. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: ”rp
S LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS !

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

PROGRAMA DE ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Il CLAVE: E-TA2-2

Iefele X oMo [T da o IFZT[No [SHEMN El estudiante industrializara leche y huevo mediante la aplicacién de tecnologias de proceso, maquinaria,
Asignatura equipo e insumos para dar valor agregado y contribuir al desarrollo de la region.

Competencia a la que Controlar procesos de produccién alimentarios y agroindustriales, mediante sistemas de gestidn integral
contribuye la asignatura y técnicas analiticas, para la optimizacidén de recursos.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

l. Industrializacion de la leche 21 49 70
1. Industrializacion del huevo 8 20 28
Il Innovacion de productos de leche y

3 4 7
huevo.
Totales 32 73 105
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Funciones

Planear la produccién y logistica
para cumplir la proyeccién de
ventas mediante la administracion
de recursos en la industria
alimentaria.

Capacidades

Determinar los recursos
materiales, humanos y
econdmicos a través de
herramientas informaticas y
metodologias pertinentes para
planear la produccion estimada.

Criterios de Desempeiio

Elabora un diagndstico de la capacidad instalada, que contenga:

- Diagrama de proceso

- Especificaciones de maquinaria y equipo

- Tipo de maquinaria y equipo

- Materia prima e insumos (requisiciones de compra)

- Mano de obra

- Tiempo de produccion

- Determinacion de la capacidad instalada

- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).

Elaborar el programa de
produccidn y logistica con base a
la capacidad instalada de la planta
mediante la proyeccion de ventas
para satisfacer la demanda del
mercado.

Elabora el programa de produccién que incluya:

- Proyeccién de produccién
- Volumen de produccidn requerido
- Insumos requeridos

- Personal

- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion

- Tiempo de entrega

- Grafica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucién

Evaluar el desempefio del proceso
mediante el analisis de
rendimientos y eficiencia del
proceso (materiales, equipo y
recursos humanos), para definir
acciones de correccidon y mejora.

Integra un reporte de la evaluacion del desempefio del proceso,

que incluya:

- Comparacion de la produccién real contra la programada
(Volumen, tiempo promedio de fabricacion, rendimiento,
mermas y reproceso).

- Funcionamiento del equipo.

- Desempefio del recurso humano.
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- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.
- Acciones de mejora.

Determinar los costos de
produccidn considerando los
costos fijos y variables para
contribuir al establecimiento del
precio del producto.

Elabora un presupuesto del costo de produccidn, considerando:

- Costos fijos (personal administrativo, maquinaria y equipo,
teléfono, internet).
- Costos variables (materia prima, insumos, agua, luz).

Optimizar los recursos de la
entidad productiva con base a los
requerimientos del sector para la
obtencidn de productos
agroindustriales

Diagnosticar tecnologias de
produccidn agricola intensiva a
través de normatividad y patrones
de produccidn para su
implementaciéon de manera
eficiente y sustentable.

Elabora un reporte que incluya:

- La normatividad de los sistemas de produccién intensiva.

- Propuesta de estrategias para generar sistemas de produccion
intensiva.

Disefar sistemas de produccién
intensiva mediante la
optimizacidon de la produccion vy
calidad de especies horticolas para
satisfacer las necesidades
productivas de las empresas de la
region.

Elabora propuesta de proyecto que incluya:
- La justificacion

- Objetivos

- Alcances y limitaciones

- El impacto social, econdmico y ambiental.
- Cronograma de actividades

Desarrollar prototipo de
tecnologia agricola intensiva para
proponer estrategias sostenibles,
de acuerdo con la normatividad de
los sistemas de produccidn
intensiva.

Elabora informe de proyecto y prototipo que incluya:

- El tipo de tecnologia empleada.

- Normatividad aplicable al prototipo.

- Estrategias de sostenibilidad.

- La incidencia social y productiva (rendimiento, proyeccién de
los costos, etc.).

Valorar el potencial de residuos
agroindustriales mediante su
caracterizacion para obtener
productos utiles.

Elabora un informe que incluya:

- Los principales residuos derivados de la actividad
agroindustrial.

- La composicién quimica.
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- La existencia de tecnologias que se pueden aplicar.

- Normatividad aplicable.

- Analisis de la disponibilidad de los residuos.

- Andlisis de las posibles categorias bajo las cuales un residuos
pueda ser aprovechado, tales como: biocombustible, alimento,
productos farmacéuticos, material de compostaje, fertilizante o
como sustrato para crecimiento microbiano.

Disefiar los procesos
agroindustriales. mediante la
aplicacion de tecnologia
sustentable para el
aprovechamiento de residuos.

Elabora un informe que incluya:

- Las tecnologias para el tratamiento del residuo agroindustrial.
- Las metodologias analiticas que identifiquen los productos a
obtener.

- El sistema de produccién del producto resultante del
aprovechamiento de residuos (biofabrica, biorreactor,
fermentador, etc.).

Determinar el impacto ambiental
de la generacidn de residuos
agroindustriales a través del
andlisis de indicadores de
sustentabilidad para la
preservacion de los recursos
naturales.

Elabora un informe que incluya:

- La identificacidn de al menos tres residuos agroindustriales.
- El analisis de su ciclo de vida, determinando impacto
ambiental (huella hidrica y la huella de carbono).

Evaluar la eficiencia y eficacia de
los procesos de aprovechamiento
de residuos agroindustriales a
través de la caracterizaciéon
econdmica, funcional; y
normatividad vigente para la
generacién de productos de alto
valor agregado.

Elabora un reporte que incluya:- El proceso de
aprovechamiento del residuo agroindustrial.- La evaluacion de
la calidad del producto obtenido con base a la normativa
vigente.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE
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Unidad de Aprendizaje I. Industrializacion de la leche

El estudiante preparara productos a partir de leche y sus derivados mediante el uso de tecnologias de proceso,

Propésito esperado . .
maquinaria y equipo para darle valor agregado.

Tiempo Asignado IS-I:;:: g Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimensién Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Caracteristicas, Explicar el concepto y composicion Determinar los parametros fisicos, |Colaborar de manera
composicion y | quimica de la leche. guimicos y microbiolégicos de la efectiva con otros para el
conservacion de la leche. leche. trabajo en equipo en
Explicar los factores fisicos y quimicos plantas de procesamiento.
gue influyen en la composicién de la Proponer tecnologias para la
leche. conservacioén de la leche segtn el
proceso.

Describir las caracteristicas
microbioldgicas de la leche.

Explicar las tecnologias de conservacion

de la leche.
Maquinaria, equipo y Identificar tipo y caracteristicas de Establecer las condiciones de
tecnologia para el magquinaria y equipo que usan en la operacion de equipos y maquinaria
procesamiento de la leche, |industrializacién de la leche y sus en la industria lactea, ejecutar el
crema, mantequilla, quesos | derivados. procedimiento de operaciény
frescos, quesos madurados llevarlo a cabo.
y quesos procesados. Explicar los procedimientos de operacion

y simbologia de maquinaria y equipos Preparar productos como quesos

utilizados en la industrializacion de la frescos, madurados y procesados.

leche y sus derivados.
Preparar crema, mantequilla y
leches pasteurizadas.
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Describir los fundamentos tedricos y las
tecnologias empleadas en la preparacién
de quesos frescos, madurados y
procesados.

Determinar la importancia tecnolégica
de cada una de las fases durante la
obtencién de crema y mantequilla.

Explicar las tecnologias de quesos
procesados.

Explicar la cadena de frio de productos
carnicos durante la distribucion.

Tecnologias de

conservacion para leches y

helados

Describir los métodos de elaboraciéon de
leches tratadas térmicamente con base
en normatividad vigente.

Describir el proceso para la obtencién de
helados con base en normatividad
vigente.

Preparar leches pasteurizadas.

Preparar helados a base de leche.

Tecnologias de

procesamiento para leches

Describir los diversos cultivos lacticos y
su proceso de preparacion.

Preparar leches fermentadas.

fermentadas
Describir los procedimientos de
elaboracion de leches fermentadas.
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Métodos y técnicas de ensefianza

Taller y practica mediante la accidn.
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo.
Aprendizaje in situ

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Computadora

Canon

Pintarrén

Empaques

Normas

Internet

Manual de priacticas
Manual de operacién de equipos
Termdmetro
Potenciémetro
Refractdmetro

Crioscopo

Microscopios

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Pasteurizador
Homogeneizador

Tinas de cuajado

Liras

Palas de acero inoxidable
Descremadora

Batidora para mantequilla
Extrusor para moldear mantequilla
Caldera

Parrilla industrial

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Balanza
Mesas de acero inoxidable.
Envasadoras
Nevera
ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP
F-DA-01-PA-LIC-44.2
APROBO: DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: | SEPTIEMBRE DE 2024




Empacadora al vacio
Congelador

Camara de refrigeracion
Vitrina de refrigeracién
Tambos para leche
Moldes

Prensa

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes utilizan tecnologias, maquinaria y
equipo para procesar productos a partir de leche y sus
derivados, agregandoles valor mediante la aplicaciéon
de técnicas y métodos avanzados de produccién.

A partir de un caso practico, elabora un
reporte técnico que contenga:

- Caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas de la materia prima.
- Normatividad.

- Operaciones preliminares.

- Aditivos utilizados y sus concentraciones.
- Procedimientos de las tecnologias
utilizadas.

- Diagramas de bloque y flujo.

- Envase y empaque utilizado.

- Bitacora de control del proceso.

- Resultados y discusiones.

Cuestionario
Rubrica
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje Il. Industrializacién del huevo

El estudiante preparard un producto utilizando las tecnologias de transformacion para la innovacién o utilizacién

Propdsito esperado . ) e
P P de residuos y subproductos en la industrializacién de la leche y huevo.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Estructura y composicién | Explicar el concepto y estructura del Determinar la calidad del huevo de |Planificar y gestionar de
de huevo. huevo. acuerdo con los parametros fisicos | manera efectiva el
en cascaron, claray yema. procesamiento de

Identificar la composicién quimica del productos.

huevo.
Tecnologias parala Describir la clasificacién del huevo de Documentar fichas técnicas con
conservacion de huevo acuerdo con la normatividad vigente. parametros de control de la materia

prima a procesar, incluyendo
Identificar los parametros de calidad y caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicos que inciden en la calidad | condiciones de almacenamiento.
del huevo, cdscara, claray yema,
conforme a la normatividad vigente.

Explicar la influencia de la temperatura,
humedad relativa y pH en los cambios
gue experimenta el huevo, cdscara, clara
y yema durante su almacenamiento.
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Identificar los aditivos utilizados en la
industrializacion del huevo.

Aprovechamiento de las
propiedades funcionales
del huevo en la elaboracion
de productos alimenticios.

Identificar la clasificacion de los distintos
productos y subproductos derivados del
huevo, asi como la maquinaria utilizada
en dichos procesos.

Describir el efecto del calor en las
proteinas del huevo y el procedimiento
de conservacion del huevo por
refrigeracion, congelacién y secado.

Exponer el proceso de elaboracién de
productos derivados del huevo basado
en su capacidad para generar espuma.

Explicar el proceso de elaboracién de
productos del huevo basado en su
capacidad para formar gel o emulsiones.

Identificar los envases y embalajes
utilizados en los productos y
subproductos del huevo.

Elaborar productos tales como:
escabeche, merengues, rompope,
flanes, mayonesa, panes y natillas.

Métodos y técnicas de ensefianza

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Taller y practica mediante la accidn. Computadora Laboratorio / Taller X
Aprend!za!e§ Copperatwo/colaborat|vo. Ctanon , Empresa
Aprendizaje in situ Pintarron
Envases
Normas
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Internet

Manual de practicas
Manual de operacion de equipos
Termometro
Potenciometro
Refractémetro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Caldera

Marmita

Refrigerador
Deshidratador

Estufa de secado

Estufon

Mesas de acero inoxidable
Viscosimetro

Licuadoras industriales
Llenadora

Batidora

Parrillas industriales
Evaporador

Bascula,

Balanzas analiticas y granatarias
Bano maria

Horno

Viscosimetro

Proceso de Evaluacion
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Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes utilizan tecnologias, maquinaria y
equipo para procesar productos a partir de huevo y
sus derivados, agregandoles valor mediante la
aplicacion de técnicas y métodos avanzados de
produccién.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico elabora un
reporte técnico que contenga:

- Caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas de la materia prima

- Aditivos utilizados y sus concentraciones
- Procedimientos de las tecnologias
utilizadas.

- Diagramas de bloque y flujo

- Envase y empaque utilizado

- Resultados y discusiones

Instrumentos de evaluacién
Cuestionario
Rubrica
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje lll. Innovacidn de productos y de leche y huevo

El estudiante preparara un producto utilizando las tecnologias de transformacién para la innovacién o utilizacién

Propdsito esperado . . e
P P de residuos y subproductos en la industrializacién de la leche y huevo.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Innovacion de productos Explicar la innovacion de acuerdo a: Disefiar propuestas de innovacién | Asumir capacidad de andlisis
producto, proceso e impacto. en productos, procesos e impacto a |y toma de decisiones en la
partir de la leche y huevo. innovacion productos y
Identificar las tendencias de innovacion aprovechamiento de
en el sector lacteo y huevo. subproductos.
Subproductos derivados Identificar los residuos y subproductos Desarrollar productos innovadores
del proceso de agroindustriales como alternativas de a partir de residuos y subproductos
transformacion de lechey |transformacion en leche y huevo. agroindustriales mediante
huevo tecnologias convencionales y no
Describir los residuos y subproductos convencionales.
agroindustriales como alternativas de
transformacion en leche y huevo.
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Proceso Enseianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accidn. Computadora Laboratorio / Taller X
Aprend!zaj.es. Copperatlvo/colaboratlvo. Canodn Empresa
Aprendizaje in situ Internet
Normas
Material y reactivos de laboratorio
Caldera
Marmita

Refrigerador

Deshidratador

Estufa de secado, Estufén

Mesas de acero inoxidable
Licuadoras industriales

Llenadora

Batidora

Parrillas industriales

Evaporador

Bascula, Balanzas analiticas y granatarias
Filtro prensa

Pasteurizador

Homogeneizador

Tinas de Cuajado, Liras

Palas de acero inoxidable
Descremadora y Batidora para mantequilla
Extrusor para moldear mantequilla
Caldera

Parrilla industrial

Envasadoras

Horno
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Viscosimetro

Camara de refrigeracion
Vitrina de refrigeracién
Recipientes para leche
Moldes

Malaxadora

Stephan (marmita al vacio)
Agitadores

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes disefian un producto utilizando las
tecnologias de transformacidn para la innovacién o
utilizacidn de residuos y subproductos en la
industrializacion de la leche y huevo.

Evidencia de Aprendizaje
Elabora un prototipo de producto
alimentario con su informe técnico que
contenga:

- Justificacidn de la innovacién o utilizacion
de residuos y subproductos.

- Procedimiento.

- Diagrama de flujo.

- Resultados y conclusiones.

Instrumentos de evaluacion
Cuestionario
Rubrica
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Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagadgica Experiencia Profesional
Ingeniero en Alimentos, Ingeniero | Manejo de herramientas diddcticas para | Experiencia en el sector de alimentos.
Agroindustrial, Ingeniero Quimico o area afin. | ensefianza-aprendizaje, de  evaluacion,
técnicas de manejo de grupos.
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