TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

SEP

EN PROCESOS ALIMENTARIOS

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

ur

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

1. Competencias Industrializar materias primas, a través de procesos
tecnologicos, para producir y conservar alimentos que
contribuyan al desarrollo de la regién.

2. Cuatrimestre Segundo

3. Horas Teéricas 24

4. Horas Practicas 36

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por 4

Semana Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno conservara los alimentos aplicando los
diferentes métodos de conservacion para prolongar la
vida de anaquel.

Horas
Unidades de Aprendizaje Tedrica | Practica
Totales
s s
l. Manejo postcosecha 5 10 15
Il Métodos de conservacion de alimentos 15 25 40
Il Métodos de conservacidon emergentes 4 1 5
Totales 24 36 60
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de .
o . Manejo postcosecha

aprendizaje
2. Horas Teéricas 5
3. Horas Practicas 10
4. Horas Totales 15

e El alumno determinara el manejo postcosecha de frutas y
5. Objetivo de la . . N
Unidad de hortalizas medlant_e el uso de indicadores de madyr(_ez de
A o acuerdo a su destino, para conservar las caracteristicas de
prendizaje :
calidad.

Temas Saber Saber hacer Ser
Cosechay Explicar concepto y Determinar los indices de Analitico
manejo en caracteristicas de: fruto cosecha en el corte y Deductivo
campo climatérico y no climatérico, transformacion de frutas y Trabajo en

indices de cosecha, madurez hortalizas. equipo

fisiolégica y comercial.
Determinar el sistema de
Identificar tipos y caracteristicas |recoleccion.

de sistemas de recoleccion.
Monitorear los parametros en
Identificar los tipos e importancia |la cosecha y durante el

de envases primarios: cajas de |almacenamiento de frutas,
plastico, de madera, bolsas de hortalizas y productos

lona y de ixtle. procesados en tiempo real a
través de un hardware,

Identificar la normatividad de software y/o dispositivos

Buenas Practicas Agricolas moviles.

(BPA).

Identificar software y/o hardware
que registren parametros en la
cosecha y durante el
almacenamiento de frutas,
hortalizas y productos
procesados en tiempo real a
través de un hardware, software
y/o dispositivos moviles.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Maduracién Explicar los cambios Determinar el método de Analitico
de frutas y fisicoquimicos, enzimaticos y maduracion de la materia Trabajo en
hortalizas fisiologicos durante la prima. equipo

maduracion.

Explicar la maduracion acelerada

(etileno, carburo de calcio)

retardada (refrigeracion,

atmosferas modificadas) y sus

etapas.
Operaciones |ldentificar tipos de dafos: fisicos, | Determinar las operaciones de |Analitico
de manejo quimicos y biologicos. manejo postcosecha. Deductivo
postcosecha Trabajo en

Identificar las operaciones equipo

postcosecha de la materia prima

sin procesar: seleccion, lavado,

secado, encerado, clasificacion,

preenfriamiento, empaque,

embalaje y transporte.

- Comité de Directores de la Carrera de - L . Rt
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora un reporte indicando:

- Caracteristicas de la materia
prima

- Indices de cosecha

- Estado de madurez

- Operaciones empleadas en
cosecha y postcosecha

- Método de maduracioén
empleado

- Conclusiones

1. Identificar conceptos y
caracteristicas de: fruto
climatérico y no climatérico,
indice de cosecha, madurez
fisiologica y comercial

2. Comprender los cambios
fisicoquimicos, enzimaticos y
fisiolégicos durante la
maduracion

3. Determinar el estado de
madurez de acuerdo al indice
cosecha utilizando software
especializado.

4. ldentificar las operaciones
postcosecha

5. Elegir el método de
maduracién

Estudio de casos
Lista de cotejo

ELABORO:  Comité de Directores de la Carrerade | pey, g6, Direccion Académica
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas de laboratorio
Practicas en campo
Equipos colaborativos

Computadora
Canon
Pintarrén

Normas

Internet

Manual de practicas
Termometro

Higrometro
Potenciémetro
Refractéometro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Lavadora

Enceradora

Camara de maduracion
Camara fotografica
Colorimetro
Penetrometro

Camara de refrigeracion
Tren de respiracion
Cromatdégrafo de gases
Software

Dispositivos moviles

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unldad_ d? Il. Métodos de conservacion de alimentos
aprendizaje
2. Horas Teoéricas 15
3. Horas Practicas 25
4. Horas Totales 40
5. Objetivo de la El alumno propondra el método de conservacion de acuerdo a
Unidad de las caracteristicas del alimento, para que mantenga o prolongue
Aprendizaje la vida util manteniendo su calidad.
Temas Saber Saber hacer Ser
Fundamentos | ldentificar el fundamento | Determinar las Analitico
de de la conservacion de caracteristicas Deductivo
conservacion |alimentos mediante el intrinsecas y Trabajo en equipo
empleando empleo de bajas extrinsecas de un
bajas temperaturas: alimento conservado
temperaturas | Preenfriamiento por bajas
Refrigeracién temperaturas:
Congelacion. refrigeracion,
congelacion.
Explicar el efecto de las
bajas temperaturas en
la calidad de los
alimentos.
Describir los métodos
de refrigeracion y
congelacion, asi como
sus caracteristicas.
Identificar las
caracteristicas de las
cartas psicométricas y
tablas de refrigeracion.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Fundamentos |Identificar el fundamento | Determinar el método | Analitico
de de la conservacion de de conservacion Deductivo
conservacion |alimentos mediante el mediante el empleo de
empleando empleo de altas altas temperatura de
altas temperaturas: acuerdo a las
temperaturas caracteristicas de la
materia prima.

- Pasteurizacién Identificar el equipo a

- Esterilizacion utilizar en la

- Evaporacion conservacion por altas

- Horneado temperaturas de un

- Frituras alimento.

Explicar el efecto de las

altas temperaturas en la

calidad de los alimentos.

Describir los equipos

empleados en la

conservacion de

alimentos por altas

temperaturas.
Fundamentos |ldentificar las sustancias | Establecer el tipo de Analitico
de quimicas utilizadas para |sustancia quimica en | Apego a normas
conservacion |conservacion de la conservacion de un | Trabajo en equipo
mediante el alimentos: alimento con base en | Etica
empleo de - Conservadores sus caracteristicas.
sustancias - Antioxidantes
quimicas - Reguladores de pH

Describir el mecanismo

de accién para la

conservacion por

sustancias quimicas:

- Conservadores

- Antioxidantes

- Reguladores de pH
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
desarrolla la conservacion de
alimentos y elabora un reporte
técnico que incluya:

- Caracteristicas intrinsecas y
extrinsecas de un alimento
conservado

- Justificacion del método de
conservacion utilizado

- Diagrama de flujo del proceso
de conservacion

- Resultados y discusion

- Conclusiones

1. Identificar los fundamentos
de la conservacion de
alimentos empleando:
sustancias quimicas, bajas y
altas temperaturas

2. Comprender los efectos de
los métodos de conservacion
empleando: sustancias
quimicas, bajas y altas
temperaturas en la calidad de
los alimentos

3. Seleccionar el método de
conservacion de acuerdo a las
caracteristicas del alimento

Estudio de casos
Lista de cotejo

A, Comité de Directores de la Carrera de . . L o e
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas de laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora

Cafnodn

Pintarréon

Normas

Internet

Manual de practicas
Termometro

Potenciometro

Refractémetro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Envases

Manual de operacion de equipos
Caldera

Marmita

Refrigerador

Deshidratador

Estufa de secado

Estufén

Mesas de acero inoxidable
Pasteurizador

Evaporador

Autoclave

Bascula

Balanzas analiticas y granatarias
Determinador de actividad de agua
Congelador

Camara de refrigeracion

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unldad. d? lll. Métodos de conservacion emergentes
aprendizaje

2. Horas Teéricas 4

3. Horas Practicas 1

4. Horas Totales 5

5. Objetivo de la El alumno propondra un método emergente de conservaciéon de
Unidad de alimentos de acuerdo a sus caracteristicas para mantener y
Aprendizaje conservar las caracteristicas del alimento.

Temas

Saber

Saber hacer Ser

Radiacion

Identificar el fundamento
de la conservacion de
alimentos por radiacion.

Identificar las fuentes de
radiacion utilizadas en
alimentos, ventajas y
desventajas del método.

Identificar los tipos de
alimentos que pueden
ser irradiados.

Analitico
Trabajo en equipo

Determinar los tipos de
alimentos.

Envasado
Activo

Identificar las
caracteristicas técnicas
de las atmosferas
controladas y
modificadas:

- Tipos y concentracion
de gases

- Presion

- Material de empaque
- Temperatura

Identificar las
caracteristicas y
variables del empacado
a vacio:

Creativo

Analitico

Apego a normas
Trabajo en equipo

Desarrollar el
envasado activo en un
alimento.

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
TSU en Procesos Alimentarios

REVISO:

Direccion Académica
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Temas Saber

Saber hacer

Ser

- Presion
- Temperatura
- Material de empaque

Identificar
caracteristicas de
envases activos en
alimentos minimamente
procesados.

Explicar el concepto y
uso de peliculas

comestibles.
Métodos Identificar los principios |Desarrollar la Creativo
combinados |de los métodos conservacion de Analitico
combinados: alimentos con los Apego a normas

- Efecto obstaculo
- Tecnologia de
obstaculos

- Calidad Total

Identificar los efectos
basicos de los métodos
combinados en la
conservacion de
alimentos: Homeostasis
agotamiento metabdlico
reacciones al estrés y
conservacion
multiobjetivo.

- Obstaculos potenciales

métodos combinados.

Etica

Trabajo en equipo

ELABORG; . Comité de Directores de la Carrerade - pryg6. Direccién Académica AR
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora un reporte técnico que
incluya:

- Justificacion del método de
conservacion emergente
utilizado

- Diagrama de flujo del proceso
de conservacion emergente

- Resultados y discusion

- Conclusiones

1. Identificar los fundamentos y
caracteristicas de los métodos
de conservacion emergentes:
radiacion, envasado activo y
métodos combinados

2. Seleccionar el método de

conservacion emergente de

acuerdo a las caracteristicas
del alimento

3. Emplear el método de
conservacion emergente
seleccionado

Estudio de casos
Lista de cotejo

ELABORO:  Comité de Directores de la Carrerade | pey, g6, Direccion Académica
TSU en Procesos Alimentarios
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas de laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora

Canon

Pintarrén

Normas

Internet

Manual de practicas
Termometro

Potencidometro

Refractdmetro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Envases

Manual de operacion de equipos
Caldera

Marmita

Refrigerador

Deshidratador

Estufa de secado

Estufon

Mesas de acero inoxidable
Pasteurizador

Evaporador

Autoclave

Bascula, Balanzas analiticas y granatarias
Determinador de actividad de agua
Congelador

Camara de refrigeracion
Microondas

Lampara de luz ultravioleta
Camaras de inyeccion de gases
Empacadora a vacio

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempeiio

Implementar las condiciones optimas de
manejo de materia prima sin procesar
mediante especificaciones, metodologias
y nhormas, para conservar las
caracteristicas de la materia prima.

Elabora un reporte de las condiciones del
manejo de la materia prima sin procesar que
contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas

- Método de conservacion elegido

- Parametros de control de la conservacién

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
atil

- Resultados y conclusiones

Implementar las condiciones optimas de
manejo de producto terminado mediante
especificaciones, metodologias y normas,
para conservar las caracteristicas del
producto terminado.

Elabora un reporte de las condiciones del
manejo del producto terminado que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiologicas

- Método de conservacion elegido

- Parametros de control de la conservacion

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion del producto
terminado

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
atil

- Resultados y conclusiones

. Comité de Directores de la Carrera de - . L . G
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CONSERVACION DE ALIMENTOS
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alimentos.
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Preelaboracion y
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