Quesos en Accidon: Proyecto Integral de Elaboracion de

Quesos Industriales

Ingenieria | Ingenieria industrial | Aprendizaje Basado en Proyectos

Descripcion

Este plan de clase tiene como propdsito que los estudiantes de Ingenieria Industrial comprendan y apliquen los
fundamentos técnicos y practicos en la elaboracién de quesos, integrando conocimientos cientificos, tecnolégicos y de
gestién industrial. A través de la metodologia de Aprendizaje Basado en Proyectos, los estudiantes desarrollardn un
producto tangible: un proceso de elaboracién de queso, desde la seleccién de materias primas hasta el control de
calidad final.

El proyecto es relevante porque conecta la teoria con la industria alimentaria real, un sector clave para la economia y
la innovacién tecnoldgica. Ademas, les brinda competencias para diseflar procesos productivos eficientes y cumplir
normas de calidad e higiene, habilidades muy demandadas en el &mbito profesional. Las actividades virtuales y
practicas fomentan la colaboracién, el pensamiento critico y la autonomia, simulando escenarios reales de trabajo
industrial.

Esta experiencia formativa promueve la participacién activa y la reflexién sobre el rol del ingeniero industrial en la
cadena productiva de alimentos, preparandolos para enfrentar retos técnicos y organizacionales en su futuro

profesional.

Objetivos de Aprendizaje

e Analizar los fundamentos microbiolégicos y quimicos involucrados en la elaboracién de quesos.
e Diseflar y ejecutar un proceso practico de elaboracién de queso bajo estdndares industriales.

e Evaluar la calidad del producto final mediante pruebas sensoriales y técnicas.

e Colaborar eficazmente en equipos de trabajo para resolver problemas reales de produccion.

e Aplicar herramientas digitales para documentar y presentar el proyecto.

Recursos Necesarios

o Materiales fisicos para elaboracién de quesos: leche pasteurizada (5 litros), cuajo, fermentos lacticos, sal, moldes

para queso, termdémetro, balanza de precisién, recipientes de acero inoxidable, espatulas, pafios de muselina.
e Equipo audiovisual: cdmara para grabar proceso o smartphone con camara.
e Computadoras o laptops con acceso a plataforma virtual (Zoom, Google Classroom, etc.).

Software: Presentaciones PowerPoint o Google Slides, software para mapas mentales (MindMeister o similar).



o Material impreso: guias de elaboracién de quesos, fichas técnicas de control de calidad, cuestionarios de

autoevaluacion.
e Recursos digitales: videos cortos explicativos sobre fermentaciéon y microbiologia del queso (links proporcionados

por el docente).

Requisitos Previos

e Conocimientos basicos de microbiologia general y quimica de alimentos.
e Comprensién previa de procesos industriales y control de calidad.
e Habilidades bésicas en trabajo colaborativo y uso de plataformas digitales.

e Experiencia minima en elaboracién de informes y presentaciones técnicas.

Actividades

Sesion 1: Fundamentos y Diseno del Proceso de Elaboracion de Quesos

Fase de Inicio

Tiempo estimado:

15 minutos

Proposito de la sesidn:

Docente: Presentar la importancia de la elaboracién de quesos en la industria alimentaria y los objetivos del proyecto.

Motivar a los estudiantes a conectar los fundamentos teéricos con la practica.

Estudiantes: Escuchar activamente y preparar preguntas para la discusién.

Activacion de conocimientos previos:

Docente dice: "Para iniciar, respondan en el chat o en la plataforma: ;Cudles creen que son las etapas clave en la

elaboracién de un queso y qué factores influyen en su calidad?"

Estudiantes: Responden en grupo y comparten ideas en una lluvia de ideas virtual.

Motivacién y enganche:

Docente presenta: Un dato curioso: ";Sabian que el queso mas caro del mundo es elaborado con leche de yegua y

puede costar mas de 1,000 USD por kilo? Esto demuestra el valor tecnolégico y artesanal detrds de este producto."

Contextualizacion:

Docente: Explica cdmo el conocimiento de los procesos de producciéon de quesos puede aplicarse en industrias

alimentarias y mejorar la eficiencia y calidad del producto final.



Estudiantes: Relacionan el tema con posibles dreas de trabajo y desarrollo profesional.

Fase de Desarrollo

Tiempo estimado:

150 minutos

Presentacion del contenido:

Docente: Introduce los fundamentos microbiolégicos y quimicos a través de un video interactivo de 15 minutos,
seguido de una breve discusién guiada para aclarar dudas y enfatizar conceptos claves como fermentacion,

coagulacién y maduracién.

Actividad 1: Diseio colaborativo del proceso de elaboracién

e Objetivo: Analizar y disefiar el flujo de produccién de queso, aplicando fundamentos teéricos.
e Instrucciones:
o Dividir a los estudiantes en grupos de 4.
o Cada grupo recibe una ficha técnica con pardmetros especificos (tipo de queso, condiciones de temperatura,
tiempo de coagulacién).
o En la plataforma virtual comparten un documento colaborativo donde disefian el proceso paso a paso,
identificando variables criticas.

o Preparan un esquema visual (mapa de proceso) usando herramientas digitales.

e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.

e Producto: Documento con el disefio del proceso y mapa visual.

e Tiempo: 60 minutos.

e Rol del docente: Facilita recursos, supervisa el trabajo en grupos, formula preguntas para profundizar (";Cémo

afecta la temperatura en cada etapa al producto final?").

Actividad 2: Preparacion practica en laboratorio (simulado o real)

e Objetivo: Ejecutar el proceso de elaboracién de queso aplicando los fundamentos aprendidos.
e Instrucciones:
o En grupos, realizan la elaboracién del queso con los materiales fisicos proporcionados o mediante simulacién
virtual guiada.
o Documentan cada etapa con fotos o videos breves.

o Registran variables observadas (temperatura, tiempo, textura).

e Organizacioén: Grupos de 4.
e Producto: Registro audiovisual y escrito del proceso.

e Tiempo: 70 minutos.



¢ Rol del docente: Guia el proceso, responde dudas técnicas, supervisa cumplimiento de protocolos de higiene y

seguridad, motiva la documentacién detallada.

Actividad 3: Foro virtual de discusion y reflexion
e Objetivo: Analizar en conjunto las dificultades y aprendizajes del proceso practico.
e Instrucciones:
o Cada grupo comparte en un foro virtual sus experiencias, problemas encontrados y posibles soluciones.

o Debaten con otros grupos, aportando comentarios y preguntas.

e Organizacion: Plenaria virtual.
e Producto: Participacién escrita en foro y sintesis de conclusiones.
e Tiempo: 20 minutos.

¢ Rol del docente: Modera la discusién, destaca aportes significativos, conecta experiencias con conceptos tedricos.

Diferenciacion

Para estudiantes que terminan antes: Se les asigna investigar y preparar un breve reporte sobre quesos

industriales innovadores y su proceso de elaboracién.

Para estudiantes con dificultades: Se ofrecen guias paso a paso adicionales y apoyo en pares para asegurar
comprensién y participacién activa.
Transicion a cierre

Docente: Resume las conclusiones del dia y anticipa que en la siguiente sesién se evaluard el producto final y se

realizard la presentacion del proyecto.

Fase de Cierre

Tiempo estimado:

15 minutos

Sintesis:

Actividad: Cada estudiante escribe en el chat o en una nota digital las tres ideas clave que aprendié hoy sobre la
elaboracién de quesos y el trabajo en equipo.
Reflexion metacognitiva:

e ;Qué parte del proceso de elaboracién me resulté mas clara y por qué?
e ;Qué dificultades enfrentamos en el trabajo en equipo y cémo las resolvimos?

e ;COmo puedo aplicar este aprendizaje en una situacion real de la industria?

Retroalimentacion:



Docente: Da comentarios inmediatos reconociendo los logros y sugiriendo areas de mejora para la siguiente sesion.

Transferencia:

Docente: Explica que la siguiente sesién profundizard en el control de calidad y presentacién del producto para la

industria.

Tarea o reto:

Preparar una presentacion breve (maximo 5 diapositivas) que explique el proceso disefiado y las variables criticas

identificadas.

Sesion 2: Control de Calidad y Presentacion del Proyecto de Elaboraciéon de Quesos

Fase de Inicio

Tiempo estimado:

10 minutos

Propodsito de la sesidn:

Docente: Conectar con la sesién anterior recordando el proceso disefiado y el producto elaborado, planteando el

objetivo de evaluar y presentar el proyecto final.

Estudiantes: Participan activamente recordando y compartiendo impresiones.

Activacion de conocimientos previos:
Docente pregunta: ";Qué criterios consideran esenciales para evaluar la calidad de un queso industrial?"

Estudiantes: Responden y generan listado colectivo en la plataforma.

Motivacidon y enganche:

Docente comparte: Un video corto sobre pruebas de laboratorio para control de calidad en quesos industriales,

mostrando técnicas modernas.

Contextualizacion:

Docente explica: La importancia del control de calidad para garantizar la seguridad y aceptacién del consumidor en la

industria alimentaria.

Fase de Desarrollo

Tiempo estimado:

150 minutos

Presentacion del contenido:



Docente: Expone brevemente los principales métodos de evaluacién de calidad sensorial y técnica (textura, sabor, pH,

humedad), integrando ejemplos reales y normativa vigente.

Actividad 1: Evaluacion practica del queso elaborado
e Objetivo: Aplicar técnicas de control de calidad para evaluar el producto elaborado.
e Instrucciones:
o En grupos, realizan pruebas sensoriales (olor, sabor, textura) y técnicas (medicién de pH, humedad).
o Registran resultados y comparan con estadndares de calidad.
o Discuten desviaciones y proponen mejoras.
e Organizacion: Grupos de 4.

Producto: Informe de evaluacion de calidad con resultados y recomendaciones.

e Tiempo: 70 minutos.

e Rol del docente: Supervisa la aplicacién correcta de técnicas, orienta interpretacién de resultados, fomenta

analisis critico.

Actividad 2: Preparacién y presentacion del proyecto final

e Objetivo: Comunicar de forma clara y profesional el disefio, elaboracién y evaluacién del queso.
e Instrucciones:
o Cada grupo prepara una presentacién digital que incluya: disefio del proceso, resultados de la elaboracién,
evaluaciéon de calidad y recomendaciones.

o Presentan ante el grupo y docente, respondiendo preguntas.

e Organizacion: Grupos de 4, plenaria.
e Producto: Presentacion digital y exposicién oral (10 minutos por grupo).
e Tiempo: 70 minutos.

e Rol del docente: Facilita recursos técnicos, modera la sesién de preguntas, evalla claridad y profundidad del

contenido.

Actividad 3: Autoevaluacién y coevaluacion

e Objetivo: Reflexionar sobre el aprendizaje individual y grupal, promoviendo la critica constructiva.

e Instrucciones:
o Completar formulario digital con criterios especificos sobre participacion, calidad del trabajo y aprendizaje.
o Comentar en grupos sobre fortalezas y dreas de mejora.

e Organizacion: Individual y en grupos.

e Producto: Formulario completado y resumen grupal de autoevaluacién.

e Tiempo: 20 minutos.



¢ Rol del docente: Revisa respuestas, detecta necesidades para futuras intervenciones educativas.

Diferenciacion

Para estudiantes que terminan antes: Se les invita a investigar aplicaciones innovadoras de la elaboracién de

guesos en la industria y preparar un breve comentario para enriquecer la discusién.

Para estudiantes con dificultades: Se asigna un tutor o facilitador para apoyar en la interpretacién de resultados y

presentacion.

Transicion a cierre

Docente: Resume los aprendizajes clave y anticipa la importancia de documentar y aplicar estos conocimientos en la

practica profesional.

Fase de Cierre

Tiempo estimado:

20 minutos

Sintesis:

Actividad: Mapa mental colectivo en la plataforma digital donde los estudiantes aportan conceptos clave, aprendizajes

y aplicaciones del proyecto.

Reflexion metacognitiva:

e ;Cémo ha cambiado mi comprensién sobre la elaboracién de quesos industriales después de este proyecto?
e ;Qué habilidad desarrollada considero mas valiosa para mi futuro profesional?

e ;Qué aspectos mejoraria en mi trabajo para optimizar procesos productivos?

Retroalimentacion:

Docente: Proporciona retroalimentacién final destacando logros, calidad del trabajo y recomendaciones para su
aplicacién practica.

Transferencia:

Docente: Invita a considerar cdémo estos procesos se relacionan con otras dreas de la ingenieria industrial y la

innovacién de productos alimenticios.

Tarea o reto:

Elaborar un informe final individual que resuma el proyecto, aprendizajes y propuestas de mejora, para ser revisado en

la préxima clase o entregado digitalmente.

Evaluacion



Tipo de evaluacion:

e Diagnéstica durante la fase de inicio de la primera sesién (activacién de conocimientos previos).
e Formativa durante el desarrollo de ambas sesiones, mediante observacion directa, discusién en foros, y revisién de

documentos y registros del proceso.
e Sumativa al cierre de la segunda sesién, con la presentacién del proyecto final y el informe individual.

Criterios de evaluacion:

e Comprensién y aplicaciéon de fundamentos microbiolégicos y quimicos en el disefio del proceso (objetivo 1).
e Calidad y precisién en la ejecucién practica del proceso de elaboracién (objetivo 2).

e Capacidad para evaluar y analizar la calidad del producto final (objetivo 3).

e Trabajo colaborativo efectivo y comunicacién clara en presentaciones (objetivos 4 y 5).

Instrumentos sugeridos:

e Rubrica para evaluacién de presentaciones orales y escritas.

e Lista de cotejo para observacién en actividades practicas.

e Portafolio digital con evidencias (videos, fotos, documentos).

e Autoevaluacién y coevaluacion mediante formularios digitales.

Evidencias de aprendizaje:

e Disefio documentado del proceso de elaboracién (mapas de proceso y fichas técnicas).
e Registro audiovisual y escrito del proceso practico.

e Informe de control de calidad con anélisis y recomendaciones.

e Presentacién digital y exposicién oral del proyecto.

e Informe final individual de reflexién y propuestas de mejora.
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