped toppings)
Celátion (t heese,logtrn. bakcD. conlectione$,
Heat stability (Recombined milk, soups and sauces'

and enteral and clinical nutrition)
Color/f avor development (chocolate,

confectionery)
Processing process

Preservation,
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V) Ori€ntaciones pedagógicas

Es importante destaca¡ el docente en un rol de guía, problematizador y mediador, con el fin de

p¡omovel una constn¡cción p.opia del conocimiento, así como el desarollo del espíritu

crítico, reflexivo y la autonomía en los estudiantes.

Proponer y generat sifuaciones que para el estudiante sean diiérentcs y va¡iadas, permite

incursiona¡ con mayor profundidad en aquellos temas que son de su interós, teniendo en

consideración aquellos conocimientos, sabercs y experiencias ptevias. (Asunción, 2019).

Los contenidos se deben trabajar en base a saberes estructura¡tes. El docente diseñará y
secuenciará las actividades que conside¡e adecuadas para el logro de los objetivos del curso,

teniendo en cuenta que el estudi¿úte adquieE las competencias lingüísticas y comunicativas

necesarias desarrollando habilidades comunicativas prácticas y relevantes para el entomo

laboral de las indust as lácteas. El docente al enseñar deberá ser ecléctico lo que implica
escoger las estrategias de enseñanza que mejo¡ se ajusten a las necesidades e intereses de los

estudiantes.

Se sugiere orgarizar las actividades en torno a tareas reales o simuladas que los participantes

puedan encontrar en su trabajo diario como se¡: redactar un info¡me <le calidad, participar cn
una ¡eu¡ión de equipo o iesponder a un coreo electrónico. para esto. se utilizan materiales

auténticos, como manuales de instrucciones, informes técnicos o videos de capacitación

relacionados con la o¡ientación.

La evaluación se ¡ealiza¡á de acuerdo al ¡eglamento vigente. No obstante, conviene dostacar

que la evaluación, concebida como parte del proceso de enseña¡za y de aprendizaje, debe ser
continua y fundamentalmente. formativa. Se sugicre Ia incorporación de diferentes técnicas.

inst¡umentos y heüamientas para la recolección de infbrmación sobre los aprendizajes de los
estudiantes y sl¡s singulatidades, y que pemitan tom¿r decisiones fundamentadas al docente.

Asimismo, se sugiere desa¡roll¿r las instancias de evaluación en distintos fomatos.

La evaiuación por competencias implica tr¿msformar la piáctica educativa t¡asce[diendo la
mera internalización de los contenidos concepfuales. La competencia se desar¡olla al entrar
en contacto con la propia ta¡ea, proyecto o creación. por esta razón, no puede se¡ observada

directamente en toda su complejidad, pe¡o puede se¡ inferida del desempeño. Esto aequiere

pensar acerca dc los tipos de actuaciones que pe¡mitiún reunir evidencia.
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- Gregory,G y Chapman, C. M. (2013). Differentiated lnsÍuction Strategies: One size does not fit all.

Corwin Press.

Harding, K (2007) English for Specific Purposes. Oxford.

Harmer, J (2006) How to teach English. Longman.

Larsen Frceman, D. (1986) Iechniqu€s and principles in Language Teaching. Oxford

Lightbown, P y Spada, N. M. (2017). How languages are leamed. Oxford University.

O Sulliva¡, N., Libbin, J. (2022) Agriculture. Career Paths. Express Publishing.

MATERIAL PARA EL ESTUDIANTE

Hefz, A, (2018) Dairy Farming: Operations Manageñent, Animal Welfa¡e and Milk Production.
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Rao P. V. (2008) Dairy Farm Business Management. Biotech Books.

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 226_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 227_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



Modalidad: Presencial
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UNIDAD CURR¡CULAR

GESTIÓN AGROINDUSTR¡AL

o CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

I

Carga horaria semanal: z horas

^

Créditos educativos: 3

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular
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I) Propósitos de la unidad curricular

En esta unidad cu¡ricular se promueve el desarrollo de competencias cientiñca, técnica y
tecnoiógica al brinda¡ una base sólida en gestión agroindustriar a ros profesionares del secto¡

lácteo, pe¡mitiendo toma¡ decisiones más info¡madas y cont buir al desa¡rollo sostenibre de

Ia industria.

lI) Resultados de aprendizaje

1. Incorpo¡a y aplica las bases de la gestión agroindustrial para el diseño e

implementación de estrategias, acotdes a Ia necesidad de producción y ._.
cometcialización de p¡oductos lácteos, que atienden procesos de mejora tecnológica

continua.

III) Saberes €structurantes de Ia uDidad curricular

1. BASES DE LA GESTIóN AGROINDUSTRIAL

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

l. Bases de la gestión agroindustrial.

1.1. Planificación y programación de la producción.

1.2. Inversiones aplicadas a la agroindustria.

1.2.1, Créditos y evaluación de i¡ve¡siones.

1.3. Marketing y comercialización de productos lácteos.

1.3.1. Investigación de mercados.

1.3.2. Desanollo de nuevos productos.

1.3.3. Est¡ategias de ma*eting y promoción.

1,.3.4. Canales de distribución.

1.4. Gestión de la marca.

1.5. Gestión de inventa¡ios.

1.6. Loglstica y distribución.
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V) Orientaciones pedagógicas

Pa¡a foment¿r¡ el desarollo de competencias en gestión agroindustrial de la indust¡ia láctea,

es ñrndamental implementar una metodología que combine teoría y práctica. El aprendizaje

basado en problemas, simulaciones, visitas a empresas, proyectos de investigación aplicada,

como el que se implementa en este módulo, son est¡ategias efectivas pam desa¡rolla¡

habilidades como gestión de procesos, calidad, costos, recursos humanos, marketing,

in¡ovación y sostenibilidad. Al integrar estas her¡amientas y evaluar continuzrmente el

progreso de los participantes, se puede garantizar una formación integral que p¡epare a los

profesionales para enftcntar los desafios del sector y contribuir al crecimiento sostenible de la

indust¡ia láctea. Es importante que esta unidad curicular integte activamente con la unidad

curicular lliseño de proyecto UIUFAB y que permita que los estudiaDtes fofialezcan sus

proyectos fi¡ales con estos espacios.

VI) Bibliografía

Álvarez, J., y Falcao, O, (2009). Makuol de gestión de eñpresas agropecuarias, Fac;)ltad de

Agronomía, Universidad de la República.

Bustamante, A. (1992). Presupuestaciónfrnancietd - En notmaE parq medi el resultado

económico de las emp¡¿sas. AACREA.

Bamard, C. S., y Nix, J. S. (1.984). Planeamiento y cortfiol agropecuarios. El Aaeneo.

Martinez Ferrario, E. ( 1995). Estategia y administración agrcpecuaria. Edito¡ial

TROQVEL S.A.

Mokate, K,, et al. (1996). Etaluaciónfinanciela de proyectos de invetsión. Factitad de

Eco¡omía, Unive¡sidad de los Andes.

Pascale, R. (1992). Dec¡siohes rtkancieras. Ediciones Macchi.
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Modalidad: Presencial

L

««««

UNIDAD CURRICULAR

ANÁLISIS FISICOOUíMICO DE

DERIVADOS CONCENTRADOS Y
DESHIDRATADOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos:6
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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad cunicular promueve el desanollo de competencias tecnológicas asociadas al

desa¡¡ollo de prácticas o entadas a identjficar y ¡ealizar las técnicas Fisico_euímicas

aiimentarias, establecidas por la legislación vigente de los productos lácteos complejos, que

pemitan analizar y determina¡ el estado de aceptabilidad. En este espacio se prioriza la

preparación de muest¡as y soluciones, usando dife¡entes técnicas especílicas según las

matrices.

lI) Resultados d€ aprerdizaje

1. Analiza los de¡ivados lácteos mediante ensayos de laboratorio para alcanza¡ un
¡esultado fiable que permita determinar la aceptabilidad bromatológica de productos

lácteos y su liberación al mercado.

2. Identifica las camctedsticas organolépticas específicas de cada producto y la
valo¡ación de la población meta para obtene¡ un producto de alta demanda en el
mercado.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. DEruVADOS LÁCTEOS

2. ORGANOLÉPTIC,d

I\) Desglose analítico de los saberes estrucluratrtes

L Derivados lácteos.

1.1 Ca¡acterización fisicoquimica de de¡ivados lácteos.

1-2 Concefltrados y deshid¡atados.

1.3 f ipologia y clasificación.
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1.4 ConservaciÓn Y vida útil.

2. O¡ganoléPtica.

2.1 Sabor, color, aroma, textu¡a, y consistencia.

2.2 Planillas de registro y evaluación.

2.3 Aceptabilidad en la población meta.

V) Orientaciones pedagógicas

En el laborato¡io de fisico qulmico se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal

y de procedimientos necesarios para alcanzal ¡esultados confiables. A través de los ptocesos

de fo¡mación pennanente alineados con la propuesta del módulo, analizarán los distintos

productos lácteos con la finalidad de dete¡mind las caracteristicas fisicoquímicas'

El labo¡atorio a¡ticula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje basado en

problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa intemacional, a través del trabajo

colaborativo, integrando los aprendizajes de los estudiantes.

Los recu¡sos utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los mate¡iales necesa os para

alcalzar y ampliar sus conocimientos. Estos recu$os están disponibles en el Libro de

prácticas elaborados por el eqüpo docente de la Escuela como bibliograffa brísica'

La evaluación comprende¡á los aspectos técnicos y de desempeño que estén e§tablecidos en el

Plan de Estudios coñespondiente, articulado con la unidad cunicular, correspondiente al

cu¡so de fo¡mación básica asociado, definiendo en la progresión de ap¡endizaje, los niveles de

logro y su validación.
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VI) Bibliogralia

Alais, C. (1988). Ciencia de la leche. México: Continental S.A de C.V.
Cimiano, D. P. (s.f,). Güíq pala el andlisis químico de la leche y los deüvados lácteos.

Mad¡id: Ayala Revista

IMPO - Dec¡eto N" 382/016 .'Modificacidn del Decreto 359/013, relativo al Sistema Nacional
de Calidad de la Leche". Recuperado de: httos://wrrw.impo.com.uy,tases/decretos/3 g2_2016

IMPO - Dec¡eto N'359/013 "Determinación de un Sisteña Nacional de Calidad de la Leche

a los efectos de su posterior ptocesamiento,,. Recuperado de:

https://www.impo.com.uy/bases/decretos/359-20 I 3
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Negri, L. M. (2005). El pH y la acidez de la leche. Recuperado de
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Negi, L. M. (2005). 'El ph y la acidez de la leche,,. Elr: Manual de Referencias técnicas

para el logro de leche de calidad, 2rd ed., pp. 155_161.

Pintos, M. E. (1976). Métodos de qtuilis¡s químicos de leche y productos lti,cteos, Chilei
Valdivia

Tópel, A.

s/201 OME

ILE.

(s.f.). Za hulit,omefr¡a según Gerber. Recuperado

Walstm, P. (2001). Ciencía de

Acribia-

la leche y tecnología de los productos lócteos. Zatugoza..

Walstra. P. (1987). Cuímicay I,'ísic(¡ lactológica. Zatugoza,i Acribia. S.A.
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I) Propósitos de la utridad curricular

En este espacio se profundiza el t¡abajo práctico, acompañado de la evaluación de los
productos obteñidos de las elabotaciones, de aquí la importancia del trabajo manteniendo los
protocolos, normas de calidad y rutinas de trabajo en planta que se orientan al diseño v
desarrollo de productos de calidad.

II) Resultados de aprendizaje

1. Ca¡acteriza y elabora dife.entes tipos de dulce de ieche, atendiendo a la
estandarización de la leche, uso de estabilizantes y espesantes! pata obtener un
p¡oducto de acuerdo con el teglamento btomatológico nacional.

2. Diag¡¿úna y tipiñca quesos procesados fu¡di<los con los diferentes agregados que

pueden utilizar para desaÍollar productos acordes a requetimientos y terdencias de

coNumidores.

3. Define y ptoduce ricotta, ensayando con <liversos tipos de suero pam obtener
productos de calidad, según reglamento b¡omatológico nacionzrl.

4. Diseña y deszrrolla tipos de postres y helados, considerando los agregados necesa¡ios

para obtener productos atactivos al consumidor, ate[diendo al teglamento

b¡omatológico nacional.

5. Implementa lí¡eas de producción de productos concentrados para elaborar derivados y
fnejotar sus caracteristicas, atendiendo a ios reglamentos b¡omatológicos nacionales.

III) Saberes estructurantes de Ia uñidad curricular

I. DULCE DE LECHE

2. QUESOS PROCESADOS FUNDIDOS

3. RICOTTA

4. POSTRES Y HELADOS

5. PRODUCTOS CONCENTRADOS
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IY) Desglose analÍlico de los saberes estructurante§

1. Dulce de Leche.

1.1. Ca¡acterísticas de la leche.

1.2. Estanda¡ización de sólidos de leche.

1.3. Reglamentación fisicoquímica y microbiológica segúLn RBN

1.4. Agregados permitidos en düce de leche: e§pesantes y estabilizantes'

1.5. Diagrama de elaboración de dulce de leche, de mesa, reposteros y heladeros'

1.6. Tipos de envasado.

1.7. Defectos en el dulce de leche

2. Quesos procesados fundidos.

2.1. Tipos: barra y urtable.

2.2. Reglamentación fisicoqümica y microbiológica §e$ln RBN Materias primas

utilizadas en quesos Procesados

2.3. Agregados permiüdos en quesos procesados.

2.4, Diagrama de elaboración de quesos plocesados

2.5. Tipos de envasado.

2.6. Defectos en quesos procesados.

3. Ricotta.

3.1. Tipos de suero.

3.2. Tecnologias de elaboración.

3.3. Reglamentación fisicoquímica y microbiológica según RBN'

3.4. Diagrama de elaboración pa¡a ¡icotta.

3.5. Tipos de envasado.

3.6. Defectos en ricotta.

4. Post¡es y helados.

4.1. Ca¡acteristicas de la leche.

4.2. Estandarización de sólidos de leche.

4.3. Reglamentación fisicoquímica y microbiológica según RBN'

4.4. Agegados permitidos en post¡es y helados. Espesantes y estabilizantes'

4.5. Diagrama de elaboÉción de postres y helados, a¡tesanales e industriales'

4.6. Tipos de envasado.

4.7. Defectos en postres y helados.

5. Productos concentados.

5.1. Tipos, LPE, LPD, suero en polvo y caseinatos.
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5.2. Reglamentación fisicoquímica y microbiológica según RBN.

5.3. Productos lácteos en los que se utiliza productos desecados.

5.4. Diagrama de elaboración de productos desecados.

5.5. Defectos en productos desecados.

V) Orientaciones pedagógicas

La metodologla de casos in situ sob¡e diferentes productos elaborados permite identificar y
ca¡acterizar los procesos, su fundamentación con lenguaje técnico, de forma de aplicar
conceptos en situaciones reales, que permiten realizar cálculos de producción, rendimiento y
comparar para reahrmar los co¡ceptos relacionados a las sifuaciones que se presenta¡.

Se espera que en el espacio p¡áctico y de manera colaborativa el estudiante elabore productos

colcentmdos, quesos procesados ñrndidos y precipitación de proteínas del suero, mientras

interactua con técnicos vinculados al secto¡ en visitas a plantas de desa¡rollo tecnológico e

i¡movación.

Es de interés que se p¡omueva la práctica con énfasis en las BpM (buenas prácticas de

manufactura), llevando tanto los regist¡os de limpieza y desinfección como de producción que

le conespondan al sector donde se encuentra, para lo que se recomienda el diseño de nibricas
y listas de cotejo pam acompañar el p¡oceso de fo¡mación de los estudiantes. En consonancia

con lo ante¡ior, se requiete el desa¡¡ollo de actividades asociadas tanto al trabajo individual
como en equipo.

VI) Bibliografía

BIBLIOGRAFÍA DE CONSULTA DOCENTE

Allais, ch. (1998). ciencia y Tecnorogía de la Leche. principios de Ia Técnica Leche¡a 7ma.
Edición.
Badui Deigal, S. (2006). Química de los Alimentos. Grupo Herdez.
Joha. Sales fi¡ndentes y sales estabilizadoras. (s/d)
Joha. Sales fundentes. propiedades y usos. (s/d)
Lucey^J. A., and P. F. Fox (1993). Importance ofcalcium and phosphate in cheese
manufactu¡e: a review. J. Dairy Sci. 76(6):1?14-1724.

Owen R. F, (2012) Química de los Alimentos. Unive¡sity of Wisconsin-Madison. Madison,
Wisconsin.
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Reglamento Bromatológico Nacional, (2012), 5" edición, Dec¡eto N" 315/994 de fecha

05/0711994 Anotado y Concordado con Apéndice No¡mativo.

'l etra Pak. Dairy Processing Hand Book. -I'he Chemistry of Milk, v.2, 1996.

VITORIA - GASI'EIZ, lV. Tipos de Cuajos y sus Caracteristicas. Mertxe de Renobales

Scheifler

WEB PAGE

https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/

BIBLIOGRAFÍA Y MATERIALES DE CONSULTA PARA ESTUDIANTES

ALLAIS Charles, (1998). "Ciencia y Tecnología de la Leche", Principios de la
Técnica Lechera - 7ma. Edición. Práctico de Industria. Libro de prácticas de Industria Láctea,

Semest¡es IV.
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I) Propósitos de la u¡ridad curricular

Esta unidad cunicula¡ se o¡ienta al desarrollo de competencias técnicas y tecnológicas

refe¡idas al uso de maquinaria y equipos especificos para el proceso de la elaboración de

derivados lácteos. Para ello, se prcmueve el análisis de casos asociados a equipos e

instalaciones necesarias pata obtener productos de calidad en la indust¡ia láctea, acorde a

normas de seguridad operacional en la planta.

II) Resultados de aprendizaje

l, Caracleirza y e,¡alúa el equipamiento de elabo¡ación de de¡ivados lácteos para obtener V
p¡oductos inocuos, atendiendo a las dimensiones tecnológicas irnovadoras y notmas

de calidad involuc¡adas e¡ el proceso.

2. Analiza y opera en los principales componentes del equipamiento de ploductos

concent¡ados para la construcción y puesta en fu¡cionamiento de u¡a línea de

producción con catacterlsticas sanita¡ias que permitan obtener prcductos iflocuos.

III) Saberes estructurant€§ de la unidad curricular

1. EQUTPAMTENTO DE ELABORACTóN On lrruvtnos LÁcTEos
2. EQUIPAMIENTO DE PRODUCTOS CONCENTRADOS

IV) Desglose analltico de los saberes €structüratrtes

1. Eqüpamiento de la elaboración de derivados lácteos.

1.1 Equipamiento de la producción de helados.

1.1.1 Tanques de mezcla.

1.1.2 Mezclado¡es.

1.1.3 Batch de pasteu zación y maduración.

1.1.4 Cáculos de calor para el proceso.

1.1.5 Máquinas de batido.

1.1,6 Envasado.
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1.1,7 Cámaras.

1.1.?.1 Dimensionamiento.

1.1.7.2 Cálculo del equipo frigorífico.

1.1.8 Línea de flujo

1.2 Equipamiento de quesos prccesados

1,2.1 Etapas de producción.

L2.1.1 Seleccióo de materias primas.

1.2.1,2 Determinación de la formulación.

1.2.1.3 Cocción.

1.2.1.4 Envasado.

1 .2. I .5 Almacenamiento.

1.2.2 Ollas pa¡a quesos procesados.

1,2.3 Pa¡tesfundamentales.

1.2.4 Sistemas discontinuos y continuos.

1.2.5 Cálculos de calor para su proceso.

1.2-6 Envasado.

1.2.7 Almacenamiento.

1.2.8 Llnea de flujo.

1.3 Equipamiento de leches fermentadas.

1.3.1 Batch.

1.3.2 Pa¡tes ñrndamentales.

1.3.3 Mezclado¡es.

1,3.4 Pasteurización.

1.3.5 Cálculo de calo¡ para el proceso.

1.3.6 E¡fiiamiento.

1.3.6.1 Sistema chiller.

1.3.6,2 Banco de hielo.

1.3.7 Envasado.

1.3.8 Cámara.

1.3.8.1 Dimensionamiento.

1.3.8.2 Cáculo de equipo fiigorífico.

1.3.9 Línea de flujo.

2. Equipamieflto en productos concent¡ados.
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2.1 Eqüpamiento de producción de dulce de leche.

2.1.1 Tanques de mezcla.

2.1.2 Mezcladores.

2.1.3 Tipos de pailas.

2.1.4 Sistemas continuos y discontinuos.

2.1.5 Componentes fundamentales.

2.1.6 Cáculos de calor para el proceso.

2.1.7 Contoles dura[te la p¡oducción.

2.1,8 Mantenimiento del equipo.

2.1.9 Cálculos necesarios para su dimensionamiento.

2.1.10 Envasado.

2.1.1 1 Almacenamiento.

2.1.12 Dimensionamiento del local.

2.1.13 Línea de flujo.

2.2 Equipamiento de leche en polvo.

2.2.1 Etapas de obtención.

2.2.2 Concentradores.

2.2.3 Tone de secado.

2.2.4 Envasado.

2.2.5 Almacenamiento.

2.2.5.1 Dimensiooamiento del local.

2.2.6 Linea de flujo.

V) Orientaciones pedagógicas

Desde esta u¡idad cur¡icular se conside¡a a la metodologla de casos y actividades

exploratorias como ejes de inte¡és en la p¡opuesta, donde se p¡omuevan operaciones sobre

sobre diferentes equipamie[tos y servicios auxiliares. Esto permite identi{ica¡ y ca¡acteriza¡

los procesos, la fundamentación con lenguaje técnico, de forma de aplicar conceptos

abo¡dados en situaciones reales, que permiten realiza¡ cálculos y comparaciones.

Como actividades se sugieren las siguientes:

. Prácticas y visitas a plantas de procesamiento¡ pa¡a que los participantes puedan

observar los equipos en funcionarniento y conoce¡ los procesos i[dust¡iales.
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o Prácticas de laboratorio: simulación de procesos en pequeña escala, aná{isis de

leche y productos lácteos.

. Talleres de montaje y desmoDtaje de equiposl para familiarizar a los participantes

con cl fLrncionamiento de los equipos.

VI) Bibliografía

GEA Mechanical Equipment, (2012), CEA Westfalia Separator Group Gmbh Separators.

TETRA PAK (1996). Dairy Processing Hand Book.'lhe Chemishy of Milk, v.2.

Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 246_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



Expediente N°: 2025-25-4-000199

Folio n° 247_RES 509-025 A 5 CON DOCUMENTACION.pdf



Modalidad: Presencial

t

UNIDAD CURRICULAR
ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE

DERIVADOS CONCENTRADOS Y

O DESHIDRATADOS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

Carga horaria semanal: 4 horas

Créditos educativos:6

««««
Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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Propósitos de Ia unidad curricular

Esta unidad cur¡icula¡ des¿Lr¡olla los procesos de anáiisis microbiológicos para el control de

los procesos de elaboración en la planta y la aplicación de las medidas corectivas en casos de

desvio. De esta maneral se orienta a identilicar y realiza¡ las técnicas de Microbiología

Alimenta¡ias establecidas por la legislación vigente de los productos a anaiiz¿r y deto¡mi[ar

el estado de aceptabilidad. Prepara medios de cultivo y siembm pata la enumeración de los

grupos microbianos, usando diferentes técnicas especificas, en las matrices de productos

lácteos de distintas tipologías, según lo establecido en el Reglamento B¡omatológico

Nacional, acorde al módulo fo¡mativo de Derivados concentrados y deshidratados.

II) Resultados de aprendizaje

Interpreta y aplica el Reglanento Bromatológico Nacional en de¡ivados, atendicndo a

los límites de doble categoría para definir los resultados y puntos de control según los

microorganismos contaminantes en los diferentes procesos de elaboración.

Establece y ve¡ifica la aceptabilidad de derivados lácteos según sus caracte sticas

propias y sus diferencias límites según RBN para defini¡ la liberación de producto al

mercado.

III) Saberes estructurant€s d€ la unidad curricular

I. REGLAMENTO BROMATOLÓGICO NACIONAL EN DERIVADOS

2. ACEPTAtsILIDAD DE DERIVADOS

lV) Desglose analítico d€ los saberes €structurantes

1. Regiamento b¡omatológico nacional en de¡ivados.

1.1. Microbiología en el RBN.

i.2. Evaluación: técnicas mic¡obiolósicas en de¡ivados.

2. Aceptabilidad de derivados.

2.1. Aplicación de pzÚámetros microbiológicos.

2.

1.
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2.2. Vida útil de derivados.

2.3. Condiciones de acceso bromatológico al mercado.

V) Orientaciones pedagógicas

En el laboratorio de microbiología se ejecutan técnicas en condiciones de seguridad personal

y de procedimientos necesarios para alcanzar resultados confiables. A t¡avés de los p¡ocesos

de formación permanente alineados con la propuesta del módulo IV, ,,procesos en la
obtención de de vados concent¡ados y deshi&atados,,, se analiza¡¿ín los distintos gupos

mic¡obianos con la finalidad de enume¡a¡los y delermina¡ las cancteristicas higiénicas,

sanitarias y tecnológicas de ptoductos y pnrccsos.

El Labo¡atorio de Microbiológica articula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje

basado en problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa intemacional, a través del

tabajo colaborativo, integ¡a¡do los aprendizajes de los estudiantes.

Los recu$os tecnológicos, utilizados apoyari y brindan a los estudiantes los materiales

necesarios para alcanzar y ampliar sus conocimientos. Estos ¡ecursos esttín disponibles en el

Lib¡o de prácticas: "Microbiológica L¿ctológica III y IV,, como bibliografla básica.

La evaluación comprende¡á los aspectos técnicos y de desempeño que estén establecidos en el

Plan de Estudios conespondiente, articulado con la unidad cunicular, conespondiente al

cuso de microbiologia, definiendo en la progresión de procesos cognitivos, niveles de logro y

su validación.

VI) Bibliografía

Brock, T. D., Madigan, M. T., Ma¡tinko, J. M., y P¿Liker, J. (2009). Biologia de los

microorganismos (12a ed.).

Robinson, R. K. (1987). Microbiologia lactológica. Volumen I (1a ed.). Acribia, S.A.

Robinson, R. K. (1987). Microbiología lactológica. Volumen li (1a ed.). Acribia, S.A.

Pascual, A., Anderson, M., et al, (2000). Microbiología alimentaria. Metodología analítica

para alimentos y bebidas

Uruguay. Ministerio de Salud Pública. (2022). Reglamento Bromatológico Nacional. Decreto

N'3 I 5/994. Montevideo: IMPO.
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Modalidad: Presencial
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I) Propósitos d€ la u¡idad curricular

Esta unidad curicular se o¡ienta al desar¡ollo y ejecución del proyecto, que permita

consolidar los sabe¡es teó¡icos y p¡ácticos adquiridos durante Ia carrera, permitiendo al

estudiante aplic¿lrlos a un proyecto real de la industria láctea. En este proceso de avance de la

carrera los estudiantes se encuent¡an con autonomia y flexibilidad ptta el desarrollo dc las

competencias en el ámbito p.oductivo, atendiendo proccsos de búsqueda, selección, ¿málisis e

interpretación de Ia información, que le permitan tomar decisiones acertadas y con ello llevar

a cabo la planificación, ejecución y optimización de procesos.

lI) Resultados de aprendizaje

Diseña e impiementa estrategias de desa¡rollo y ejecución de proyecto para la conc¡eción de

productos innovadores y mejora de procesos de la industria, que atiendan a los requc mientos

del me¡cado nacional e intemacional, de manera sostenible y ajustada a las nomativas

vigentes.

III) §aberes estructurantes de la unidad curricular

I. DESARROLLO Y EJECUCIÓN DE PROYECTO

IV) Desglose analifico de los saberes estructuratrtes

l. Desarrollo y ejecución de proyecto.

l.l. Ajustes de p¡eproyecto.

1.2. Trabajo experimental en planta industrial-laboratorio.

1.3. Recolección y procesamiento de muestüs y datos.

1.4. Análisisestadistico.

1.5, Redacción de proyecto.

1.6. Defensa de proyecto final.

\) Orietrtaciones pedagógic¡s

Para orienta¡ el desa¡rollo y ejecución del proyecto se promoveliá¡ las siguientes líneas de

habajo que rctoman el prediseño del módulo antecedente:

. Optimización de proc€sos;
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o Reducción de costos en la producción de derivados.

o Mejora de ia eficiencia energética en una planta de lácteos.

o Desarrollo de un nuevo proceso para la elaboración de derivados.

. Desarrollo de nuevos productosi

o Creación de un producto lácteo funcional pa¡a un segmento específico de la

población.

o Eiaboración de un queso con caracte.ísticas sensoriales innovadoras.

o DesaÍollo de un helado con ingredientes naturales y bajo contenido de azúcar.

o Ent¡e ot¡os prodl¡ctos que atiendan nuevas demandas de mercado.

. Mejor¿ de la calidad:

o Implementación de un sistema de gestión de Ia calidad en una pequeña

empresa 1áctea.

o Análisis de la vida útil de diferentes productos lácteos.

o Ev¿rluación de la seguridad alimentafia en una planta de procesamiento.

Metodología didáctica:

. Aprendizaje basado en problemas: Los estudiantes trabajariin en proyectos reales,

resolviendo problemas y toma¡do decisiones.

. Trabajo en equipo: Se fomenta¡á el t¡abajo colaborativo para desar¡ollar habilidades

de comunicación y liderazgo.

a Visitas a empresas: Se ¡ealizarán visitas a empresas del sector para conocer las

ültimas tendencias ¡ tecnolrgias.

VI) Bibliogr¿fía

Iglesias, M. E. (2021). Metodologia de la investigación científica: Diseño y elaboración de

protocolos y proyectos. Argentina: Noveduc.

Sabino, C. (2014). El proceso de investigación. Guatemalar tspisteme.

Tortosa, V. (2014). Metodología dc la investigación científicar guia para la elaboración del

trabajo académico humanístico. Espaia: Publicaciones de la Universidad de Alicante.

Yuni, J. A., Urbano, C. A. (2007). Técnicas para investigar 2. Argentina: Editorial Brujas.
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Modalidad: Presencial

I

UNIDAD CURRICULAR
ELABORACION DE OUESOS DE

LECHES FINAS

CARRERA: TECNÓLOGO EN INDUSTRIAS

LÁCTEAS

MÓDULO 4

Carga horaria semanalr 4 horas

Créditos educativos: 3

Departamento de Diseño y Desarrollo Curricular

Programa de Educación Terciaria
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I) Propósitos de la utridad curricular

La tb¡mación en elabo¡ación de quesos de leche fina ofrece una opofunidad paLra adquirir

conocimientos especializados, desanollar habilidades prácticas y cont¡ibuir al crecimiento de

un sector en constante evolución. Los profesionales capacitados en esta ¿rea estarán en

condiciones de producir quesos de alta calidad, satislacer las demandas de un mercado cada

vez más exigente y preservar las tradiciones queseras de sus regiones.

lI) Resultados de aprendizaje

1. lntegra e implementa los ñ¡'rd¿Lrnentos de la tecnologia de elaboració¡ de quesos a \r
pafir de leches finas para la obtención de productos de calidad, con valor agregado e

innovadores, acordes a las demandas del mercado de consumo.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. TECNOLOGiA DE ELABORACIÓN DE QUESOS A PARTIR DE

LECHES FINAS

I9 Desglose analítico de los saberes esltucturantes

1. Tecnología de elaboración de quesos a partir de leches finas.

1.1. Leche de oveja: razas productoras de leche, regiones productoras,

caracrerlsticas de la leche.

1,2, Leche de cab¡a: Razas caprinas, composición de la leche, p¡oducción de

quesos de cabra.

1.3. Otras leches finas: bf¡fala, ca¡nella, entle ot¡as especies de interés productivo.

1,4, Tecnologla de la elaboración de quesos de leche fina.

1.4.1. Cultivos lácteos. Tipos, formas de presentación.

1.4.2. Coagulaciófl enzimática y ácida: adaptación a las diferentes leches.

1.4.3, Co¡te de la cuajada: técnicas específicas para obtene¡ diferentes

textuas.

1.4.4. Desuerado y prensado: adaptación según el tipo de queso.

1.4.5. Salado: técnicas tradicionales y modemas.

1.4.6. Madu¡ación: factores que influyen en la maduración, ciámaras de
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maduración y cuidados especiales, cont¡ol.

1.5. Valor agregado y come¡cialización

1.5.1. Maridaje de quesos: vinos, cervezas y alimentos complementaxios

1.5.2. Cata de quesos: técnicas de cata y descripción senso¡ial.

1.5.3. Etiquetado y pres€ntación: normativa, diseño y ma¡keting.

1.5.4. Canales de comercialización: venta dirccta, mercados gourmet y

expofación.

v) Orientaciones pedagégicas

1. Enfoque Práctico

. Talleres inte¡activos: dedicar bloques de tiempo completos a la elabo¡ación de

diferentes tipos de quesos con leches finas, desde la inoculación hasta la maduación.

o Visitas a queserías: o¡ganizar visitas a quesedas especializadas en la producción de

quesos con leches finas para observar los procesos industriales y artesanales.

o P¡ácticas en laborato o: realiza¡ análisis microbiológicos y sen§oriales pa¡a evaluar la

calidad de la leche, Ios cultivos y los quesos.

. Los participantes expedmentan con dife¡entes variables y técnicas

Aprendizaje B¿sado en Problemas (ABP)

. Presentar casos reales de Ia industria quesera.

o Dividir a los pzrticipantes en equipos para analizar y proponer soluciones a problemas

especificos (por ejemplo, problemas de maduración, contaminación microbiológica,

desarrollo de nuevos productos).

. fome¡tar Ia investigación y el análisis crítico.

Simulaciones

. Crear un ambiente de producción de queso simulado, donde los participantes puedan

pone¡ en práctica los conocimientos adquiridos.

. Utilizar softwaie especializado paia simular diferentes procesos de elabo¡acion
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Visitas Téctricas

. Organizar visitas a quesedas artesanales e indust¡iales de renombre.

a Interactuar con queseros expertos y conocer sus procesos de producción.

o Analizar las buenas prácticas y las innovaciones en la industria.

Cata Dirigida

. Organiza¡ catas de quesos de diferentes origenes y variedades.

o Desa¡rolla¡ el vocabulario sensorial y la capacidad de análisis crltico.

. Relacionar las características senso¡iales con los procesos de elaboración.

VI) Bibliografia

Battro, P. (2010). Quesos Artesanales. Argentina: Editorial Albatros.

Diez, C. (2023). Leche, fermento y vidai Cómo el queso afesano cambió mi visión del

mundo. España: Penguin Random House Grupo Editorial España.

Galy Galy, D. (2019). Anrílisis sensorial de productos selectos propios de sumilleria y diseño

de sus ofertas. España: Ediciones Paranirfo, S.A.

Gaslalver Robles, M.C. (2015). P¡ocesos básicos de elabo¡ación de quesos. (n.p.): Editorial \7
Eleaming, S.L.

Romero del Castillo Shelly, R., Mest¡es Lagar,,jga, J. (2004). productos lácteos. Tecnología.

España: Edicions de la UPC, S.L.
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l) Propósitos de la unidad curricular

La fo¡mación en la elaboració¡ de quesos con mohos debe combinar una sólida base teó¡ica

con una p¡áctica intensiva, fomentando el desarrollo de habjlidades técnicas y sensodalcs.

Además, es fundamental promover la investigación, la innovación y la seguridad alimentaria.

Desde este espacio se promoverá el desa¡rollo de competencias tecnológicas asociadas al

análisis de la interacción entte los difc¡entes microorganismos (bacterias lácticas, mohos.

levaduras) y su papel en la maduración del queso; identiflcación de los factores que influyen

en el c¡ecimiento de los mohos y su desarollo de aromas y sabores característicos y

finalmente, caractedza¡ las principales cepas de mohos utilizadas en la queseria y sus

caractedsticas para la eiaboración de productos, orientado a las demandas de los

consumidorcs.

Resultados de apreDdiz¡je

Diseña y desarrolla procesos de tecnología quesera con mohos pa¡a la elabo¡ación de

productos in¡ovadores, de calidad y con valor ag¡egador acordes a las demandas del

mercado de consumo.

Saberes estructurantes de la u¡id¡d curricular

1. TECNOLOGÍA QUESERA CON MOHOS

ID

III)

1.

IV) Desglose analítico de los saberes estructuratrtes

Tecnología quesela con mohos.

1.1. Introducción a los mohos y su aplicación en la quese a.

1.1.1. Biología de los mohos: morfologia, fisiología y clasificación.

1.1.2, Condiciones en las que se desarollan los mohos: pH, temperatu¡a,

humedad, nivel de oxlgeno, actividad de agua.

1.1.3. Mohos uülizados en la queseria: Penicillium toqueforti, p. camemberti,

entre ot¡os.

1.
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1.1.4. Caracte¡ísticas de los mohos en la madu¡ación de los quesos.

1.2. Procesos de elabo¡ación de quesos con mohos

1.2.1. Selección y preparación de la leche.

1.2.2. Cultivoslácteos.

1,2,3. Coagulantes, tipos y presentación.

1,2,4, Coagulación y formación de la cuajada.

1.2.5. Corte de la cuajada y extracción del suero.

1.2.6. Moldeado y salado.

1.2.7. lnoculación con mohos: técnicas y dosis.

1,2.8. Madwación: control de las condiciones ambientales, humedad y

tempe¡afu¡a.

1.2.9. Envasado,atmósferacontrolada.

1.2.10. Presentación y etiquetado.

1.3. Tipos de quesos con mohos y ca¡acte sticas en su denominación de origen.

1.3.1. Infiaestructura para la maduración del queso con moho: cavas,

ciámaras.

1,3,2. Quesos azules: Roquefort, Go¡gonzola, Stilton.

1.3.3. Quesos de co¡teza lavada: Brie, Camembef.

1.3.4. Otros quesos con mohos: Munster, Taleggio.

1.3.5. Caractedsticas o¡ga¡olépticas, procesos de elaboración y madu¡ación.

1.4. Control de calidad y seguridad alimentaria

1 .4 .l . Análisis microbiológico de la leche y del queso.

1.4,2. Legislación alimentaria aplicable a los quesos con mohos.

V) Orientacionespedagógicas

Una formacióo efectiva en la elabo¡ación de quesos con mohos requiere una combi¡ación de

teoría, p¡áctica y experiencia. A continuación, se det¿llan algu[as orientaciones

metodológicas que pueden enriquecer el proceso de aprendizaje:

l. Enfoque Práctico

. Talleres interactivos: dedicar bloques de tiempo completos a la elabo¡ación de

diferentes tipos de quesos con mohos, desde la inoculación hasta la maduración.
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. Visitas a queserfas: o¡ganizar visitas a quese¡ias especializadas en la producción de

quesos con mohos para observar los procesos industriales y artesanales.

. Prácticas en laborato¡io: ¡ealiza¡ a¡rálisis microbiológicos y sensoriales para evaluar la

calidad de la leche, los cultivos y los quesos.

2. Aprendizaje Basado en Problemas

o Casos ¡eales: presentar a los estudiantes casos prácticos de problemas encont¡ados en

la producción de quesos con mohos (contaminaciones, defectos en la madu¡ación,

etc.) y guiatlos en la búsqueda de soluciones.

o Simulaciones: utilizar software especializado para simular difetentes prccesos de

elaboración y analizar el impacto de las variables en el producto final.

3. Desar¡ollo de habilidades sensoriales

. Catas dirigidas: organizar catas de quesos con mohos de diferentes orígenes y

variedades, fomentando la desc pción precisa de atomas, sabores y texturas.

o A¡álisis senso¡ial estructuado: utilizar ñchas de cata para evaluar los atributos

sensoriales de los quesos y telacionarlos con las catacterlsticas microbiológicas y

fisicoquimicas.

4. Integración de l¿ teorla y la ptáctica

. Proyectos de investigación: proponer a los estudiantes la realización de pequeños

proyectos de investigación sobte temas específicos, como la influencia de diferentes

cepas de mohos en el sabot del queso o el desarrollo de nuevos ptoductos.

¡ Elabo¡ación de un qu€so de autor: al finalizar el curso, cada estudiante elaborará un

queso con mohos propio, aplicando los conocimientos adquiridos.
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VD Bibliografia

Gastalver Robles, M.C. (2015). P¡ocesos básicos de elaboración de quesos. (n.p.): Editorial

Elearning, S.L.
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I) Propósitos de la unidad curricular

La biotecnología, en particular Ia aplicada al sector lácteo, ha experimentado un

desanollo exponencial en las úitimas décadas. transfomando radicalmente 1os procesos

de producción y la gama de productos disponibles para los consumidores. En este

contexto, la inclusión de la biotecnología lactológica en los planes de estudio de los

tecnólogos en industrias lácteas se erige como una necesidad imperiosa pata formar

profesionales altamente formados para atende¡ a las demandas de un mercado cada vez

más exigente y competitivo.

A1 incorporar estos conocimientos en su fomación, los fufuros tecnólogos estarán en

condiciones de:

In¡ova¡: desarrollar nuevos p¡oductos lácteos adaptados a las tendencias del

mercado y a las necesidades de los consumido¡esj como aquellos emiquecidos oon

probióticos, prebióticos o ingredientes funcionales.

Optimizar: mejorar la eñciencia de los procesos productivos a tnvés de la

aplicación de tecnologias como la fementación conttolada, la utilización de enzimas )
la ingeniería genética.

G?Lrantizar la calidad: iúplementar sistemas de cont¡ol de calidad basados en

métodos biotecnológicos pata asegurar la inocuidad y la autenticidad de los productos

lácteos.

Cont¡ibui¡ a la sostenibilidad: desarrolla¡ procesos de producción mas

sostenibies, ¡educiendo el impacto ambiental y utilizando recursos de manera más

eficiente
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II) Resultados de aprendizaje

l. Integra y aplica los fi¡ndamentos de la biotecnología, empleando henamienta§ y

técnicas específicas, para optimizar los procesos productivos, desar¡olla¡ nuevos

productos con caracteristicas funcionales y nutricionales mejoradas, y garantizar

ta seguridad y calidad de los alimentos.

III) S¿beres estructurantes de la unidad curricular

1. FUNDAMENTOS DE LA BIOTECNOLOGÍA

I\/) Desglose aDalilico de los saberes estruclurantes

l. Fundamentos de Biotecnología

1.1. Conceptos básicos de biología molecular y celular.

1.1.1. Biotecnología tradicional y modema.

1,1,2, Aplicaciones de la biotecnología en difercntes indust¡ias.

1 . 1 .3 . Bioseguridad en laboratorios de biotecnología.

1.2. Microbiologíaindustrial.

1.2.1. Microorganismos de interés indust¡ial: bacterias, levaduras y

hongos.

1,2,2. Cultivo y fermentación de microorganismos aplicado a la

biotecnología,

1.2.3. Enzimas industriales y aplicaciones en la industria láctea.

1.3. Biotecnología en la Producción Lechera y lácteos..

1.3,1. Normativa aplicada a los productos lácteos biotecnológicos

1,3,2. Mejora genética de animales lecheros.

1.3.3. P¡oducción de alimentos para animales con base biotecnológica.

1.3.4. Producción de probióticos y prebióticos.

1.3.5. Biotecnología y segu¡idad alimenta¡ia en la industria láctea.

1.3.6. Biotecnología en el P¡ocesamiento de Lácteos.

| ,3 .7 . Producción de quesos y yogwes mediante cultivos iniciado¡es.

1.3.8. Producción de enzimas lácteas po¡ biotecnologia.

1.3.9. Desar¡ollo de nuevos productos liicteos ñ¡ncionales.
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V) Orientaciones pedagógicas

l. Enfoque en la Aplicació¡ Práctica:

. Casos realesi plesentat casos reales de aplicación de ia biotecnoiogía en la

industria láctea para que los estudiantes puedan ¡elacionar los conocimientos

teóricos con ia p¡áctica.

. Visitas a plantas: organizar visitas a plantas de ptocesamiento de lácteos que

utilicen biotecnología para que los estudiantes observe¡ los procesos de primera

mano.

. Proyectos prácticos: ptoponer proyectos que simulen situaciones reales de la

indust.ia, como el desaÍollo de un nuevo producto lácteo o la optimización de

un proceso de fermentación.

2. Aprendizaje Basado en Problemas:

. Problemas auténticos: plantear problemas ¡elevantes para la indust¡ia láctea

que los estüdiantes deban resolver aplicando los conocimientos adquiridos.

. Trabajo etr equipo: fomenta¡ el trabajo colabotativo para que los estudiantes

aprendzu a rrabajar en equioo y a compañir conu(imienlo<.

. Investigación: estimular la búsqueda de información y ia resolución de

problemas a través de la investigación.

3, Uso de Tecnologías Educativasl

. Plataforhas virtuales: utilizar plataformas vittuales para compartir materides,

realiza¡ actividades colabo¡ativas v facilita¡ la comunicación entre los

estudiantes y el docente.

. SiEulaciones: emplear simulaciones para modelar ptocesos biológicos y

biotecnológicos.

¡ Videos y animacionesi utiliza¡ recu¡sos audiovisuales para explica¡ conceptos

complejos de manera más sencilla.

4. EYaluación Cotrtinua:

. Evaluaciétr formativa: utilizar diversas he¡ramientas de evaluación formativa

para identiñca¡ las fortalezas y debilidades de los estudiantes y ajustar las
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estmtegias de enseñanza,

. EvaluacióD sumativa: realizar evaluaciones sumativas al finaliza¡ cada módulo

para veriñcar el iogro de los objetivos de aprendizaje.

o Autoevaluación: fomentar la autoevaluación para que los estudiantes

reflexionen sobre su propio aprendizaje.

5. Fomento de la Investigación¡

. Proyectos de investigación: proponer proyectos de investigación que permitan

a los estudiantes explorar temas especíñcos de la biotecnología y desarrollar

habilidades de investigación.

. Divulgación científica: fomentar la dirulgación de los resultados de las

investigaciones a través de prcsentaciones orales o escri¡as.

VI) Bibliografía

Benítez Bu¡raco, A. (2005). Avances recientes en biotecnología vegetal e ingeniería

genética de plantas. España: Reverté.

Buchholz, K., y Collins, J. (2010). Concepts in Biotech¡ology. wiley-vcH.

Campbell-Platt, G. (Ed.). (2009). Food Science and Technology. Wiley-Blackwell.

Cast¡o González, C. I.DiazHeñirÁe4M. A., Robinson, R. (sd). Microbiología

lactológica: microbiologia de los productos lácteos. España: Acribia, Edito¡ial, S.A.

Duque, J. P. (2010). Biotecnologia. España: Netbiblo,

Ratledge, C., y Kristansen, B. (2009). Biotecnologia Básica (2" ed.). Acribia.

Rubio Granero, C., Ca¡dona Ser¡ate, F., Carcía Carcía, Á. (2017). Técnicas b¿ísicas de

mioobiología y bioquímica. España: Sintesis.

Srnith, J. E. (2009). Biotechnology (5ü ed.). Cambridge Universi§ Press.
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I) Propósilos de la urüdad curricular

Desde este culso se orienta a aport¿u a la fo¡mación de los estudiantes de las

herramientas necesarias para diseñar, ejecutar y evaluar proyectos de investigación. A

t¡avés de los saberes jerarquizados, los estudiantes podriín identificar problemas reales

en sus comunidades, formular preguntas de investigación pertinentes, selecciona¡ las

metodologías adecuadas, recolecta¡ y analizar datos, y comunicar los resultados de

ma¡reia efectiva. De esta forma, podlín contribuir a la genetación de conocimiento

científico y a la implementación de soluciones innovado¡as que mejoren la
productividad, la sostenibilidad y la calidad de los productos lácteos.

II) Resultados de apreDdizaje

l. Integ¡a e implementa estrategias de diseño e innovación err la investigación

cientifica para la elaboración de proyectos de intervención en la indust¡ia láctea,

que cont¡ibuyan al desarrollo cientifico, con sostenibilidad y mejoras en los

procesos productivos del sector.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. DIsEÑo E INNoVACIÓN EN LA INVESTIGACIÓN CIENTÍFICA

IV) Desglose analitico de los saberes €strucluranles

1. Diseño e innovación en la investigación cientifica.

1.1.1, Diseño metodológico, trabajo de campo, análisis y conclusiones.

1.1.2. Las claves de la irmovación en investigación. Investigación

aplicada, Financiamiento de la irivestigación.

1.1.3. La pregunta inicial.

1.1.4. Laproblemática.

1.1.5. La exploración y antecedentes.

1.1.6. Elaboración del marco teó¡ico.

1.1.7. Fomulación de hipótesis.

1.1.8. Concepto y tipos de hipótesis.

1.1.9. Diseño de la investigación: experimental, cuasi-experimental,

descriptivo y conelacional.
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1.1.10. Trabajo de campo: recolección de datos e instrumentos de

medición.

l.l.l 1. Técnicas de recogida de la info¡mación.

1.1.1 l.l. Encuestas y cuestionarios: tipos, elaboÉción y

codificación de los datos.

1.1.1 1.2. Observación y tipos de observación. Validación de la

obse¡vación. Construcción de guia de observación.

Entenamiento del obse¡vador. T¡atamiento de la

observación.

1.1. t 1.3. Test: pautas de elaboración.

1.1.12. A¡álisis de datos: técnicas estadlsticas, softwa¡e de análisis.

1.1.13. Interprctación de resultados y conclusiones.

1 . 1 . 14. Presentación de los resultados.

1.1.15. Elementos a considerar f¡ente auna defensa oral del t¡abajo.

V) Ori€ntaciones pedagógicas

Para esta unidad curicular se deben promover espacios de intercambio, apoyado por la

lectura de la bibliograffa y la implementación de los procesos en vínculo con los temas

de inte¡és que serán parte de proyectos. A conti[uación, se enlistan algunas est¡ategias y

actividades a implementar con los estudiantes:

o Aprendizaje Basado en Problemas (ABP): presentar a los estudiantes problemas

de investigación reales y desafiarlos a encontrar soluciones, desa¡rollando

habilidades de investigación y resolución de problemas.

. Estudios de caso: analizar casos de investigaciones exitosas y fallidas para

identificar fortalezas y debilidades.

. Simulaciones: crear escenados de investigación simulados para que los

estudiantes expedmenten las diferentes etapas del p¡oceso de investigación

o P¡oyectos de investigación colabo¡ativos: dividir a los estudiantes en grupos

para que t¡abajen en proyectos de investigación reales, fomentando el trabajo en

equipo y la colaboración.

. Visitas a instituciones de investigación: organizar visitas a cent¡os de

investigación para que los estudiantes conozcan las prácticas profesionales de

los investigadores.
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I) Propósitos de la unidad curricular

La estadística apiicada es un campo del saber indispensabie ya que permite analizar

datos de forma rigurosa, tomar decisiones basadas en evidencia y optimizar los procesos

productivos. Los estudiantes que dominan la bioestadistica pueden evaluar la

efectividad de nuevas tecnologias, identificar patrones en los datos, gestiona¡ riesgos,

diseña¡ experimentos, y comunica¡ ¡esultados de marera clara y concisa. En un mundo

cada vez más data-driven, la bioestadística es fundamental para ga¡antiza¡ la

sostenibilidad y la eficiencia de la producción i¡dustdal iáctea.

II) Resultados de aprendizaje

l. lntegra y aplica las bases de la estadística para la generación, procesamiento y -
análisis de datos, o entados a la mejora de los procesos que promueven el

desarollo sostenible en la industria láctea.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. BASES DE LA ESTADÍSTICA

I9 Desglose analítico de los saberes estructurantes

l. Bases de la estadística.

1,l. Int¡oducción a la Bioestadistica: definiciones, historia y principios de la

bioestadística.

1.1.1. Va¡iabilidad biológica. Concepto de variables.

1.1.2. Tipos de variables y escalas de medidas.

1.2. Descripción de datos.

1.2.1. Medidas de tendencia cent¡al.

1.2.2. Medidas de dispersión.

1.2.3. Métodos g¡¡íficos.

1.3. Probabilidad.

1.3.1. Eventos, espacios muestrales y probabilidad.

1.3.2. Prinoipios básicos de la probabilidad y aplicaciones.

1.4. Dist¡ibución de va¡iables discretas.

1.4.1. Dist¡ibución binomial.
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1.4.2. Distribución Poisson.

1.5. Dist¡ibución de va¡iables continuas.

1.5.1. Distdbución uniforme.

1.5.2. Distibuciónno¡mal.

1,5.3. Ap¡oximación de la dist¡ibución no¡mal a la binomial.

1.6. Dist¡ibución del muest¡eo.

1.6.1. Poblaciones y muestras.

1.6.2, Paflimetros y estadísticos.

1.6.3. Muestreo aleatorio.

1.6.4. Propiedades de la dist¡ibución en el muest¡eo.

1.6.5. Teo¡ema cent¡al del límite.

1.7. Estimaciones y pruebas de hipótesis para una muestra.

1.7.1. Estimado¡es de punto y de intervalo.

1.7.2. Tama.ños muestales.

1.7.3. Prueba de hipótesis para muestras g¡andes.

1,7.4. Enorestipo Iy II.
1.7.5. Niveles de significación.

1.7.6. Inferencias con muestras chicas.

1.8. Prueba de hipótesis pa¡a dos muest¡as.

1.8.1. Infe¡encias acerca de 2 medias poblacionales con muestras

iñdependienres.

1.8.2. Infe¡encias acerca de 2 medias poblacionales con muestras apareadas.

1.8.3. Infe¡encias acerca de diferencias entre 2 proporciones.

1.9. Análisis de va¡ianza.

1.9.l Elementos del diseño de experimentos.

1.9.2. Supuestos para la aplicación del aoálisis.

1.9.3. Anáisis de va¡ianza simple.

1.9.4. Análisis de varia¡za de dos vías.

1.10. Métodos no paramét¡icos.

1.10.1. Conceptos y pruebas básicas de estadística no paramétrica, test de suma

de rangos, pruebas de Mann-Whitney, Wilcoxon, I«uskal-Wallis, ent¡e

ot¡os.

1.1 1. Chi cuadrado.

l. I 1 .1. Dist¡ibución de Chi cuad¡ado.
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1.11.2. Tablas de contingencia.

1.11.3. Estimación de Riesgo.

l.l 1.4. Razón de Probabilidad

1,12. Cor¡elación y Regesión Lineal Simple.

1.12.1. Ecuación lineal.

1.12.2. Ajuste de mínimo cuad¡ados.

1.12.3. Supuestos para la aplicación del análisis.

1.12.4. Estimación y p¡edicción.

\) Orientaciones pedagógicas

Esta unidad cur¡icüa¡ además de aborda¡ los saberes conceptuales deberá promover el

dirílogo con ot¡as u¡idades curicula¡es de la formación, con prácticas y ejercicios 
-

vinculados a las actividades cotidianas.

Se sugieren las siguientes actividades prácticas:

¡ Arálisis de datos de producción: calcular rendimientos, costos y beneficios de

dife¡entes cultivos o sistemas de producción asociados a los procesos de la

induskia láctea.

. Diseño de ufl expedmento: planifica¡ un experimento para evalua¡ el efecto de

diferentes técnicas y procesos.

¡ Análisis de series de tiempo: analizar la evolución de los precios de un producto,

insumo o servicio vi¡culado al secto¡ a 1o largo del tiempo.

¡ Modelización de la producción: comtruir modelos estadisticos para predecir la .-
producción en ñrnción de diferentes va¡iables.

VI) Bibliogralia

Bioestadistica Amigable. (2002). España: Ediciones Diaz de Santos S.A.

Celis de la Rosa, A. d. J. Labrada Martagón, V. (2014). Bioestadística. México:

Editorial El Manual Modemo.

Cobo, E. (2007). Bioestadlstica para no estadísticos: Bases para interp¡eta¡ afículos

cie¡tlficos. España: Elsevie¡ Health Sciences Spain.

Dawsoq G. F. (2009). Interpretación fácil de la bioestadística: La conexión ent¡e la
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evidencia y las decisiones médicas, Países Bajos; Elsevier.

Martinez tsencardino, C. (2012). Estadística básica aplicada. Colombia: Ecoe Ediciones.

Mendenhall, W., Wackerly, D. D., y Scheaffer, R. L. (1994). Estadistica matemática con
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I) Propósitos d€ la utridad curricular

La esc¡itura académica se considera un eje transversal en la fomación, trascendiendo la

me¡a t¡ansmisión de conocimientos técnicos. Esta habilidad se erige como

he(amienta fundamental para la generación, sistematización y difusión

conocimiento científi co.

Al dominar la escritura académica, los futuros tecnólogos esta¡iin en condiciones de

documentar sus investigaciones de maneB rigurosa, garantizando la socialización de los

estudios y contribuyendo al acervo científico de Ia disciplina. Asimismo, podrán

comunicar de ma¡era efectiva los resultados de sus tlabajos a diversos públicos, desde

la comunidad cientifica hasta los productores y tomadores de deoisiones, favoreciendo

la tansferencia de conocimientos y la adopción de prácticas in¡ovadoras.

Más allá de la divulgación de resultados, la escritu¡a académica fomenta el des¿mollo de

habilidades cogtitivas superiores como el pensamiento crítico, la capacidad de análisis

y síntesis, y la argumentación lógica.

II) Resultados de aprendizaje

1. Desarolla e implementa estrategias de escritura académica para geneft¡r,

sistematiza¡ y difundir el conocimiento científico generado en el campo de la

industria láctea y promover prácticas sostenibles.

III) Saberes €structura¡tes de la utridad curricular

1. ESTRATEGIAS DE ESCRITURA ACADÉMICA

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Estrategias de escritu¡a académica,

I . I . Caracteristicas de la esc¡itu¡a académica.

1.1.1. La importancia de la claridad y precisión en la esc¡itu¡a cientlfica.

1.1.2. La estructura básica de un texto académico.

1.1.3. El proceso de esc¡itu¡a: planificación, redacción, revisión y edición.

1.2. El proceso de escritura.

una

del
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1.2,1. Planilicación dcl texto: elecsión del tema, definición de objetivos y

elaboración de un es<¡uema.

1.2.2. Revisión y edición del texto: corrección de erores gramaticales y

ortográficos, mejora de la coherencia y cohesión (sintaxis).

L3. Citas y las relerencias bibli,-,gráñca'.

1.3.1. Conoepto de plagio y prevención. Recaudos éticos.

1 3.2. Normas APA (u ota norma pertinente): formato de citas y ¡eferencias-

1.3.3. Gestores bibliográficos (EndNote, Zotero, Mendeley).

1.4. Dilerentes tipos de textos académicos.

1.4.1 . El informe de investigación: estructura y contenido.

1.4.2. El artículo cientificor estructura y características.

1.4.3. tsl resumen: tipos de rcsúmenes y su elaboración.

1.4.4. Otlos tipos de textos académicos (ensayo, reseña, etc.).

1.5. Escritu¡a en el contexto de la investigación.

1 .5.1 . La esc tura como parte del proceso de investigación.

1.5.2. La comunicación de ¡esultados de investigación.

1.5.3. La escritu¡a de propuestas de investigación.

V) Orientaciones pedagógicas

Este cu$o propone enfatizar la redacción de contenidos comunicables que se oriente al

desanollo de proyectos. De esta manera, se espera la a¡ticulación con las unidades

curiculares.

Asimismo, se sugiere las siguientes actividades prácticas:

. Talleres intetrsivos de escriturai donde los estudiantes escriban textos reales.

como info¡mes de laboratorio, resúmenes de a¡ticulos científicos o propuestas de

proyectos.

. Revisión por pares: implementar mecanismos de rcvisión po¡ pares para que

los estudia¡tes evalúen mutuamente sus trabajos y ofrezcur feedback

constructivo,

. Proyectos colaborativos: proyectos grxpales donde los estudiantes deban

redacta. documentos académicos de foma conjunta, fomentando el trabajo en

equipo y la comunicación efectiva.
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Visitas a i¡stitucionesr organizar visitas a centos de investigación, estaciones

experimentales o empresas del rubro para que los estudiantes conozcan las

prácticas de comunicación cicntífica en ei ámbito profesional.

Encuentro con expettos: invitar a investigadores o profesionales del sector

para que compa¡tan sus experiencias y conocimientos sob¡e comunicación

cientifica.

. Uso de tecnologías¡

o Herramientas digitales: como gesto¡es bibliogÉficos, plataformas de

aprendizaje en línea y software de escritu¡a para facilitar el proceso de

escdtura y revisión.

o Blogs o wikis: crea un blog o wiki del curso donde los estudiantes

puedan cornpafir sus üabajos. comentarios y recursos.

o Videoconferenci¿s: utiliza videoconferencias para conectar a los

estudiantes con expertos en el iírea y fomentar la inte¡acción a distancia.

Actividades de evaluación form¿tiva:

R€troalimentación constante: detallada y constructiva sobre los trabajos de los

estudiantes, destacando tanto los aspectos positivos como las á¡eas a mejoúr.

Evaluación diversificada: empleat una variedad de inst¡umentos de evaluación,

como exámenes escdtos, presentaciones olales, proyectos grupales y

autoevaiuaciones.

Evaluació¡ continua: tealiza evaluaciones continuas a lo latgo del cu¡so pa¡a

identificar ias dificultades de ios estudiantes y ajustat la enseñanza, mediante

elabo¡ación de ¡ubricas de desempeños que evidencien el proceso desar¡ollado

por los estudia¡tes.

Taller de redacción de un artículo científico: divide a los estudia[tes en

grupos y asigna a cada uno, el tema de investigación relacionado con los

ptocesos de mejora en la industria láctea. Los estudiantes deberán investigar cl

lema. rccopil¿r info¡mación y tedactar un aticulo científico siguiendo las

normas APA. A io largo del talle¡, el docente brindará orientación y

retroalimeútación.
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