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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

¢ Denominacién del Programa de Formacion: Emprendedor en Produccion de Quesos y
productos Lacteos Fermentados

e Cbdigo del Programa de Formacién: 06000001 V1

¢ Nombre del Proyecto: Conformacion de unidades productivas para la produccion y
comercializacién de quesos y productos lacteos fermentados en los diferentes municipios
del departamento del cauca

¢ Fase del Proyecto: Ejecucion

o Actividad de Proyecto: Elaborar quesos y productos lacteos fermentados de acuerdo a
requerimientos técnicos segun normativa vigente y plan de produccién de la unidad de
negocio

e Competencia: Realizar el proceso de fermentacion de la leche de acuerdo a la ficha técnica
del producto

o Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Producir derivados lacteos fermentados segun
procedimiento establecido y legislacion vigente.

e Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION

La fermentacién de la leche es una practica que acompafia al hombre desde la antigliedad. El
objetivo de esta en un principio fue su conservacion para su consumo, previniendo el riesgo de
enfermedades asociadas a su descomposicion. A esto se le sumé posteriormente, la obtencién de
diferentes preparaciones elaboradas a base de leche, las cuales aportan grandes beneficios. Con
el trabajo de esta guia de aprendizaje aprenderan el los procesos de fermentacién de la leche para
obtener productos lacteos fermentados.

Se recomienda el trabajo en equipo y la colaboracion de todos los aprendices para lograr desarrollar
la temética a cabalidad.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

La manufactura de la produccién de la leches fermentadas involucra una serie de pasos que son
, GFPI-F-135 V01
comunes para obtener productos como yogurt y kumis

Los principales pasos son:
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Recepcién de leche

Filtracion

Estandarizacion

Pasterizacion

Adicion de aditivos

Control de temperatura segun corresponda el producto
Adicién de cultivo lactico

Coagulacion

Batido

Empaque

Para dar inicio al proceso de formacion es necesario hacer una breve reflexion de manera personal
en la que pensemos sobre la importancia de llevar a cabo los proceso de elaboracién de leches
fermentadas de manera artesanal cumpliendo con todas las normas para una adecuada
manipulacion de alimentos; reflexionemos sobre que pasaria en nuestra salud si no se da
cumplimiento a esta normatividad.

3.2.

3.2.1.

3.3.

3.3.1.

Ambiente requerido: casa de habitacion del aprendiz
Recursos: Hojas, lapiceros
Tiempo estimado: 2 hora

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE

Aprendizajes previos
e ¢ Cudles serian la normas de higiene para manipular alimentos en la produccién de
leches fermentadas?
e ¢ Es importante llevar a cabo una secuencia de pasos que me permita llevar a cabo
la produccion de leches fermentadas?
e ¢ Cudles serian los principales pasos para elaborar leches fermentadas teniendo en
cuenta una adecuada manipulacion de alimentos?

Partiendo de sus conocimientos, con sus propias palabras y desde su hogar el aprendiz
realiza los cuestionamientos anteriores y por medio de un diagrama de flujo representa el
proceso para elaborar yogurt y kumis de manera artesanal.

Ambiente Requerido: Casa de habitacion del aprendiz
Recursos: Cartulina , marcadores, colores
Tiempo Estimado de la Actividad: 4 Horas

ACTIVIDADIjZS DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y
TEORIZACION).

GFPI-F-135 V01
Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para
el aprendizaje.



4
SENA

N

Cognitivas
e Conceptualizacién: Con su equipo de trabajo o de manera individual, segun los lineamientos
del instructor, identifique las materias primas para la elaboracion de yogurt y kumis. Tome
como la teoria Referente a produccién de leches fermentadas.

Motrices

e Desde su hogar o en practicas de produccion, teniendo como base la teoria y los diagramas
de flujo entregados por el instructor, realice el proceso para la produccién de yogurt y kumis
artesanalmente. Realice un registro fotografico o un video corto donde se explique el
proceso.

Nota: de cada actividad motriz se debe entregar una evidencia donde se permita observar el trabajo
realizado

e Ambiente requerido: casa de habitacion del aprendiz o planta de produccién

e Recursos: Hojas, lapiceros, celular o computador, materias primas para elaboracion de
yogurt y kumis, utensilios de cocina.

e Tiempo estimado: 20 horas

3.4 ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO.

Vivenciales

e Con el grupo de trabajo conformado y continuando con las actividades de aprendizaje y
teniendo la cartilla sobre PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS, elabore un producto
afladiendo un componente en materia prima innovador.

e Ambiente Requerido: casa de habitacién del aprendiz o planta de produccion

e Materiales: Hojas, lapiceros, computador, celular, materias primas para elaboracién de
yogurt o kumis, utensilios de cocina.

e Duracién: 14 Horas

¢ COMO OCURRE LA FERMENTACION LACTEA?

El proceso de fermentacion inicia en el momento en que a la leche, fuente alimenticia compuesta
por macronutrientes: carbohidratos, proteinas y grasas, se le incorporan las BAL: bacterias acido
lacticas acidas. Estas son las responsables de la transformacion de dichos nutrientes y de otorgar
la textura y el sabor que caracteriza a los productos finales.

Las bacterias se aprovechan de los componentes que les ofrece el medio para multiplicarse y
crecer. Aprovechan el azlUcar de la leche (lactosa) y la utilizan como fuente de energia, dejando a
su paso acido lactico como resultado, por lo que el contenido de lactosa se reduce. El acido lactico
hace de la leche un medio acido en el que se inactivan los procesos de descomposicGi5Fr)1']FIE)3’%1MOe1
permite su conservacion.
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Al tener contacto con las proteinas que se encuentran en la leche, su estructura se modifica. Esto
conlleva a que se hagan mas pequefas y de mejor digestion al llegar al sistema digestivo.

En algunos de estos productos se han incorporado bacterias pro bidticas, como el Lactobacillus
casei Shirota, que actla en la flora intestinal, desplazando a los patégenos, produciendo sustancias
benéficas.

Para obtener estos beneficios es necesario que las bacterias probidticas se encuentren vivas en el
producto final, sean incorporadas en cantidad suficiente, que aseguren su capacidad de
supervivencia a las barreras fisiol6gicas del estbmago (jugos gastricos) e intestino delgado (sales
biliares), que lleguen al intestino y lo colonicen, y que sean consumidos de manera frecuente.

En consecuencia, es recomendable la incorporacion de productos o alimentos lacteos fermentados
con probidticos en la dieta de la familia y desde los primeros afios de vida, para el cuidado de la
salud.

MICROORGANISMOS QUE INTERVIENEN EN LA FERMENTACION
e Lactobacillus bulgaricus

Es una bacteria de tipo gram positiva de forma bacilar que suele formar largas cadenas. No es una
bacteria mévil ni produce esporas. Esta bacteria es considerada acidofila, ya que crece y se
reproduce mejor en ambientes acidos (pH de 4,6 a 5,4). Otra particularidad de esta bacteria son
las complejas necesidades nutricionales, incluida la incapacidad de fermentar azucares que no sean
la lactosa (el azucar contenido en la leche). La fermentacion acida de la lactosa provoca un
descenso del pH (se produce acido lactico que da el sabor acido al yogurt, que causa la coagulacion
de la leche, mediante la desnaturalizacion de sus proteinas y actiia como conservante).

e Streptococcus thermophilus

Es un microorganismo termo-tolerante, es decir que puede resistir a tratamientos térmicos y de
pasteurizacion a 62 oC por 20 0 30 minutos. La temperatura ideal de crecimiento es de 37°C a 42°C.
Los yogures tienen un minimo de 100 millones de microorganismos vivos por gramo de yogur. Sélo
estas dos bacterias mencionadas son las propias del yogur natural.

¢ CUALES SON LOS BENEFICIOS DE LA FERMENTACION LACTEA?

¢ Una mayor disponibilidad de nutrientes y mejor absorcién de estos.

e Mas facil digestibn de sus componentes, asi como menores molestias digestivas
ocasionadas en personas con intolerancia a la lactosa.

e Fortalecimiento del sistema inmune

GFPI-F-135 V01
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PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS

e YOGURT
Es el producto mas conocido y es el mas consumido de todos los lacteos fermentados. Contiene
menos lactosa que la leche, lo que lo hace tener una mejor aceptacion y facil digestion para aquellos
gue no toleran muy bien la lactosa.
Estudios indican que el consumo habitual de yogurt permite un fortalecimiento del sistema inmune,
porgue este producto crea una produccion de colonias fuertes en el tracto intestinal, reduciendo asi

el dafio causado por agentes patdgenos.

El yogurt otorga sabor suave y delicado a las preparaciones en la cocina. Se puede encontrar con
diferentes porcentajes de grasa o diferentes versiones:

. Entero

. Semidescremado
. Descremado

. Deslactosado

LA QUIMICA DEL YOGURT

La composicién quimica del yogurt cambia segun el tipo de leche utilizada (leche entera de vaca,
de cabra, de oveja, o de otros animales) y segln la adiciéon de sustancias aromatizantes o de fruta.
Los ingredientes y el modo de elaboracion determinan los tipos de yogur: liquidos, cremosos,
desnatados, con frutas, etcétera.

Las vitaminas mas importantes contenidas en el yogurt son la vitamina A, B1, B2, B6, B12, C, D, I.
Los principales minerales son el calcio, el fosforo, el potasio y el sodio. El yogurt preparado con
leche de vaca parcialmente descremada (o0 desnatada) contiene 88,50% de agua, 3,50% de
proteinas, 1,80% de lipidos, 5,00% de glucidos y un aporte energético de 49 Kcal cada 100 gramos.

e KUMIS

El kumis es un producto elaborado con leche higienizada con adiccion de bacterias acido lacticas,
gue mediante un proceso de fermentacion lactica produce 4cidos y sustancias aromaticas.

El kumis se elabora a partir de leche entera, semidescremada o descremada. La leche es inoculada
con el llamado Cultivo Normal (Sheptococcus lactis y cremoris) que le dan su sabor, aromay acidez
caracteristicas.

Por otro lado, se podria adquirir el cultivo comercial; éste puede ser: Liquido, liofilizado (en polvo) o
un kumis de buena calidad.

El cultivo debe quedar perfectamente distribuido en la leche para que tenga 6ptima calidad; cuando
guedan grumos pequenios, las bacterias en el interior de ellos no pueden multiplicarse. Por tal razén,
se debe agitar el cultivo suavemente, para que coja una estructura liquida y se deje Biéhfddn'd
leche.
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DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE YOGURT BATIDO
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INGREDIENTES L] CANTIDAD
Leche 100 G Litros
Azicar leche 7 350 gramas
Cultivo 0.02 1 gramao
Fruta i0 S0 gramos
Azticar fruts 70 3500 gramos
Leche en polvo 35 175 gramas
Total materia
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Pruebas organolépticas
Determinar: densidad, acidez, féculas

Filtrar |a leche con un cedazo
retirar materiales extranios

Elevar la temperatura de la leche

Agitar para evitar |z formacion de
nztas y mejorar sabar y consistencia

sz adiciona del 3,5% de leche en polvo ¥
7% de azdcar del peso de la leche

52 incrementa la ternperaturs hasta B5°C
¥ se estabiliza por 15 minutos

Consiste en disminuir Iz temperstura
rapidaments d2 42°Ca45°C

5e adicionz &l microorganizme a la leche
parz producir |z fermentacion

s& generan las condicione necesarias para
&l desarmollo fermentstiva de 5 & 6 horas

sz realiza el batido del yogurt hasta
obtener la consistenciz desesds

5& adidiona del 10% al 20% de fruta
calada o edulcorada

Se hormogeniza o mezcla la fruta y 1z
leche

52 envasa &l yogurt en recipientas
limpigs y desinfectados

Almacenar el producto refrigerade de
3°Ca8%C
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DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE YOGURT AFLANADO

INGREDIENTES L] CANTIDAD
Leche 100 5 litros
Azlicar 7-9 350 — 450

grames

Cuttive 0,02 1 grama
Frutz 10 580 gramos
Fruta del azicar 70 3500 gramos
Leche en polvo 3,5 175 gramos
Total materia

| prima

| Total producto
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Prugbas arganolépticas
Ceterminar: densidad, acidez, féculas

Fittrar la leche con un cedazo
retirar materiales extrafios

Elevar |2 temperatura de la leche

Agitar para avitar |z formacion de
natas y mejorar sabor y consistencia

5e adiciona del 7% al 9% de aplcar del
paso de |z leche v 3,5% de lecha en palvo

S& incremsanta la temperstura hasts B5°CY
se estabiliza por 15 minutos

Consiste en disminuir [z temperatura
répidamentede 42°C245°C

e adiciona &l microorganisma a la lache
parg producir |z fermentacicn

Se enwasa el yogurt en redpientes limpios y
desinfactados

52 generan las condicione necesarias para
&l desarrollo fermentativo de 5 2 6 horas
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almacenar el producto refrigerado de
3°CaEC

52 adiciona del 10% 2| 20% de fruts calada
o edulcorads

Almacenar el producto refrigerado de
3°Casc
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DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE KUMIS BATIDO
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FALTAAGOH Filtrar la leche con un cedazo
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HOMOGERITAZ O = Agitar para avitar |z formacion de
natas y mejorar sabor y consistencia
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S m===D= | consiste en disminuir I3 temperztura
rapidamente de 32 °C3,35.° C
INOCULADION
Ak del st Bsctien Em= | Se adicionz el microorganizme 3 la leche
para producir |a fermentacidn
HuBance e generan |as condicione nacesarias
TR T e = para 2l desarollo fermentativo de 7 3 10
INGREDIENTES ) CANTIDAD B ——
Leche 100 401 R = almacenar 2l prDElIJI:l‘G :Efrigeradu de
Aziicar 10 40009 Hhers Icesc
Cultivo 0,02 1 sohre )
Leche en polvo 3.5 1400 gramos
] Se realiza el batido del kumis hasta
Total materia WAROO = obtener la consistenciz deseada
|-ima Lo ©
Total nenduckn T
52 envasa el yogurt en redpientss
AL == limpios y desinfectados
) Almacenar 2l producto refrigerado de
R > 3CaEC
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacioén

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de
Conocimiento:

Cartilla sobre
PRODUCTOS LACTEOS
FERMENTADOS

Evidencias de
Desempeiio:
Observacion directa
aplicacion de los
conocimientos sobre
elaboracion de productos
lacteos fermentados

Evidencias de Producto:
-Cuestionario

-Diagrama de flujo de
proceso de elaboracion de
yogurt y kumis

-Producto terminado (yogurt
y kumis)

e Conoce y aplica los
proceso para la
elaboracion de kumis
y yogurt de manera
artesanal

o Establece los factores
de riesgos de
contaminacion de los
alimentos y sus
medidas preventivas
segln normativa
vigente.

e Formulay elabora
diferentes tipos
yogurt y kumis

Técnica:
e Exposiciones
e Equipos de trabajo
e Estudio de caso

Instrumento:
-Listas de chequeo
-Trabajo escrito
-Cuestionario

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Cultivo lactico: Las bacterias del acido lactico (BAL), bacterias acido lacticas o cultivos
lacticos (cultivo al ser procesadas y multiplicadas para su utilizacibn como grupo)
comprenden un caldo de bacterias fermentadoras y productoras de &cido lactico, funcién por
la que son empleadas en la industria para darle ciertas cualidades a los alimentos y
protegerlos contra la accién de otros organismos dafinos. Uno de ellos pueden ser los
lactobacilos los cuales aportan al producto un buen cuidado.

e Fermentacién: Lafermentacion implica utilizar microorganismos para transformar la
materia organica, catalizadas por enzimas. Un alimento se considera fermentado cuando
uno o mas de sus componentes quimicos son atacados por microorganismos, considerados

utiles, por lo que su composicién quimica resulta modificada.
GFPI-F-135 V01
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e http://biblioteca.sena.edu.co/

e Resolucién 2674 de 2013

e SARROCA RAUL, TORRES MANUEL. “Manipulacién y almacenamiento de alimentos”.
Logicuba 2006

¢ “Normas basicas de almacenamiento de alimentos”. PDF

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor DIANA ALEJANDRA SOLIS INSTRUCTOR | CENTRO Julio/2021
(es) COMERCIO

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del
Cambio

Autor
(es)
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