
   

 

 

 

 

 

                     

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARRERA MODULOS UNIDADES DIDACTICAS 

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA  TÉCNICA DE:   INDUSTRIAS ALIMENTARIAS  LACTEAS 

 

COMPETENCIAS GENERALES 
REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE EJECUCIÓN 

(Calidad, oportunidades, etc.) 

UNIDADES DE COMPETENCIA 
(1 puesto o más de trabajo) 

PERFIL PROFESIONAL Es modificado según la 
evolución del mercado 

productivo. 
 

INDUSTRIAS  
ALIMENTARIAS  

LÁCTEAS   

 
Manejo de labores 

agrícolas 

UD.1 Manejo del plan de cultivo 
UD.2 Elección y preparación del terreno 
UD.3 Siembra  de cultivos forrajeros 
UD.4 Labores culturales 
UD.5 Operación y mantenimiento de Sistemas de riego por aspersión 
UD.6 Operatividad de maquinarias, equipos y herramientas Agrícolas 
UD.7 Elaboración de ensilaje 
UD.8  Elaboración de heno 
  

UD.1 Elaboración   del plan de explotación de Ganado Vacuno Lechero 
UD.2 Acondicionamiento de instalaciones de crianza 
UD.3 Manejo de ganado vacuno lechero  
UD.4 Alimentación de ganado vacuno lechero 
UD.5 Ordeño 
UD.6 Sanidad de ganado vacuno lechero 
UD.7 Reproducción de Ganado Vacuno Lechero 
UD.8 Evaluación Técnico Económica 

Manejo de 
operaciones de 
procesos de 
transformaciones 
lácteas 

TRANSVERSALES 

 Matemática 

 Comunicación 

 Gestión Empresarial I 

 Investigación Tecnológica I 
 

  

 
Cría y manejo de 
Ganado vacuno 

lechero 

UD.1 Introduccion IL y Elaboración del Plan general de producción    
UD.2 Aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura 
UD.3 Acopio y recepción de Leche 
UD.4 Pasteurización de la leche 
UD.5 Operaciones de elaboración de queso fresco, mantecoso y mozzarella 
UD.7 Operaciones de elaboración de yogurt batido, líquido y aflanado. 
UD.8 Operaciones de elaboración de mantequilla  
UD.9 Operaciones de elaboración de Manjar Blanco y Natilla 
 
 

 

 

 

UD.1 Fundamentos Teóricos de la Gestión de la Calidad     
UD.2 Las 5s, aplicación en una organización 
UD.3 BPA, aplicación en una organización 

 

 

 

Gestión de la Calidad 

Shugar camerun 
Alfalfa 
Avena + vicia 
Maíz chala  

Ensilado de maíz 

 

 Ganadería Holstein 

 Ganadería Jersey 

 

 Queso fresco prensado 

 Queso mantecoso 

 Yogurt 

  Mantequilla 

 

PROYECTOS PRODUCTIVOS 

                        TITULO                                                        CERTIFICACIÓN 

Titulo de Profesional técnico. 
(1er año Cumplió 1134 horas) 

Certificación de Competencia 
Modular 

UD.1       Identificar la importancia de la conservación de los recursos naturales 
UD.2       Elaboración del Plan de Producción de Lombrihumuz y EM Compost 
UD.3        Instalación de camas y pozas  
UD.4       Manejo para la elaboración y cosecha de Compost y humus 
 

 

 
Manejo de abonos 

orgánicos.  

 

 Compost  EM1 - HUMUS 

MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR  – 1º AÑO   
CARRERA: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS  LÁCTEAS 



   

 

 

 

 

 

                     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CERTIFICACION 

TITULO A NOMBRE DE LA  NACIÓN  Certificación  Modular 

CARRERA PROFESIONAL  MODULOS (ESPECÍFICOS) UNIDADES DIDACTICAS 

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL (2do año) -  INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LÁCTEAS 

 

COMPETENCIAS GENERALES 
REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE EJECUCIÓN 

(Calidad, oportunidades, etc.) 
UNIDADES DE COMPETENCIA 

(1 puesto o más de trabajo) 

PERFIL PROFESIONAL Es modificado según la 
evolución del mercado 

productivo. 
 

 

INDUSTRIAS 

ALIMENTARIAS   

LACTEAS 

U.D. Nº 1.   ELABORACIÓN DE PLAN DE CULTIVO 
U.D. Nº 2.   ANALISIS Y FERTILIDAD DE SUELOS 
U.D. Nº 3    ANALISIS Y SELECCIÓN DE SEMILLA 
U.D. Nº 4.   INSTALACION Y MANEJO DE PASTURAS 
U.D. Nº 5    EVOLUCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES (MIP) 
U.D. Nº 6.   DISEÑO E INSTALACIÓN DE SISTEMAS DE RIEGO POR ASPERSIÓN 
U.D. Nº 7.   MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS, EQUPOS Y HERRAMIENTAS 
U.D. Nº 8   EVALUACION TECNICA Y ECONÓMICA DE CULTIVOS 
U.D. Nº 9. ELABORACIÓN DEL PLAN DE PRODUCCIÓN DE BIOL BOKASHI Y OTROS.  
U.D. Nº 10. INSTALACIÓN DE LAS UNIDADES PRODUCTIVAS 
U.D. Nº 11 MANEJO PARA LA ELABORACIÓN DE BIOL, BOKASHI Y OTROS 
U.D. Nº 12 EVALUACIÓN  TÉCNICA Y ECONÓMICA DE LA PRODUCCIÓN DE ABONOS 
                  ORGÁNICOS 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

ALIMENTACIÓN Y 

NUTRICIÓN DE GANADO 

VACUNO LECHERO 

PRODUCCIÓN DE PASTOS 
Y FORRAJES 

U.D. Nº 1.   Introducción a la química lactológica y elaboración de planes de producción 
U.D. Nº 2.   Identificación de la calidad de la leche y sus derivados 
U.D. Nº 3    Esterilización y homogenización de la leche 
U.D. Nº 4    Elaboración de quesos madurados. 
U.D. Nº 5    Operaciones de elaboración de yogurt probiótico y frutado. 
U.D. Nº 6.   Elaboración de helados, licores y otros 
U.D. Nº 7.   Operación y mantenimiento de maquinaria para la industria lechera 
U.D. Nº 8    Nuevas Tendencias en la Industria Láctea 
U.D. Nº 9    Envasado   de Productos  Lácteos 
U.D. Nº 10.   Embalaje de productos Lácteos 
 

 
 
 

REPRODUCCIÓN Y 

MEJORAMIENTO DE GANADO 

DE GANADO VACUNO 

LECHERO 

 
Shugar camerun, alfalfa, avena +vicia 
Maíz chala, ensilado de maíz, rye grass 
+trébol 
BIOL 
BOKASH 

 

 
 
 
 

GANADO JERSEY 

GANADO HOLSTEIN 

 
 
 

QUESOS MADUROS 
YOGURT PROBIÓTICO Y FRUTADO 

HELADOS 
VINOS 

PROYECTOS PRODUCTIVOS 

ENVASADO Y ENBALAJE DE 

PRODUCTOS LÁCTEOS 

U.D. Nº 1. BUENAS PRÁCTICAS DE ORDEÑO 
U.D. Nº 2. BIOSEGURIDAD Y PROFILAXIA 
U.D. Nº 3 MANEJO BÁSICO DE LABORATORIO 
U.D. Nº 4. CONTROL Y TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES 
U.D. Nº.5 ELABORACIÓN DEL PLAN DE EXPLOTACIÓN   DE GANADO VACUNO LECHERO 
U D  Nº 6 NECESIDADES  NUTRITIVAS  DE GANADO VACUNO LECHERO 
U.D. Nº 7 FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE CONCENTRADOS 

U.D. Nº 8.ALIMENTACIÓN DE GANADO VACUNO LECHERO 

U.D. Nº 1. ELABORACIÓN DEL PLAN DE MEJORAMIENTO GENÉTICO DE  GVL 
U.D. Nº 2  RECONOCIMIENTO DE LA ANATOMÍA Y ESTUDIO DE LA FISIOLOGÍA 
                 REPRODUCTIVA 
U.D. Nº 3. PASJE DE PIPETA E INSEMINACIÓN ARTIFICIAL 
U.D. Nº 4. DIAGNÓSTICO DE GESTACIÓN 
U.D. Nº  5  RESULTADOS ECONÓMICOS Y COMERCIALIZACIÓN GANADERA 

 

RELACIONES CON EL ENTORNO DEL TRABAJO I 
MEDIO AMBIENTE Y  DESARROLLO SOSTENIBLE 
INVESTIGACIÓN TECNOLÓGICA II 
GESTIÓN EMPRESARIAL II 
ACTIVIDADES   

TRANSVERSALES  

 

GESTIÓN DE LA CALIDAD II 

U.D. N° 1 Buenas prácticas de  servicio  

U.D. N° 2 Buenas prácticas de Manufactura 

MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR – 2º AÑO  
CARRERA: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LÁCTEAS  



   

 

 

 

 

 

                     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR – 3er año 
CARRERA PROFESIONAL INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LÁCTEAS  

LACTEAS………………………………….. (CICLO …………) 
 

CERTIFICACION 

TITULO A NOMBRE DE LA NACIÓN  

TÍTULO PROFESIONAL TÉCNICO A NOMBRE DE LA NACION  3060 
Certificación  Modular 

CARRERA PROFESIONAL  MODULOS (ESPECÍFICOS) UNIDADES DIDACTICAS 

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DEL CARRERA PROFESIONAL (3er año) – INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LÁCTEAS 

 

COMPETENCIAS GENERALES 
REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE EJECUCIÓN 

(Calidad, oportunidades, etc.) 
UNIDADES DE COMPETENCIA 

(1 puesto o más de trabajo) 

PERFIL PROFESIONAL Es modificado según la 
evolución del mercado 

productivo. 
 

 

 

 

INDUSTRIAS 

ALIMENTARIAS 

LACTEAS 

INSEMINACIÓN ARTIFICIAL Y 

MANEJO PRODUCTIVO 

UD. Nº 1.  SEMIOTÉCNIA 
UD. Nº 2. CASOS CLÍNICOS 
UD. Nº 3. FARMACOLOGÍA 

UD. Nº 4  CIRUGÍA MENOR EN VACUNOS 

U.D. Nº 1. JUZGAMIENTO DE GANADO VACUNO LECHERO 
U.D. Nº 2. INTERPRETACIÓN DE CATÀLAGOS DE  SEMENTALES BOVINOS 
U.D. Nº 3 MANEJO Y EJECUCIÓN DE PROTOCOLOS DE SINCRONIZACIÓN DE    
CELOS 
U.D. Nº 4. COLECCIÓN Y CONGELAMIENTO DE SEMEN 
U.D. Nº 5. PRÁCTICA DE INSEMINACIÓN ARTIFICIAL 
U.D. Nº 6. DIAGNÓSTICO DE GESTACIÓN Y MANEJO DEL PARTO 
 

 

MICROBIOLOGÍA EN LA 

INDUSTRIA LÁCTEA 

CLÍNICA BOVINA 

 U.D. Nº 1. PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARIZADOS DE      
SANITIZACIÓN-     POES 
U.D. Nº 2. TRAZABILIDAD 
U.D. Nº 3 SISTEMA HACCP EN PRODUCCIÓN DE LÁCTEOS 
U.D. Nº 4. GESTIÓN AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA LACTEA 
U.D. Nº 5. AUDITORÍAS EN LOS SISTEMAS DE GESTIÓN 
U.D. Nº 6. SISTEMA DE GESTIÓN DE CALIDAD 
 
 

TRANSVERSALES: 
Formación y Orientación laboral 

Sociedad y Economía II 

Idioma Extranjero 

Informática 

 

ELABORACIÓN DE PROYECTOS 

PARA INDUSTRIAS LÁCTEAS 

 
 

 
 
 

GANADO  HOLSTEIN 
GANADO JERSEY 

 
 

 

PROYECTOS PRODUCTIVOS 

GESTIÓN DE LA CALIDAD III - 

HACCP 

 
U.D. Nº 1.  INTRODUCCIÓN  A LA BIOLOGÍA 
U.D. Nº 2. MICROBIOLOGIA DE LECHE 
 

U.D. Nº 1. INTRODUCCIÓN A LA ELABORACIÓN DE PROYECTOS 
U.D. Nº 2  ESTUDIO DE MERCADO 
U.D. Nº 3. INGENIERÍA DEL PROYECTO 
U.D. Nº 4. RECURSOS, PRESUPUESTOS Y FINANCIACIÓN 
U.D. Nº  5  EVALUACIÓN ECONÓMICA Y SOCIAL 
 

 
 

Queso Dambo,  
Cremoso,  
Edam, etc. 
  

 
 
 

 
 

 


