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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacidn del Programa de Formacion:

Elaboracion de Derivados Lacteos Concentrados

Cddigo del Programa de Formacion:

92130083 V1

Nombre del Proyecto

N/A

Fase del Proyecto

N/A

Actividad de Proyecto

N/A

Competencia

Controlar la formulacién para el producto, segin especificaciones del cliente y
volumenes deproduccion. LACTEOS

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Elaborar productos alimenticios garantizando la responsabilidad social y con el medio
ambiente,teniendo en cuenta los planes de aseguramiento de la inocuidad y la politica

empresarial.
Duracion de la Guia
40 Horas

PRESENTACION
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Queso

@ Queso crema

La leche es uno de los productos de gran valor
proteico, pero también bastante perecedero por
lo que se transforma en una gran variedad de
productos como, las leches concentradas
evaporadas y condensadas), la leche en polvo,
las leches fermentadas (yogurt, Kumis, bebidas
lacteas, entre otras), una gran variedad de

qguesos, y otros productos como el helado, el arequipe, el manjar-blanco, y postres cuya
materia prima principal es la leche. Con la obtencién de dichos productos se puede lograr
una conservacion por periodos mas prolongados de la leche y contribuir a la nutricidn del
hombre en la medida que aportan los mismos nutrientes de la leche y mejor aun se logra
una mejor digestibilidad de esos nutrientes.

Apreciados aprendices en esta Guia se conoceran los procesos de industrializacién a los
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gue puede ser sometida la leche

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1. Actividades de Reflexion Inicial

Apreciado aprendiz

Observe el video que le presenta su instructor sobre el
proceso de transformacion de la leche y haga un listado
de los productos que son presentados.

Tomada de: imagenes Google

3.2. Las Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios
para elaprendizaje.
La siguiente actividad permite identificar conocimientos previos relacionados con los temas
de la guia.

Responda de manera individual:

éCuales son los adulterantes de la leche que conoce?
¢Que mide el indice crioscépico de la leche?

¢Qué es calidad higiénica de la leche?

¢Qué es calidad sanitaria?

¢Qué es calidad composicional de la leche?

Tomada de: 1
3.3. Actividades de Apropiacion
Actividad cognitiva:
Adquirir conocimientos sobre procesamiento de productos lacteos.

Actividad procedimental:
Elaborar diferentes productos lacteos concentrados, fermentados y quesos.

Actividad actitudinal:
Procesar productos lacteos con responsabilidad social y cumpliendo con la normatividad
vigente
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Subactividades

Los conceptos que se apropiaran en esta guia son:
Los conceptos que se apropiaran con el desarrollo de esta guia son:

Conceptos generales del Queso

Clasificacion de los Quesos

Materias Primas Primarias y Secundarias en la elaboracién del Queso
Proceso general de elaboracién de los Quesos

Conceptos sobre productos lacteos fermentados

Clasificacion de los productos lacteos fermentados

Definiciones de los diferentes productos lacteos concentrados

Caracteristicas de los productos lacteos concentrados
Diagramas de proceso de elaboracion de Productos Lacteos Concentrados

Aditivos empleados en el procesamiento de derivados lacteos
Normatividad vigente, diagrama de flujo de los diferentes productos a elaborar como:

yogur, kumis, bebida lactea, arequipe, leche condensada, panelitas, queso campesino, queso
doblecrema, queso pera.

En su carpeta de evidencias organice el desarrollo de las siguientes actividades

3.3.1 En GAES diligencie la siguiente tabla sobre los equipos que se emplean en la Industria

Lactea.
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EQUIPO

FUNCION
EN QUE PROCESOS SE
UTILIZA

Descremadora
0
estandarizadora

Pasteurizador
de tubos

Marmita de
Concentrados

Moldes de
gueso
campesino
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Mantequillera

Tina quesera

Prensa

Liras
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Tanque
Fermentador

Empacadora
Dosificadora
para Yogurt
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Empacadora al
vacio

Tajadora de
quesos

Gramera digital

TermOmetro de
punzén

Moldes, cantinas, agitador de
leche, tanque de recibo,
hiladora, mesa de desuerado,
caldera, tanques de
enfriamiento, cuarto frio,
pasteurizador de placas
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3.3.2. Actividades de transferencia del conocimiento

3.3.3 En GAES realice las practicas de procesamiento de lacteos y entrega informe
teniendo en cuenta los lineamientos suministrados por el instructor.

3.4. Ambiente Requerido: Aula de formacion: sillas, mesas, tablero, video beam, TV,
marcadores, computadores, Aula de proceso de Lacteos Dotada

3.5. Materiales: Carpeta plastica, marcador acrilico, papel bond blanco tamafio carta,
papel cuadriculado examen hojas, cinta adhesiva, marcadores (colores surtidos),
productos de limpieza y desinfeccion

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Desempeifio: Realiza operaciones aritméticas TECNICA:
Resultado de la observacion de las | como razones, proporciones, Observacion
practicas procesamiento de los porcentajes, igualdades, regla de directa
diferentes productos lacteos tres, utilizando las TICs para la INSTRUMENTO:
conversion de unidades, calculos de | lista de chequeo
fisicoquimica, termodinamica, socializacion

entalpias, entropias, balances de
masa y energia, rendimientos de
produccién y control de variables.
Realiza pruebas de plataforma
relacionadas con especificaciones y
registra los resultados fisicoquimicos,
microbiolégicos

y sensoriales de las materias primas
e insumos almacenados, antes de su
utilizacion.

Realiza balance de ingredientes para
el célculo de las cantidades de cada
una de las materias primas, e
iINSUMOoS necesarios para la
industrializacién las materias primas
de origen pecuario y agricola, segun
cantidad solicitada,

especificaciones de la formulacion y
producto.

Selecciona la maquinaria, equipos e
instrumentos de medicion y control,
segun operaciones unitarias
involucradas en la
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elaboracién de los productos y
almacenamiento de los mismos.
Inspecciona las partes y
funcionamiento de la maquinaria,
instrumentos de medicion y control y
los equipos seleccionados.

Evidencias de Producto:

Diligencia formatos establecidos para
control de calidad de materias

Elaborar Informes de las practicas primas, insumos, producto en TECNICA:

de procesamiento de productos proceso, producto terminado y Valoracion de

lacteos almacenado. producto
INSTRUMENTO:

Tabla de equipos empleados en la
industria lactea.

Selecciona la maquinaria, equipos e
instrumentos de medicién y control,

lista de chequeo

segun operaciones unitarias
involucradas en la elaboracion de los

productos y almacenamiento de los TECNICA:

mismos. Valoracion de
producto
INSTRUMENTO:

lista de chequeo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

. ACEITE O GRASA DE MANTEQUILLA: Es el producto higienizado que se obtiene por
eliminacién casi total del agua y los sélidos no grasos de la mantequilla o de la crema de
leche, mediante un proceso tecnoldgico apropiado para estos fines
. AREQUIPE: Es el producto higienizado obtenido por la concentracion térmica de una
mezcla de leche y azUcares.
. CASEINA: Es el producto higienizado obtenido de la acidificaciéon de la leche descremada,
separada por precipitacion mediante un proceso tecnoldgico apropiado para estos fines
. CREMA DE LECHE: Es el producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugacion de
la leche, adicionado o no de cultivos lacticos especificos
. HELADO: Es el producto higienizado, obtenido a partir de una mezcla de grasay proteinas
de leche, con edulcorantes y otros ingredientes, presentado al consumidor en estado de
congelacion total o parcial segun la variedad del helado.
LECHE CONDENSADA AZUCARADA: Es el producto higienizado, obtenido por
deshidratacion parcial, a baja presion, de una mezcla de leche y azucares
. LECHE EN POLVO AZUCARADA: Es el producto higienizado, obtenido por deshidratacion
de una mezcla de leche y azucar o por mezcla de leche en polvo y azdcar, mediante
proceso tecnoldgico apropiado para este fin.
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8. LECHE FERMENTADA: Es el producto higi@izado, obtenido a partir de la leche coagulada
por la accion de cultivos lacticos especificos

9. LECHE SABOR IZADA: Es el producto higienizado, obtenido a partir de una mezcla de
leche o leche recombinada y otros ingredientes permitidos.

10.MANJAR BLANCO: Es el producto higienizado, obtenido por la concentracion térmica de
una mezcla de leche y azucar, con el agregado de harina o almidones.

11.MANTEQUILLA: Es el producto graso higienizado, obtenido a partir de la crema de leche,
adicionado o no de cultivos lacticos especificos y sometidos a proceso de batido.

12.MEZCLA PARA HELADO O BASE PARA HELADO: Es el producto en forma liquida o en
polvo que se destina a la preparacion de helados

13.PQSTRE DE LECHE: Es el producto higienizado, obtenido por la mezcla de la leche con
otros ingredientes especificos para su manufactura y presentado al consumidor en forma
semisolida o solida.

14.QUESQO: Es el producto obtenido por coagulacion de leche. de la crema de leche, de la
crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de algunos o todos estos
productos, por la accién del cuajo u otros coagulantes aprobados.

15.SUERQO: Es el producto residual obtenido a partir de la leche en la elaboracion del queso o
la mantequilla.

REFERENTES BILBIOGRAFICOS

JARAMILLO, M.; MEJIA, L.G. y SEPULVEDA, J.U. Principios de procesamiento y control
de calidad de leches. Universidad Nacional, 1992.

Guzman R. Rosa, Segura V. Edgar Introduccioén a la Tecnologia de los Alimentos, Santafé
de Bogota D.C.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor Diana Milena Instructor SENA- 16/05/2017
(es) Arias Caro Regional
Boyaca-
CEDEAGRO
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon
del
Cambio
Autor Hernan Instructor CEDEAGRO 06-06- Ajuste
(es) Melgarejo 2023 de
formato
Autor Jose David Instructor CEDEAGRO 1-08- Ajuste
(es) Ramirez 2024 de
formato
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