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1. INFORMACION BASICA

1.1. Facultad Ciencias de la Salud [1.2. Bacteriologia
Programa

1.3. Area Formacion profesional | 1.4. Curso Microbiologia de

Lacteos

1.5. Cadigo EP504205 1.6. Créditos 3

1.6.1. Horas D.D(Sincrénica)|5 1.6.2. Horas |4|1.7. Aiilo de |2023
T. actualizacion
(Asincrénico)

2. JUSTIFICACION

La Universidad de Cordoba, como institucién de educacion superior, asumio el compromiso
con la sociedad de formar de manera integral personas capaces de interactuar en un
mundo globalizado y con altos niveles de competitividad, para ello, se incluyen en el
contenido programatico de la formacion de capital humano en disciplinas del area de la
salud, un fuerte componente que lo relacione con el campo agroalimentario, dadas las
fortalezas de este sector en el departamento de Cordoba, propiciando en el egresado el
desarrollo de una serie de competencias que lo conviertan en un factor de transformacién
positiva de las condiciones locales y regionales.

En este contexto, el estudio del sector agroalimentario y en particular el de alimentos
lacteos reviste gran importancia, merced de la histérica tradicion lechera de esta zona del
pais. Destaca la importancia de apropiarse de aspectos conceptuales relacionados con los
alimentos, y los efectos que los microorganismos producen sobre estos. Puesto que la
leche prosee los nutrientes necesarios para el desarrollo y crecimiento de los
microorganismos, éste alimento es hoy dia uno de los mas comercializados en el pais y de
crecimiento econdmico importante, siendo los derivados lacteos, productos que se estan
exportando hacia otros paises, debido en parte a la globalizacién de la economia y el
tratado de libre comercio; factores que han traido como exigencia que los productos
alimenticios que se exporten a otros paises cumplan con las normas microbioldgicas
legales tanto nacionales como extranjeras, asi como el de sistemas de gestion de
inocuidad alimentaria, para evitar o disminuir la probabilidad de que aumenten las
enfermedades transmitidas por alimentos como la leche y sus derivados.

El curso electivo se encuentra ubicado en IX semestre como electiva de profundizacién,
este se compone de una serie de contenidos especificos y diferenciados, con el fin de dar
cumplimiento y enriquecer el perfil profesional y laboral del profesional de bacteriologia de
la universidad de cordoba, acorde con los propésitos de formacion planteados con el fin de
lograr aumentar las competencias en el saber y en el quehacer del estudiante, con
opciones de diversificacion profesional. En apoyo a lo dicho, debemos tener en cuenta que
la industria del sector lacteo debe tomar las medidas necesarias para asegurar, que los
productos que estd elaborando son de excelente calidad, y cumplen la normatividad
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microbioldgica vigente a través de estrictos controles de aseguramiento de la calidad, que
son planeados, y ejecutados por el laboratorio de microbiologia para el mejoramiento
continuo de la organizacion.

El aporte del curso a las competencias del programa, se evidencian mediante el desarrollo
de funciones de gestion con sentido de pertenencia para con la universidad y su profesion,
propias de la prestacién y administracion de servicios de microbiologia en la industria de los
lacteos con capacidad para solucionar problemas de mantenimiento y puntos de control
microbiolégicos para asegurar la calidad en el proceso y el producto terminado. Siempre
proyectando una imagen integra en su desempefio en los procesos de investigacion y
ejercicio profesional con competencias comunicativas en espafiol e inglés.

De igual forma el desarrollo del curso evidencia las caracteristicas del perfil de egreso
indicadas en el Programa al demostrar el dominio técnico de los procedimientos de
laboratorio en el &rea de microbiologia de lacteos, métodos y control de calidad en los
analisis microbiolégicos, asi mismo demostrar la capacidad para gestionar procesos
administrativos en el area industrial de los lacteos.

Es de gran importancia que los niveles de logro de las unidades de competencia u objetivos
de aprendizaje tributen al logro de los Resultados de Aprendizaje definidos por el
Programa. En sentido, el curso permite aplicar los fundamentos conceptuales de las
pruebas de laboratorio empleadas en el campo de la microbiologia los lacteos. Una vez
logrado el aprendizaje, este proporciona la habilidad para desarrollar procesos de gestion y
administracion de servicios en los puntos criticos de los procesos de elaboracion y
transformacién de los lacteos y asi mismo disefiar y ejecutar procesos de investigacion
dirigidos a encontrar posibles soluciones a problemas relacionados con la calidad
microbioldgica y organoléptica de la leche y sus derivados.

El desarrollo del curso contribuye a los propdsitos misionales del Programa y de la
Universidad al enfocarse en la formacion integral de las personas con altas competencias
en el campo de las ciencias basicas asociadas a la produccion agroindustrial, con especial
enfoque en la calidad microbiolégica del producto procesado y el control de calidad en los
procesos del mismo. De igual forma la Vision propone el reconocimiento de la Universidad
y del Programa a nivel nacional e internacional por la calidad de sus procesos académicos,
de gestion institucional y por la contribucion de sus egresados al responder con sentido
ético y social ante los nuevos retos globales.

Los propodsitos de la Universidad y del Programa son coincidentes con los principios de
autonomia, integralidad, responsabilidad, tolerancia, transparencia e idoneidad, definidos
para formar integralmente el talento humano en Bacteriologia, con altas calidades
académicas, técnicas, humanisticas e investigativas, con capacidad y habilidades para
actuar inter y transdisciplinariamente en los campos de laboratorio clinico de salud humana
y animal, ambiental, industrial, de investigacion y extensién, mejorando la calidad de vida
de las comunidades y entornos con los cuales interactia.
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El desarrollo del curso microbiologia de lacteos se enmarca en las politicas del Ministerio
De Educacion Nacional (MEN) orientadas para la educacion del pais: cobertura, calidad y
eficiencia, cuyo objetivo es el de transformar el sistema educativo en magnitud y
pertinencia, para garantizar la competitividad del pais, conseguir una mayor calidad de vida
y mayor equidad social. En este sentido, se hace necesaria la formacidén de profesionales
que tengan la capacidad para responder a los retos de un mundo globalizado y en
permanente evolucion, sin olvidar los deberes como ciudadano frente a la sociedad.

Los contenidos y desarrollo de la asignatura no son ajenos a las politicas de Ciencia y
Tecnologias que corresponden al estado para la produccion, transferencia y utilizacién de
la ciencia y la tecnologia de un pais (produccién de leche) en el que se hace necesario
desarrollar en el curso propuesto, competencias genéricas o transversales (instrumentales,
interpersonales y sistémicas) necesarias y las competencias especificas (propias de cada
profesién), con el propdsito de formar a los estudiantes en los conocimientos cientificos y
técnicos, con capacidad para aplicarlos en contextos diversos y complejos, integrandolos
con sus propias actitudes y valores en un modo propio de actuar desde el punto de vista
personal y profesional. En el contexto que asi lo requiera, teniendo en cuenta que la
vocacion productiva del departamento de cérdoba es agroindustrial.

3. PROPOSITOS DE FORMACION U OBJETIVOS.

El propdsito de ensefianza del curso se basa en Formar a los estudiantes en el area de la
microbiologia de lacteos, con el fin de que desarrollen competencias en la identificacion,
evaluacion y andlisis de microorganismos de importancia en la leche y derivados. Asi
mismo el curso busca formar en los estudiantes competencias y habilidades en el manejo
de técnicas de analisis microbiol6gico de alimentos lacteos que facilitan realizar diagnostico
y caracterizacion eficaz de este tipo de productos. Toso esto sin dejar de lado conocimiento
y ejecuciéon de procedimientos estandarizados de control y aseguramiento de la calidad de
alimentos lacteos.

Lo indicado es consecuente con los propésitos del Programa que busca la formacion
integral del estudiante con capacidades académicas, técnicas, humanisticas e
investigativas y con habilidades para actuar transdisciplinariamente en los campos del
laboratorio clinico de la salud animal, ambiental e industrial mejorando la calidad de vida de
las comunidades ganaderas y de sus entornos productivos.
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4. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

El estudiante que cursa microbiologia de lacteos adquiere capacidades para comprender y
aplicar las herramientas asociadas a la identificacion, evaluacion y analisis de los
microorganismos de importancia en la leche y derivados lacteos, asi como las normas y
sistemas que rigen la calidad e inocuidad de estos productos.

5. UNIDADES DE APRENDIZAJE

Los ejes tedricos y conceptuales que orientan el curso electivo Microbiologia de lacteos se
orientan a que el estudiante conozca y se apropie de herramientas asociadas a la
identificacion, evaluacidon y analisis de los microorganismos de importancia en la leche y
derivados lacteos, asi como las normas y sistemas que rigen la calidad e inocuidad de los
mismos. Conforme con este planteamiento, el Programa de Bacteriologia formuld el curso
electivo Microbiologia de lacteos, el cual se fundamenta en el siguiente componente
curricular:

5.1.Unidades de aprendizaje.
Unidad I. Microbiologia de la leche cruda.

Generalidades. El estudiante debe comprender que la leche y los productos lacteos
proporcionan abundantes beneficios nutricionales. Pero la leche cruda también puede
albergar microorganismos peligrosos que representan riesgos graves para la salud del
consumidor.

Diferenciar los riesgos entre leche cruda y pasteurizada, ya que la leche sin pasteurizar
tiene 150 veces méas de probabilidades de causar enfermedades transmitidas por los
alimentos y genera 13 veces mas hospitalizaciones que las enfermedades que involucran
productos lacteos pasteurizados.

Generalidades de la leche. Composicion de la leche segun la norma, identificacion de
técnicas de ordefio en la obtencion de la leche, recepcién, transporte y conservacion de la
leche.

Alteraciones microbiolégicas de los componentes de la leche. Identificacién de las
principales alteraciones organolépticas y bromatologicas de la leche, ocasionadas por la
presencia de microorganismos indeseables en la misma. Comprender el fundamento y las
técnicas para Analisis fisicos, quimicos, enzimaticos y microbioldgicos que determinan la
calidad de la leche y sus derivados.

Microorganismos de importancia en plantas lecheras. Comprender e identificar la
Clasificacion de los microorganismos de interés en la industria lactea y su influencia en la
calidad de estos productos.

Unidad Il: Microorganismos de importancia en derivados lacteos. ldentificar los
microorganismos de importancia para la industria de los lacteos, ya sea en eche como
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materia prima o sus derivados. Reconocer la importancia de los microorganismos
patbgenos (que afectan al consumidor y son de interés en salud publica) y los
microorganismos deterioradores (que, si bien no hacen dafio al consumidor, son de
importancia industrial).

Microbiologia de los derivados lacteos. Reconocer la Microbiologia de lacteos secados,
Microbiologia de la mantequilla y margarinas, Microbiologia del helado, Microbiologia de
lacteos fermentados.

Unidad lll: Higienizacion de la leche y sus derivados. Identificar los factores que
influyen en el crecimiento de los microorganismos en lacteos, comprender los fundamentos
y técnicas que se usan para controlar este crecimiento.

Tratamientos térmicos en la leche. Comprender que la temperatura ya sea alta o baja es
un factor fundamental en el control del crecimiento microbiano, comprender las técnicas de
Pasteurizacion y Ultrapasteurizacion, Esterilizacion, secado y deshidratacion.

Empacado y rotulado. Comprender el empacado como un punto critico en el control de
calidad de los lacteos, conocer los aspectos técnicos y legales sobre la rotulacion de un
producto lacteo, listo para la venta.

Unidad IV: Legislacion de la leche y sus derivados. Conocer el Marco legal
agroalimentario colombiano, decretos y resoluciones que dictan los lineamientos a seguir
en el territorio.

Inspeccién, vigilancia y control en la industria lactea. Reconocer los entes territoriales
encargados de la vigilancia y control de los procesos de transformacion de los lacteos, su
comercializacion y transporte en el territorio nacional.

Sistema de gestion y aseguramiento de la calidad. Comprender como se componen los
sistemas de gestion de la calidad, la importancia de los mismos en el campo industrial y
legal. Comprender los Sistemas de gestion de la inocuidad y calidad total de los lacteos y
sus derivados.

Unidad V: El laboratorio de anéalisis microbioldogico de lacteos. Conocer la
Infraestructura basica del laboratorio de alimentos, sus areas y el papel g cumple en el
mantenimiento de la calidad de los productos lacteos.

Bioseguridad primaria y secundaria. Comprender la funcion de las normas de
bioseguridad en cuanto a infraestructura fisica, asi como las barreras de proteccion para el
profesional en microbiologia como para los procesos que se llevan a cabo en el laboratorio.
Deteccion y recuento de microorganismos indice e indicadores de contaminacion en
lacteos. Comprender, manejar y ejecutar las técnicas de aislamiento e identificacién de
microrganismos de interés.

Limpieza y desinfeccion, valoracion de desinfectantes. Entender que los procesos de
desinfeccidbn son un punto critico en el manejo de la calidad de los procesos de
transformacién de la leche, manejar las técnicas de evaluacién de la actividad de los
desinfectantes usados en los procesos que se llevan a cabo para la elaboracion y
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transformacién de los productos lacteos.

5.2.Resultados de Aprendizaje:

Unidad I. resultados de aprendizaje.
R1. Identifica. La leche y los productos lacteos, su importancia y a nivel industrial y a nivel
de salud publica, comprendiendo los riesgos para la salud del consumidor.

R2. Describe. Las alteraciones de la leche con base a su composicion, las técnicas
de ordefio en la obtencion de la leche y la importancia de la recepcién, transporte y
conservacion de la leche para su uso industrial o domeéstico.

R3. Reporta. Microorganismos de interés en la industria lactea y su influencia en la calidad
de estos productos.

Unidad Il. resultados de aprendizaje.

R1. Identifica. Los microorganismos patdgenos (que afectan al consumidor y son de
interés en salud publica) y los microorganismos deterioradores (que, si bien no hacen dafio
al consumidor, son de importancia industrial).

R2. Describe. La Microbiologia de lacteos secados, Microbiologia de la mantequilla y
margarinas, Microbiologia del helado, Microbiologia de lacteos fermentados.

Unidad Ill. Resultados de aprendizaje.

R1. Identifica. Identificar los factores que influyen en el crecimiento de los
microorganismos en lacteos, los fundamentos y técnicas que se usan para controlar este
crecimiento.

R2. Describe. Las técnicas de Pasteurizacion y Ultrapasteurizacidn, Esterilizacion, secado
y deshidratacion.

Unidad IV. Resultados de aprendizaje.
R1. Identifica. El Marco legal agroalimentario colombiano, decretos y resoluciones que
dictan los lineamientos a seguir en el territorio nacional en lo que respecta a los lacteos.

R2. Describe. Los sistemas de gestion de la calidad, la importancia de los mismos en el
campo industrial y en el campo legal. Describe los Sistemas de gestiéon de la inocuidad y
calidad total de los lacteos y sus derivados.

R2. Diagnostica. La calidad de la leche y sus derivados.

Unidad V. Resultados de aprendizaje.
R2. Describe. La Infraestructura basica del laboratorio de alimentos y sus areas, asi como
las barreras de proteccion para el profesional en microbiologia como para los procesos que
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se llevan a cabo en el laboratorio.
R2. Diagnostica. El estado de un producto lacteo mediante la deteccion y recuento de
microorganismos indice e indicadores de contaminacion.

5.3. Criterios de Evaluacion e
competencias y Resultados de aprendizaje:

Indicadores de desempeiio del

desarrollo de

obtencion de la leche,
recepcion, transporte y

a nivel de salud
publica,

Unidad de Aprendizaje | Aprendizajes Criterios de | Procedimientos

I esperados evaluacion Evaluacion.
Competencia Identifica. La | Participacion en | Seminario — taller,
especifica 1. leche 'y los | clase. seguimiento.
Composicion de la leche | productos Texto escrito | Informes de
segun la norma, | lacteos, su | coherente sobre | practica.
identificacion de | importancia y a | problemas en la | Evaluacion escrita.
técnicas de ordefio en la | nivel industrial y | calidad de los

productos lacteos.
Cumplimiento en la

derivados. Reconocer la

microorganismo

conservacion de la | comprendiendo |entrega de las
leche. los riesgos para | tareas asignadas.
Comprender e identificar | la  salud  del | Organizacion de
la Clasificacion de los | consumidor. informes de
microorganismos de | Reporta. practicas de
interés en la industria | Microorganismo | laboratorio.
lactea y su influencia en | s de interés en
la calidad de estos|la industria
productos. lactea 'y su

influencia en la

calidad de estos

productos.
Unidad de Aprendizaje | Aprendizajes Criterios de | Procedimientos
I esperados evaluacion Evaluacion.
Competencia Identifica. Los | Informe final | Seminario — taller,
especifica 2. microorganismo | (seguimiento) seguimiento.
Identificar los | s patdgenos | Aspectos Informes de
microorganismos de | (que afectan al | metodologicos, practica.
importancia  para la | consumidor y | resultados y | Evaluacioén escrita.
industria de los lacteos, | son de interés | conclusiones
ya sea en eche como | en salud | Informe de
materia prima o0 sus |publica) y los | practica.

Microorganismos de
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importancia de  los | s deterioradores | importancia en
microorganismos (que si bien no | lacteos.
patogenos (que afectan | hacen dafio al
al consumidor y son de | consumidor, son
interés en salud publica) | de importancia
y los microorganismos | industrial).
deterioradores (que si | Describe. La
bien no hacen dafo al | Microbiologia de
consumidor, son de | lacteos secados,
importancia industrial). Microbiologia de
la mantequilla y
margarinas,
Microbiologia
del helado,
Microbiologia de
lacteos
fermentados.
Unidad de Aprendizaje | Aprendizajes Criterios de | Procedimientos
1] esperados evaluacion Evaluacion.
Competencia R1. Identifica. | Informe final | Seminario — taller,
especifica 3. Identificar los | (seguimiento) seguimiento.
Identificar los factores | factores que | Aspectos Informes de
que influyen en el |influyen en el | metodoldgicos, practica.
crecimiento de los | crecimiento de | resultados y | Evaluacion escrita.
microorganismos en | los conclusiones
lacteos, comprender los | microorganismo | Informe de
fundamentos y técnicas | s en lacteos, los | practica.
que se usan para | fundamentos y | Métodos de
controlar este | técnicas que se | higienizacion
crecimiento. usan para
Comprender que la| controlar este
temperatura ya sea alta | crecimiento.
0 baja es un factor | R2. Describe.

fundamental en el
control del crecimiento
microbiano, comprender
las técnicas de
Pasteurizacion y
Ultrapasteurizacion,
Esterilizacion, secado y
deshidratacion.

Las técnicas de
Pasteurizacion y
Ultrapasteurizaci
on,
Esterilizacion,
secado y
deshidratacion.
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Unidad de Aprendizaje | Aprendizajes Criterios de | Procedimientos

\Y esperados evaluacion Evaluacion.
Competencia R1. Identifica. | Informe final | Seminario — taller,
especifica 4. Conocer | EI Marco legal | (seguimiento) seguimiento.

el Marco legal | agroalimentario | Aspectos Informes de
agroalimentario colombiano, metodoldgicos, practica.
colombiano, decretos y | decretos y | resultados y | Evaluacion escrita.
resoluciones que dictan | resoluciones conclusiones

los lineamientos a seguir | que dictan los | Seminario — taller

en el territorio. | lineamientos a | sistemas de gestion

Comprender como se |seguir en el|de la calidad en la

componen los sistemas | territorio industria lactea.

de gestion de la calidad, | nacional en lo

la importancia de los | que respecta a

mismos en el campo | los lacteos.

industrial y legal.

Comprender los | R2. Describe.

Sistemas de gestion de | Los sistemas de

la inocuidad y calidad | gestion de la

total de los lacteos y sus | calidad, la

derivados.

importancia de
los mismos en el
campo industrial
y en el campo
legal. Describe
los Sistemas de
gestion de la
inocuidad y
calidad total de
los lacteos y sus
derivados.

R2.
Diagnostica. La
calidad de Ia
leche 'y sus
derivados.

Unidad de Aprendizaje
\Y

Aprendizajes
esperados

Criterios
evaluacioén

de

Procedimientos
Evaluacion.

Competencia

Describe. La

Informe

final

Seminario — taller,

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del
SIGEC asegurese que ésta es la version vigente




p CODIGO:
UNIVERSIDAD DE CORDOBA FDOC-088
VERSION: 03
EMISION:
08/03/2021
PLAN DE CURSO PAGINA
10 DE 12
especifica 5. Conocer | Infraestructura (seguimiento) seguimiento.
la Infraestructura basica | basica del | Aspectos Informes de
del laboratorio de | laboratorio  de | metodologicos, practica.
alimentos, sus areas y el | alimentos y sus | resultados y | Evaluacion escrita.
papel q cumple en el | areas, asi como | conclusiones
mantenimiento de la |las barreras de | Informe de
calidad de los productos | proteccién para | practica.
lacteos.  Comprender, | el profesional en | Deteccion y
manejar y ejecutar las | microbiologia recuento de
técnicas de aislamiento | como para los | microorganismos
e identificacion  de | procesos que se | indicadores en
microrganismos de | llevan a cabo en | lacteos

interés. el laboratorio.
Diagnostica. El
estado de un
producto lacteo
mediante la
deteccion y
recuento de
microorganismo
S indice e
indicadores de

contaminacion.

6. COMPETENCIAS TRANSVERSALES.

El contenido y desarrollo de este curso permiten adquirir conocimientos, comprensiones y
habilidades para la vida personal, profesional y social, enriqueciendo el proceso formativo
de todos los estudiantes, independiente de su area disciplinar. Para el curso aplican las
siguientes:

6.1. Competencias comunicativas:

[1 Utiliza correctamente el lenguaje oral y escrito y capacidad y habilidad para expresarse
con fluidez y eficacia comunicativa en la comunicacién verbal en los encuentros sincronicos
y no verbal en los asincronicos y en las evidencias entregadas.

[0 Emplea un lenguaje para comunicarse correctamente entre sus comparfieros y el
docente.

[0 Analiza articulos relacionados con los procesos de transformacion de la leche en sus
derivados.

[1 Redacta informe de cada préctica de laboratorio realizada utilizando las normas
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establecidas.
] Consulta paginas de la Web para organizar sus tareas.

6.2. Competencias de razonamiento cualitativo.

[0 Analiza las problematicas de del sector lechero en los diferentes contextos del
departamento: identifica la posible causa de los problemas de calidad de la leche y propone
un diagndstico, asi como las opciones de intervencion.

(1 Elabora de informes redactando los resultados encontrados representados en graficas y
figuras, su conclusién, recomendaciones y elaboracion de material para su socializacion.

6.3. Competencia comunicativa en inglés.
[J0Analiza articulos, videos, paginas, blogs, Apps en inglés para enriquecimiento de las
competencias en espafiol y desarrollo de las actividades del curso.

6.4. Competencia Ciudadana.

[1 Conoce los problemas existentes en el entorno

[1 Ofrece servicios para el mejoramiento de la calidad de la leche en las comunidades que
lo requieran.

[0 ayuda a mejorar el contexto productivo respecto a la calidad microbiolégica como
responsabilidad social, cultural y econémica.

6.5. Competencia investigativa.

[ Identifico los problemas a investigar con el fin de mejorar los procesos de produccion en
la industria lechera.

1 Propone estrategias metodoldgicas para la organizacion de proyectos de investigacion.

[0 Realiza investigaciones interdisciplinarias con otros campos del saber para hallar
soluciones a las problematicas existentes.

6.6. Competencias para el emprendimiento e innovacion.

[0 Elabora propuestas para la organizacion y puesta en marcha proyectos de investigacion
agroindustriales.

0 Elaboro portafolios de servicios para el mantenimiento de la calidad en los procesos de
transformacion de la leche.

[0 Presto servicios de asesoria en manejo de puntos criticos de control en la calidad
microbiolégica de la leche.

7. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Las estrategias metodolbgicas utilizadas durante el desarrollo del curso electivo estan
orientadas a las estrategias generales del Programa de Bacteriologia las cuales estan
consignadas en el proyecto educativo del programa y fundamentadas en la investigacion
formativa en cada uno de los temas que se abordan en el curso. Esta estrategia, permite
gue el estudiante en formacién, tenga acceso de manera progresiva al conocimiento con
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base en formaciones previas, para adquirir competencias especificas y habilidades de
pensamiento critico y argumentativo con inclusion social que lo comprometen en la solucién
de los problemas mediante la interaccion tedrico practica.

La estrategia metodoldgica del Programa organiza el curso como una electiva de formacién
profesional, de caracter tedrico-practico con intensidad de 5 horas/semana que se
desarrolla de manera virtual. El apoyo virtual estad dado por el manejo de la Plataforma
Virtual institucional (Cintia), powercampus, Correo institucional, Google Meet, WhatsApp, y
teléfonos celulares.

El material de apoyo esta dado para adaptarse a la estructura virtual ya que cuenta con
presentacion de videos formativos, conferencias sobre los procesos de transformaciéon de
la leche, clases magistrales para el abordaje de los temas del curso, test evaluativos
colgados en la plataforma. Las estrategias metodoldgicas especificas se evidencian en
procedimientos encaminados al logro de los resultados de aprendizaje mediante técnicas y
diferentes actividades. El desarrollo del curso muestra estrategias especificas relacionadas
con el desarrollo de talleres, elaboracion de glosarios para reafirmar conceptos, quices,
ejercicios para determinar el grado de contaminacién de la leche y sus derivados,
elaboracion de informes, exposiciones, elaboracion de planes de mejora en los procesos de
transformacion de la leche.
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