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1. Datos Generales de la asignatura

Direccion General

Nombre de la asignatura:

Clave de la asignatura:
SATCAL

Carreras:

Procesos de transformacion y conservacion de
productos agropecuarios

DCG-2503
3-3-6

Ingenieria Industrial, Ingenieria en Gestion
Empresarial, Licenciatura en Administracion,
Ingenieria en Administracién, Ingenieria en
Industrias Alimentarias, Ingenieria Bioguimica.

2. Presentacion

Caracterizaciéon de la asighatura

huevos.

La materia se caracteriza por su enfoque practico y multidisciplinario. Est4 disefiada para
proporcionar un conocimiento integral sobre la conservacién y procesamiento de diferentes grupos
alimenticios, incluyendo frutas, hortalizas, cereales, carne, aves, pescados, mariscos, leche y

Intencion didactica

El temario esta distribuido en siete unidades, dando contenidos conceptuales y aplicacion
experimental en el laboratorio en cada una de ellas.

En la primera unidad se estudian los diferentes métodos de conservacion tanto fisicos como
guimicos de los alimentos y su importancia en la cadena alimentaria.

En la segunda unidad se conoceran las caracteristicas de frutas y hortalizas y la importancia de
la conservacion de éstas. Se estudiaran los métodos de procesamiento mas comunes de frutas y
hortalizas y los parametros de control de calidad aplicables a estos productos.

En la tercera unidad se conoceran las clasificaciones de los cereales y sus condiciones de
almacenamiento. También de estudiaran las técnicas de procesamiento como son la produccion
de harinas y sémolas y elaboracion de productos derivados. Se abordardn temas de control de
calidad y normatividad de estos productos.

! Sistema de Asignacién y Transferencia de Créditos Académicos
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En la cuarta unidad se estudiaran los principales animales que son empleados en la alimentacion
humana, se comentan las diferencias entre carne roja y blanca. Ademas, se conoceran las
técnicas de procesamiento mas importantes de estos productos cérnicos y se plantearan los
principios de seguridad alimentaria para estos.

En la quinta unidad se estudiaran los tipos de pescados y mariscos segun su origen y las técnicas
de fileteado y despiece. De igual manera, se abordara la elaboracioén de conservas de pescados
y mariscos. Se conocera la normatividad aplicable a estos alimentos.

En la sexta unidad se estudiaran los componentes nutrimentales de la leche y se conoceran las
técnicas de procesamiento de la leche y sus derivados. Se abordara el contexto de la normatividad
de productos lacteos.

En la séptima unidad se conoceran los componentes quimicos y nutrimentales del huevo, asi como
el almacenamiento adecuado para conservar su calidad. Se estudiaran las técnicas de elaboracion
de ovo derivados y se abordaran temas de normatividad aplicable a estos productos.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa
Lugar y fechade Participantes Observaciones

elaboracién o revision
TECNM Instituto Tecnoldgico de Morelia
Instituto Tecnoldgico de
Morelia
Morelia, Michoacan 28 de
octubre del 2024

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Al concluir la asignatura el alumno podra:

Aplicar los conceptos y generalidades de la conservacion de alimentos agropecuarios para
planificar, organizar y administrar empresas procesadoras de alimentos en donde aplique
eficientemente los adelantos tecnolégicos en la industria, propiciando el crecimiento y desarrollo
productivo y alimentario de la sociedad, desarrollando valores éticos que se manifiesten en el
interés por la investigacion e innovacién mediante las tecnologias emergentes y de barrera, con
responsabilidad social, y compromiso con la conservacion del medio ambiente.

Que conozca la importancia del conjunto de analisis Bromatolégicos (fisicoquimicos,
microbioldgicos, reoldgicos, sensoriales, etc.) a realizar en los productos; con la finalidad de definir
con el mayor rigor posible sus caracteristicas, estabilidad, vida util y aceptabilidad por parte del
consumidor.
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e Para que alumno curse la asignatura de Procesos de transformacién y conservacion de
productos agropecuarios es necesario que tenga habilidades sobre:

¢ Quimica inorganica, Quimica Organica | y Il Biologia, Quimica Analitica, Seguridad e Higiene,
Bioquimica | y II, Cinética quimica, Desarrollo sustentable y Microbiologia general.

¢ |dentifica las diferentes técnicas de transferencia de calor y los fendmenos de transporte que se
aplican en la conservacion y procesamiento de alimentos.

e Conoce los principales conceptos de aseguramiento de la calidad.

6. Temario

No.

Temas

Subtemas

Introduccién a la Conservacion de

los alimentos.

1.1.

1.2.

Introduccion a la Conservacion de alimentos.
1.1.1. Importancia de la conservacién en la
cadena alimentaria
1.1.2. Técnicas de blanqueo y su efecto en
la calidad
Métodos de Conservacion y tecnologias de
barrera.
1.2.1. Fisicos
1.2.1.1. Refrigeracion
1.2.1.2. Congelacién
1.2.1.3. Pasteurizacién y UHT (ultra
alta temperatura)
1.2.1.4. Esterilizacion
1.2.1.5. Deshidratacion
1.2.1.6. Atmdsferas  controladas y
modificadas
1.2.1.7. Irradiacion
1.2.2. Quimicos
1.2.2.1.Conservas
1.2.2.2. Ahumado
1.2.2.3.Curado
1.2.2.4.Aditivos
1.2.2.4.1. Naturales
1.2.2.4.2. Atrtificiales
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2.1. Caracteristicas de frutas y verduras.
2.1.1. Importancia de la conservacion en la
cadena alimentaria
2.2. Procesamiento
2.2.1. Elaboracion de jugos, mermeladas y
Conservacion y Procesamiento de conservas.
Frutas y Hortalizas 2.2.2. Congelacion de frutas y hortalizas.
2.3. Control de Calidad.
2.3.1. Evaluacion sensorial, parametros
fisicoquimicos y microbiolégicos
2.3.2. Normatividad en alimentos de origen
vegetal
3.1. Clasificacién de los Cereales.
3.2. Condiciones de Almacenamiento.
3.3. Procesamiento
3.3.1. Produccion de harinas y sémolas
. . 3.3.2. Elaboracién de productos derivados
Conservacion y Procesamiento de
Cereales y sus Derivados (par_1, pastas)
3.4. Control de calidad
3.4.1. Evaluacion sensorial, Parametros
fisicoquimicos y microbiolégicos
3.4.2. Normatividad en cereales y productos
derivados
4.1. Introduccion.
4.1.1. Caracteristicas y clasificacion de los
animales de abasto
4.1.2. Diferencias entre carne roja y blanca
4.2. Procesamiento.
4.2.1. Elaboracién de embutidos y productos
carnicos procesados
4.3. Seguridad Alimentaria.
4.3.1. Control microbiolégico en productos
Conservacion y Procesamiento de carnicos o
Care de mamiferos, aves y 4.3.2. Normatividad de productos carnicos
Productos Derivados
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5.1. . Tipos de Pescados y Mariscos
5.1.1. Clasificacion segun su origen (marino
0 dulce)
5.2. Procesamiento.
Conservacién y Procesamiento de 5.2.1. Técnicas. para el fileteado y despiece
Pescados y Mariscos 5.2.2. E[abqracmn de conservas de pes_cado
5.2.3. Técnicas para el fileteado y despiece
5.3. Control de Calidad.
5.3.1. Evaluacién sensorial, Pardmetros
fisicoquimicos y microbiol6gicos
5.3.2. Normatividad de Pescados y Marisco
6.1 Composicién de la Leche
6.1.1 Componentes nutricionales esenciales
6.2 Procesamiento
6.2.1 Pasteurizacién y ultra pasteurizacion de
Conservacién y Procesamiento de leche _
Leche y Derivados 6.2.2 Produccmn de quesos y mantequilla
6.2.3 Fermentaciones lacticas
6.3 Control de calidad
6.3.1 Evaluacion  sensorial, Parametros
fisicogquimicos y microbiolégicos
6.3.2 Normatividad de productos lacteos
7.1 Composicién del Huevo
7.1.1 Nutrientes esenciales en el huevo
7.1.2 Almacenamiento
y ; 7.2 Procesamiento
Conservacion'y Proce.samlemo de 7.2.1 Elaboracion de productos derivados
Huevo vy sus Derivados ..
(huevo liquido, en polvo)
7.3 Control de calidad

7.3.1 Evaluaciéon sensorial, Parametros
fisicoquimicos y microbiolégicos en
huevos crudos y procesados

7.3.2 Normatividad aplicable a ovoproductos
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1. Introduccion a la Conservacion de los alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
¢ Identificar y comprender los métodos y
principios en los cuales se basa la
Conservacion de los alimentos.
e Estudiar los métodos de conservacion
fisicos y quimicos.

Genérica(s):

1. Competencias instrumentales:

- Capacidad de analisis y sintesis.
Conocimientos basicos de la
carrera.

Comunicacion oral y escrita en su
propia lengua.

Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

Habilidad para solucionar
problemas.

Capacidad para la toma de
decisiones.

2. Competencias interpersonales:
Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

3. Competencias sistémicas:
Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de aprender.
Habilidad para trabajar de forma
autonoma.

Preocupacioén por la calidad.
Busqueda del logro

1. Estudio de Casos:

2.

3.

4,

Analisis de Fallos en
Conservacion
Descripcion: Los estudiantes investigaran
casos reales de fallos en la conservacion de
alimentos  (por  ejemplo, brotes de
enfermedades alimentarias, deterioro de
productos).
Objetivo: Comprender las consecuencias de
una mala conservacion y discutir como se
podrian haber evitado.
Metodologia: Presentaciones grupales vy
discusion en clase sobre los hallazgos.
Simulacion: Control de Temperatura y Humedad
Descripcién: Utilizar software o simuladores
para gestionar un almacén de alimentos,
controlando factores como temperatura y
humedad.
Objetivo: Aprender sobre el impacto del control
ambiental en la conservacion.
Metodologia: Los estudiantes deberan tomar
decisiones sobre el almacenamiento y evaluar
el impacto en la calidad del producto.
Debate:  Conservaciéon  vs.  Desperdicio
Alimentario
Descripcion: Organizar un debate donde se
discuta la relacion entre técnicas de
conservacion y el desperdicio alimentario.
Objetivo: Fomentar el pensamiento critico
sobre como mejorar las practicas actuales.
Metodologia: Asignar roles a los estudiantes
(pro y contra) y moderar una discusion
estructurada.
Visita a una Planta Procesadora
Descripcién: Organizar una visita a una planta
gue se especialice en la conservacion de
alimentos.
Objetivo: Observar directamente los procesos
industriales 'y comprender su aplicacion
practica.
Metodologia: Preparar preguntas antes de la
visita y reflexionar sobre lo aprendido después.
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2. Conservacién y Procesamiento de Frutas y Hortalizas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer las caracteristicas de frutas y
hortalizas, asi como la importancia de

su conservacion en la cadena
alimentaria.
Identificar las técnicas de

procesamiento para la elaboracién de
jugos, mermeladas y conservas, asi
como por congelacion.

Estudiar los parametros de calidad y
normatividad aplicable a las frutas y
hortalizas.

Genérica(s):

1. Competencias instrumentales:
- Capacidad de analisis y sintesis.
Conocimientos basicos de
carrera.
Comunicacion oral y escrita en su
propia lengua.
Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

la

Habilidad para solucionar
problemas.
Capacidad para la toma de
decisiones.

2. Competencias interpersonales:

Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.
Compromiso ético.

3. Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de aprender.

Habilidad para trabajar de forma
auténoma.

Preocupacion por la calidad.

e Busqueda del logro

1. Investigacion sobre Caracteristicas de Frutas y
Hortalizas

2. Taller Préctico: Técnicas de Conservacion

3. Elaboracion de Mermeladas: Proceso vy
Normatividad
Descripcién: Taller practico donde los

Descripcion: Los estudiantes investigaran las
caracteristicas especificas de diferentes frutas
y hortalizas, incluyendo su composicién
nutricional, propiedades organolépticas vy
requerimientos de conservacion.

Objetivos:

Identificar las diferencias entre frutas
climatéricas y no climatéricas.

Comprender cOmo estas caracteristicas

afectan su conservacion.

Metodologia: Presentaciones grupales donde
cada grupo elige una fruta o hortaliza para
investigar y compartir sus hallazgos con la
clase.

Descripcion: Realizar un taller donde los
estudiantes experimenten con diferentes
técnicas de conservacién, como refrigeracion,
deshidratacién y envasado.

Objetivos:

Aplicar métodos de conservacién a frutas y
hortalizas.

Evaluar el impacto de cada método en la
calidad del producto.

Metodologia: Los estudiantes trabajaran en
grupos para conservar diferentes productos y
luego realizardn una cata para evaluar las
diferencias.

estudiantes elaboraran mermeladas, prestando
atencion a las normas de inocuidad alimentaria.
Objetivos:

Aprender sobre la formulacion y el proceso de
coccion.

Conocer las normativas aplicables (NOM-120-
SSA1-1994) sobre la produccibn de
mermeladas.
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Metodologia: Preparacion de mermeladas en
grupos, seguida de una discusién sobre las
normativas que regulan su produccion.

4. Conservas: Técnicas y Evaluacion Sensorial
Descripcién: Realizar un taller sobre la
elaboracion de conservas (frutas y hortalizas),
incluyendo el andlisis sensorial del producto
final.

Objetivos:

Comprender los métodos de conservacion
mediante enlatado.

Evaluar la calidad del producto a través de
andlisis sensorial.

Metodologia: Los estudiantes elaboraran
conservas y luego realizaran una cata para
evaluar sabor, textura y aroma, documentando
Sus observaciones.

5. Debate: Impacto de
Industria Alimentaria

Descripcién: Organizar un debate sobre como
las normas afectan la produccion vy
comercializacion de productos derivados de
frutas y hortalizas.

la Normatividad en la

Objetivos: Fomentar el pensamiento critico
respecto a la regulacion en la industria
alimentaria.

e Metodologia: Asignar roles a los estudiantes (pro
y contra) para discutir los beneficios y desafios
gue presenta la normativa.

3. Conservacion y Procesa

miento de Cereales y sus Derivados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer la clasificacion de los
cereales y sus condiciones de
almacenamiento.

Identificar las técnicas de

procesamiento para la elaboraciéon de
harinas y sémolas.

Conocer las técnicas de elaboracion
de pan y pastas.

Estudiar los parametros de calidad y
normatividad aplicable a cereales y
productos derivados.

1. Investigacion sobre Clasificacion de Cereales
- Descripcién: Los estudiantes investigaran
diferentes tipos de cereales (trigo, maiz, arroz,
cebada, etc.) y sus caracteristicas.

Objetivos:

Conaocer las propiedades nutricionales y usos de
cada cereal.

Identificar las condiciones Optimas de

almacenamiento para cada tipo.
Metodologia: Presentaciones grupales donde
cada grupo elige un cereal para investigar y
comparte sus hallazgos con la clase.

2. Demostracion: Proceso de Elaboracion de

Harinas
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Genérica(s):
1. Competencias instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.
Conocimientos basicos de la
carrera.

Comunicacién oral y escrita en su
propia lengua.

Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

Habilidad para solucionar
problemas.
Capacidad para la toma de
decisiones.

Competencias interpersonales:
Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.
Compromiso ético.
Competencias sistémicas:
Capacidad de aplicar
conocimientos en la practica.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de aprender.
Habilidad para trabajar de forma
autonoma.

Preocupacioén por la calidad
Busqueda del logro

los

3. Elaboracién de Pan y Pastas

4. Estudio Comparativo sobre Normativas

5.

Descripcidn: Visitar un molino o ver un video
en clase sobre el proceso de molienda de
cereales para obtener harina.

Objetivos:

Conaocer las etapas del proceso (limpieza,
acondicionamiento, molienda).

Identificar los pardmetros que afectan la calidad
de la harina.

Metodologia: Observacion directa o video del
proceso, seguido por una discusién sobre los
pasos involucrados.

Descripcién: Realizar un taller donde los
estudiantes elaboren pan y pastas utilizando
harinas producidas por ellos mismos.
Objetivos:

Conocer las técnicas béasicas de panificacion y
fabricacion de pastas.

Evaluar como diferentes tipos de harina afectan
el producto final.

Metodologia: Taller practico que incluye la
preparacion, amasado, fermentacién (para pan)
y coccion.

Descripcidn: Investigar las normativas
aplicables a la produccién y comercializacion
de harinas y productos derivados (por ejemplo,
NOM-120-SSA1-1994).

Objetivos: Comprender como estas
regulaciones afectan la calidad y seguridad
alimentaria.

Metodologia: Presentaciones grupales sobre
las normativas investigadas y su impacto en la
industria.

Analisis Sensorial: Evaluacion de Productos
Derivados

Descripcién: Realizar un analisis sensorial
comparativo entre diferentes tipos de pan o
pasta elaborados con diversas harinas.
Objetivos: Evaluar caracteristicas
organolépticas como sabor, textura y aroma.
Metodologia: Cata guiada donde los
estudiantes registran sus observaciones y
discuten los resultados.

Proyecto Final: Desarrollo de un Producto
Innovador
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Descripcidn: Los estudiantes desarrollaran un
proyecto donde disefien un nuevo producto a
base de cereales (por ejemplo, un tipo
innovador de pan o pasta).

Objetivos: Aplicar todos los conocimientos
adquiridos sobre conservacion, procesamiento
y normatividad.

Metodologia: Presentacion del proyecto ante
la clase, incluyendo andlisis del mercado,
proceso productivo propuesto y evaluacion
sensorial.

4. Conservacion y Procesamiento de C

arne de mamiferos, aves y Productos Derivados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer las principales caracteristicas
y clasificacibn de los animales de
abasto utilizados en la alimentacion,
asi como las diferencias entre la carne
roja y blanca.

Identificar las técnicas de
procesamiento para la elaboracion de
embutidos y productos cérnicos
procesados.

Reconocer la importancia del control
microbiol6gico en productos carnicos 'y
la normatividad aplicable a estos.

Genérica(s):

1. Competencias instrumentales:

- Capacidad de analisis y sintesis
Capacidad de organizar y planificar
Conocimientos basicos de la
carrera

2. Competencias interpersonales:
Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

Habilidad de comunicacion.
Compromiso ético y
responsabilidad.

3. Competencias sistémicas:
Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica
Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender

. Taller Practico: Clasificacion de Carnes

3. Demostracion: Procesamiento de Embutidos

Investigacion sobre Animales de Abasto
Descripcién: Los estudiantes investigaran las
principales caracteristicas y clasificacion de los
animales de abasto utilizados en la alimentacion
(bovinos, porcinos, aves, etc.).

Objetivos:

Conocer las diferencias entre carne roja y carne
blanca.
Identificar las
caracteristicas.
Metodologia: Presentaciones grupales donde
cada grupo elige un animal y presenta sus
hallazgos sobre su clasificacién, caracteristicas y
uso en la alimentacion.

razas mAas comunes Yy Sus

Descripcion: Realizar un taller donde los
estudiantes clasifiguen muestras de carne (roja y
blanca) segln su apariencia, textura y color.
Objetivos:

Aprender a identificar las diferencias entre carne
roja y blanca.

Comprender cdmo estas caracteristicas influyen
en la conservacion.

Metodologia: Evaluacién sensorial de muestras
de carne, seguida de una discusion sobre los
resultados.

©TecNM 2024



-
EDUCACION E?@ AT D0 Tecnolégico Nacional de México

/(5

Direccion General

Habilidad para trabajar de forma
auténoma

Preocupacion por la calidad
Basqueda del logro

. Andlisis Sensorial: Evaluacion de Productos

Descripcién: Organizar una demostracion sobre
las técnicas de procesamiento para la elaboracion
de embutidos (salchichas, chorizos).

Objetivos:

Conocer el proceso completo desde la seleccién
de la carne hasta el envasado.

Identificar los ingredientes y aditivos utilizados.
Metodologia: Observacion del proceso seguido
por una discusién sobre la importancia del control
microbiol6gico en cada etapa.

Estudio Comparativo sobre Normativas
Descripcidn: Investigar las normativas aplicables
a productos céarnicos (por ejemplo, NOM-194-
SSA1-2004) y su impacto en la industria
alimentaria.

Objetivos: Comprender cémo estas regulaciones
garantizan la seguridad alimentaria.
Metodologia: Presentaciones grupales sobre las
normativas investigadas, seguidas por una
discusion sobre su relevancia.

Carnicos Procesados

Descripciéon: Realizar un analisis sensorial
comparativo entre diferentes tipos de embutidos o
productos carnicos procesados.

Objetivos: Evaluar caracteristicas organolépticas
como sabor, textura y aroma.

Metodologia: Cata guiada donde los estudiantes
registran sus observaciones y discuten los
resultados.

5. Conservacion y Procesamiento de Pescados y Mariscos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer los tipos de pescados y
mariscos segun su origen (marino o
dulce).

Identificar las técnicas de fileteado y
despiece de los pescados y mariscos.
Conocer las técnicas de elaboracion
de conservas de pescados.

1.

Mapa Mental: Clasificacibn de Pescados vy
Mariscos

Descripcién: Crear un mapa mental que
clasifigue los diferentes tipos de pescados y
mariscos segun su origen (marino o dulce).
Objetivos:

Visualizar las diferencias entre las especies.
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¢ Identificar los pardmetros de calidad y
la normatividad aplicada a productos
de pescados y mariscos.

Genérica(s):

1. Competencias instrumentales:
Capacidad de andlisis y sintesis
Conocimientos basicos de la
carrera
Comunicacién oral y escrita en su
propia lengua
Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas

2. Competencias interpersonales:
Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

Habilidad de comunicacion.
Compromiso ético y
responsabilidad.

3. Competencias sistémicas:
Capacidad de aplicar los
conocimientos tedricos en la
practica.

Capacidad de aprender.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de generar nuevas
ideas.

Habilidad para trabajar en forma
auténoma.

Preocupacion por la calidad

e Busqueda del logro

Relacionar caracteristicas nutricionales y usos
culinarios.

Metodologia: Los estudiantes trabajardn en
grupos para investigar y presentar un mapa
mental que incluya ejemplos de cada categoria,
sus caracteristicas y aplicaciones.

2. Cuadro Sindptico: Técnicas de Fileteado y

Despiece
Descripcidn: Elaborar un cuadro sinéptico que
resuma las técnicas de fileteado y despiece de
pescados y mariscos.
Objetivos:
Identificar los pasos necesarios para filetear
diferentes especies.
Comparar las técnicas utilizadas para distintos
tipos de pescado.
Metodologia: Los estudiantes investigaran las
técnicas adecuadas y crearan un cuadro
sindptico que muestre los pasos involucrados en
el fileteado, incluyendo imagenes ilustrativas.
Tabla Comparativa: Técnicas de Conservacion
Descripcién: Crear una tabla comparativa que
analice diferentes técnicas de conservacion de
pescados (salazén, ahumado, congelacion).
Objetivos:
Identificar ventajas y desventajas de cada
técnica.
Relacionar cada método con su impacto en la
calidad del producto final.
Metodologia: Los estudiantes investigaran las
distintas técnicas y completaran una tabla con
informacién sobre cada método, incluyendo
ejemplos de productos conservados.
Investigacion Documental: Normatividad
Aplicable
Descripcién: Realizar una investigacion sobre
la normatividad aplicable a productos de
pescados y mariscos (por ejemplo, NOM-242-
SSA1-20009).
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Objetivos:

Comprender las regulaciones que garantizan la
seguridad alimentaria.

Identificar los parametros de calidad exigidos por
la normativa.

Metodologia: Los estudiantes presentaran sus
hallazgos en un informe escrito o presentacion
oral, discutiendo la importancia de la
normatividad en la industria.

5. Debate: Importancia del Control Microbiol6gico
Descripcién: Organizar un debate sobre la
importancia del control microbiolégico en
productos carnicos y su impacto en la salud
publica.

Objetivos: Fomentar el pensamiento critico
sobre practicas actuales en la industria
alimentaria.

Metodologia: Asignar roles a los estudiantes
(pro y contra) para discutir los beneficios del
control microbiolégico en la conservacién de
pescados y mariscos.

6. Andlisis Sensorial: Evaluacion de Productos
Conservados
Descripcién: Realizar un analisis sensorial
comparativo entre diferentes tipos de conservas
de pescado (por ejemplo, atin, sardinas).
Objetivos:Evaluar caracteristicas
organolépticas como sabor, textura 'y aroma
Metodologia: Cata guiada donde los
estudiantes registran sus observaciones sobre
diferentes muestras conservadas.
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6. Conservacion y Procesamiento de Leche y Derivados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer los componentes
nutrimentales y composicion de la
leche.

Conocer los métodos de
procesamiento de la leche mediante el
empleo de tratamiento térmico como

son la pasteurizacion y la ultra
pasteurizacion.
Estudiar los métodos de

procesamiento para la produccién de
guesos y mantequilla,

Identificar los métodos de
procesamiento de productos lacteos
fermentados.

Identificar los pardmetros de calidad y
la normatividad aplicada a productos
lacteos.

Genérica(s):

1. Competencias instrumentales:
Capacidad de andlisis y sintesis
Conocimientos basicos de la
carrera
Comunicacién oral y escrita en su
propia lengua
Habilidad para buscar y analizar
informacidn proveniente de fuentes
diversas

2. Competencias interpersonales:

Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

Habilidad de comunicacion.
Compromiso ético y
responsabilidad.

1.

Mapa Conceptual: Composicién Nutrimental de la

Leche
Descripcién: Los estudiantes creardn un mapa
conceptual que represente los componentes
nutrimentales de la leche.
Objetivos:
Visualizar la composicion quimica de la leche
(agua, proteinas, grasas, carbohidratos,
vitaminas y minerales).
Relacionar cada componente con su funcién
nutricional.
Metodologia: Utilizando herramientas digitales
o papel, los estudiantes desarrollaran un mapa
gue incluya ejemplos de cada componente y su
relevancia en la alimentacion humana.
Cuadro Sinoptico: Métodos de Procesamiento
de la Leche
Descripcién: Elaborar un cuadro sinéptico que
resuma los métodos de procesamiento de la
leche mediante tratamiento térmico.
Objetivos:
Conocer las diferencias entre pasteurizacion y
ultra pasteurizacion.
Identificar el impacto de cada método en la
calidad del producto.
Metodologia: Los estudiantes investigaran los
métodos y crearan un cuadro sinéptico que
muestre las caracteristicas clave, ventajas y
desventajas.
Investigacion  Documental:
Quesos y Mantequilla
Descripcién: Realizar una investigacion sobre

Produccién de

los métodos de procesamiento para la
produccion de quesos y mantequilla.

Objetivos:

Comprender las etapas del proceso de

elaboracion y los ingredientes utilizados.
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3. Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los
conocimientos tedricos en la
practica.

Capacidad de aprender.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de generar nuevas
ideas.

Habilidad para trabajar en forma
autébnoma.

Preocupacion por la calidad
Busqueda del logro

Identificar las variaciones en el proceso segun el
tipo de queso o mantequilla.
Metodologia: Los estudiantes presentaran sus
hallazgos en un informe escrito o presentacion
oral, discutiendo las diferencias entre varios
tipos de quesos.

4. Andlisis Sensorial: Evaluacion de Productos
Lacteos
Descripcién: Realizar un analisis sensorial
comparativo entre diferentes tipos de productos
lacteos (por ejemplo, yogur, queso fresco).
Objetivos:
Evaluar caracteristicas organolépticas como
sabor, textura y aroma.
Metodologia: Cata guiada donde los
estudiantes registran sus observaciones sobre
diferentes muestras y discuten sus preferencias.

5. Estudio Comparativo sobre Normativas
Descripcién: Investigar las normativas
aplicables a productos lacteos (por ejemplo,
NOM-243-SSA1-2010) y su impacto en la
industria alimentaria.
Objetivos:
Comprender cémo  estas  regulaciones
garantizan la seguridad alimentaria.
Identificar los parametros de calidad exigidos por
la normativa.
Metodologia: Presentaciones grupales sobre
las normativas investigadas, seguidas por una
discusién sobre su relevancia.

6. Taller Practico: Elaboraciéon de Productos Lacteos
Descripcién: Realizar un taller donde los
estudiantes elaboren productos lacteos como
yogur o mantequilla.

Objetivos: Aplicar técnicas practicas en la
elaboracion de productos lacteos.

Evaluar el impacto del proceso en la calidad del
producto final
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Metodologia: Los estudiantes seguiran una
receta para elaborar el producto asignado y
luego realizaran una cata para evaluar el
resultado.

7. Conservacién y Proces

amiento de Huevo y sus derivados

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): 1. Cuadro comparativo: Composicion Nutrimental
e Conocer los componentes del Huevo

nutrimentales y composicion del
huevo.

Conocer las condiciones adecuadas
para almacenamiento adecuado del
huevo.

Estudiar los métodos de
procesamiento para la produccién de
huevo liquido y en polvo.

Identificar los parametros de calidad y
la normatividad aplicada al huevo y
sus productos derivados.

Genérica(s):

4. Competencias instrumentales:

- Capacidad de analisis y sintesis
Conocimientos bésicos de la
carrera
Comunicacién oral y escrita en su
propia lengua
Habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de fuentes
diversas

5. Competencias interpersonales:
Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

Habilidad de comunicacion.
Compromiso ético y
responsabilidad.

6. Competencias sistémicas:
Capacidad de aplicar los
conocimientos teoricos en la
practica.

Capacidad de aprender.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de generar nuevas
ideas.

Descripcién: Los estudiantes crearan un
cuadro comparativo que represente los
componentes nutrimentales del huevo.
Objetivos:
Visualizar la composicion quimica del huevo
(proteinas, grasas, vitaminas, minerales).
Relacionar cada componente con su funcién en
la dieta.
Metodologia: Utilizando herramientas digitales
o papel, los estudiantes desarrollaran un cuadro
comparativo que incluya ejemplos de cada
componente y su relevancia en la alimentacion.
2. Cuadro Sindptico: Condiciones Adecuadas para
el Almacenamiento del Huevo
Descripcién: Elaborar un cuadro sinéptico que
resuma las condiciones adecuadas para el
almacenamiento del huevo.
Objetivos:
Conocer las temperaturas y humedades 6ptimas
para el almacenamiento.
Identificar  practicas recomendadas para
prolongar la vida util del huevo.
Metodologia: Los estudiantes investigaran las
mejores practicas de almacenamiento y crearan
un cuadro sindptico que muestre las condiciones
ideales basadas en la informacion obtenida .
3. Investigacion ~ Documental:  Métodos  de
Procesamiento del Huevo
Descripcién: Realizar una investigacion sobre
los métodos de procesamiento para la
produccion de huevo liquido y en polvo.
Objetivos:
Comprender las etapas del proceso de
elaboracion y los ingredientes utilizados.
Identificar las variaciones en el proceso segun el
tipo de ovoproducto.
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Habilidad para trabajar en forma
auténoma.

Preocupacion por la calidad
Basqueda del logro

Metodologia: Los estudiantes presentaran sus
hallazgos en un informe escrito o presentacion
oral, discutiendo las diferencias entre varios
tipos de ovoproductos.

Estudio Comparativo sobre Normativas
Descripcién:  Investigar las  normativas
aplicables a ovoproductos (por ejemplo, NOM-
159-SSA1-2016) y su impacto en la industria
alimentaria.

Objetivos:

Comprender cémo  estas regulaciones
garantizan la seguridad alimentaria.

Identificar los pardmetros de calidad exigidos por
la normativa.

Metodologia: Presentaciones grupales sobre
las normativas investigadas, seguidas por una
discusién sobre su relevancia.

Taller Préctico: Elaboracion de Productos a
Base de Huevo

Descripcién: Realizar un taller donde los
estudiantes elaboren productos a base de huevo
como tortillas o revueltos utilizando técnicas
adecuadas.

Objetivos: Aplicar técnicas practicas en la
elaboracion de productos a base de huevo.
Evaluar el impacto del proceso en la calidad del
producto final

Metodologia: Los estudiantes seguiran una
receta para elaborar el producto asignado y
luego realizaran una cata para evaluar el
resultado.
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8. Préactica(s)

1. Elaboracion de Mermeladas

2. Elaboracién de jugos

3. Elaboracién de chiles en vinagre envasado
4. Encurtido de verduras y hortalizas

5. Elaboracién de pasta

6. Elaboracion de Alegrias (Amaranto)

7. Elaboracion de pan

8. Elaboracién de jamon y chorizo

9. Elaboracién de chilorio de pollo envasado
10. Elaboracién de camarones en salmuera
11. Elaboracion de surimi

12. Elaboracién de queso

13. Elaboracion de yogurt

14. Elaboracion de huevos encurtidos

15. Elaboracién de mayonesa

16. Clara y yema de huevo deshidratado

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el
desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) especificas planteados, considerando las siguientes
fases:

Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permita a los
estudiantes comprender la realidad o situacién de estudio para definir un proceso de intervencién
o hacer el disefio de un modelo.

Planeacidn: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte
de los estudiantes con asesoria del docente. Por ejemplo: planificar un proceso (de intervenciéon
empresarial, social o comunitario) o disefiar un modelo, establecer los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

Ejecucion: consiste en el desarrollo de las actividades descritas en la planeacion del proyecto,
la cual debe ser realizada por los estudiantes con asesoria del docente. Es la fase de mayor
duracion, implica el uso, destreza y fortalecimiento de las competencias genéricas y especificas
gue se pretenden.

Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesional, social
e investigativo, ésta debe realizarse con base en el nivel de desempefio, realizando una
retroalimentacion de las fortalezas y debilidades en el desempefio del estudiante y promoviendo
el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del
pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.
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10. Evaluacién por competencias

La evaluacion de las competencias profesionales es:

Integral: al tomar en cuenta los aprendizajes conceptuales, procedimentales y actitudinales
del estudiante, contemplados en los planes y programas de estudio.

Permanente: al ser continua y constante en los desempefios que integran una competencia
hasta la acreditacion de las asignaturas.

Objetiva: al integrar el conjunto de evidencias que confirman el alcance de la(s)
competencia(s) del estudiante.

Sistematica: al ser un proceso que identifica la evolucion del estudiante en el alcance de la
competencia y su valoracién cuantitativa y cualitativa.

La evaluacién por competencias con base en su finalidad y el momento en que se aplica puede ser
Diagnéstica, Formativa y Sumativa. Se apoya de técnicas, instrumentos y herramientas que
permitan constatar y evidenciar los desempefios académicos de los estudiantes, sugiriéndose:

Evaluaciones escritas y orales con base a los contenidos revisados en el curso,
considerando las competencias del perfil de egreso.

Desarrollo de escritos que permitan resumir la basqueda, seleccion y redaccion realizada
por los estudiantes.

Discusion de articulos cientificos, que fortalezcan el pensamiento critico.

Presentacion de temas, que desarrollen habilidades de comunicacién efectiva y defensa de
proyectos.

Practicas de laboratorio, que permitan evaluar las habilidades y dominio de las técnicas
desarrolladas por el estudiante.

Proyectos de investigacibn que permitan observar las propuestas realizadas por los
estudiantes en base a sus conocimientos y creatividad.

Analisis de casos reales o supuestos, que desarrollen en el estudiante la ética profesional y
el compromiso social.

Establecer situaciones especificas, que permitan la propuesta de soluciones por parte del
estudiante.
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