TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

SEP

EN PROCESOS ALIMENTARIOS

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

ur

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

Semana Cuatrimestre

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

2. Cuatrimestre Tercero

3. Horas Teéricas 29

4. Horas Practicas 61

5. Horas Totales 90

6. Horas Totales por 6

N

Objetivo de aprendizaje

mediante el

El alumno elaborara productos a partir de cereales,
oleaginosas, cafia de azucar, miel de abeja y agua
uso de tecnologias para dar valor
agregado y contribuir al desarrollo de la region.

Horas
Unidades de Aprendizaje Tedrica | Practica
Totales
s s
. Cereales y oleaginosas 15 20 35
ll. Tecnologias de: cana de azucar y miel de abeja 4 16 20
lll. Bebidas 5 15 20
IV. Innovacion de productos en cereales, 3 12 15
oleaginosas, caina de azucar, miel y bebidas
Totales 27 63 90
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de .
o l. Cereales y oleaginosas

aprendizaje

2. Horas Teéricas 15

3. Horas Practicas 20

4. Horas Totales 35

5. Objetivo de la El alumno elaborara productos a partir de cereales y
Unidad de oleaginosas mediante el uso de tecnologias de proceso y
Aprendizaje normatividad vigente para su industrializacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Cadena de Definir los conceptos de Realizar una cadena Analitico
suministro, cereal y oleaginosa. de suministros para el |Deductivo
recepcion y procesamiento de Trabajo en equipo

almacenamient
o)

Identificar software de
cadena de suministros que
permita el manejo de
informacion de proveedores
de materias primas, insumos
y tiempo de entrega.

Identificar las caracteristicas
que sefiala la normatividad
en cereales y oleaginosas
como: humedad, proteina,
grasa, prueba de almidon,
indice de acidez, tamano,
materia extrana, micotoxinas
y rancidez.

Describir las operaciones de
recepcion: limpieza,
seleccion y clasificacion de
cereales y oleaginosas.

Identificar las condiciones de
almacenamiento de cereales
y oleaginosas: humedad
relativa, aireacion y
temperatura.

vegetales.

Determinar las
operaciones de
recepcion de cereales
y oleaginosas.

Establecer las
condiciones Optimas de
almacenamiento.

A, Comité de Directores de la Carrera de . . - - R
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Cereales

Explicar la estructura,
composicion y uso de los
cereales en la industria de
los alimentos.

Determinar las
variables del proceso
de industrializacion de
los cereales.

Analitico
Apego a normas
Trabajo en equipo

Describir los procesos y sus
variables en la
industrializacién de los
cereales para la obtencion
de harinas y sus derivados,
pastas y panificacion.

Identificar los softwares de
diagramacion empleados en
la industria de los alimentos

Identificar los aditivos
alimentarios y
concentraciones permitidas
de acuerdo a la
normatividad vigente.

Identificar los manuales de
operacion de equipos y sus
fallas.

Elaborar productos
alimenticios a base de
cereales tales como
harina, tortilla, tostada,
pasta, galletas, frituras,
pan.

Realizar un diagrama
del proceso alimentario
por bloques y equipos
con software dedicado
(Lucid Chart, Cacoo u
otros)

ELABORO:  Comité de Directores de la Carrerade | pey, g6, Direccion Académica
TSU en Procesos Alimentarios
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Temas Saber Saber hacer Ser
Oleaginosas Explicar la estructura, Elaborar productos a | Analitico
composicion y uso de las través de la Deductivo
oleaginosas en la industria | industrializacion de Trabajo en equipo
de los alimentos. oleaginosas. Apego a normas

Describir los procesos y las
variables en la
industrializacion de
oleaginosas extraccion de
aceites y subproductos
como pastas de proteina.

Identificar los aditivos
alimentarios y
concentraciones permitidas
en oleaginosas de acuerdo a
la normatividad vigente.

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

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico de
un cereal y de una oleaginosa
elabora un reporte que
contenga:

- Las caracteristicas de la
materia prima elegida

- Operaciones de recepcion

- Condiciones de
almacenamiento

- Etapas de la industrializacién
del producto

- Resultados y discusion

- Conclusiones

1. Identificar las caracteristicas
que sefala la normatividad
sobre cereales y oleaginosas

2. Comprender las operaciones
de recepcion y almacenamiento
de los cereales y oleaginosas
empleando software dedicado

3. Comprender el proceso de
industrializacion de cereales y
oleaginosas

4. |dentificar las variables del
proceso de industrializacién

5. Elaborar un producto
utilizando tecnologias de
procesamiento de cereales u
oleaginosas

Lista de cotejo
Estudio de caso

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

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas en laboratorio Computadora

Equipos colaborativos Canon

Practica Dirigida Pintarron
Empaques
Normas
Internet

Manual de practicas
Manual de operacion de equipos
Termdémetro
Potenciometro
Refractémetro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Parrilla industrial

Balanza

Mesas de acero inoxidable
Batidora

Prensa

Molinos

Hornos

Secadores

Software dedicado

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unldad_ d? Il. Tecnologias de: caia de azucar y miel de abeja
aprendizaje

2. Horas Teoéricas 4

3. Horas Practicas 16

4. Horas Totales 20

5. Objetivo de la El alumno elaborara productos a partir de cafia de azucar y miel
Unidad de de abeja mediante el uso de diferentes tecnologias para darle
Aprendizaje valor agregado.

Temas Saber Saber hacer Ser
Cosecha de la | Explicar la composicion, Determinar las Analitico
cafa de azucar |estructura, variedadesy | caracteristicas Deductivo

usos de la cana de
azucar.

Identificar las
caracteristicas
fisicoquimicas de la cafia
en el corte: humedad y
grados brix.

Identificar el tipo de
cosecha, recoleccion y
transporte de la caia.

fisicoquimicas de la cafa
de azucar para corte.

Trabajo en equipo

Industrializacio
n de la cana de
azucar

Identificar las operaciones
del proceso de
industrializacion de la
cafia de azucar: lavado,
reduccion de tamano,
pesado, molienda,
clarificacion,
concentracion,
cristalizacion,
centrifugacion, secado,
envasado y
almacenamiento.

Diagramar el proceso de
industrializacion de un
producto a base de cana.

Elaborar un producto a
base de cafia de azucar
tales como piloncillo, jugo
de cafia, alcohol, vinagre.

Analitico
Deductivo
Asertivo

Trabajo en equipo

. Comité de Directores de la Carrera de - . . L SO g
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Identificar las variables del
proceso de
industrializacion de la
cana de azucar:
temperatura, presion,
concentraciones de cal y
acido, pH y grados brix.

Identificar los equipos
utilizados en la
industrializaciéon de la
cana de azucar.

Identificar los
subproductos del proceso
de cafa de azucar.

Miel

Identificar las especies de
abejas que producen miel.

Identificar los usos y
procesos para elaborar
productos a base de la
miel.

Explicar el proceso de
extraccion de la miel.

Explicar las pruebas de
calidad de la miel:
azucares reductores y
totales, % de humedad,
hidroximetil furfural,
cenizas y acidez.

Diagramar el proceso de
industrializacion de un
producto a base de cana.

Determinar las pruebas
de calidad del producto
obtenido.

Elaborar productos
alimenticios a base de
miel tales como dulces,
jarabes, gomas.

Analitico
Apego a normas
Trabajo en equipo

Etica

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

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico

elabora un producto de miel y
cana de azucar y elaborara un
informe técnico que contenga:

- Caracteristicas fisicas,
quimicas de la materia prima:
cafa de azucar y miel
-Diagrama de flujo del proceso
de industrializacion del producto

- Resultados y discusion
- Conclusiones

1. Identificar las caracteristicas
fisicoquimicas de la cana de
azucar y miel

2. Comprender las operaciones
de transformacion de la cafia
de azucar y miel

3. Elaborar un producto a base
de cana de azucar o miel

Casos practicos
Lista de cotejo
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas en laboratorio
Equipos colaborativos

Computadora
Canon

Pintarréon

Empaques

Normas

Internet

Manual de practicas
Manual de operacion de equipos
Termometro
Potenciometro
Refractémetro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Parrilla industrial

Balanza

Mesas de acero inoxidable
Evaporador

Filtro prensa

Marmita

Confitador

Cristalizador

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de lll. Bebidas
aprendizaje

2. Horas Tedricas 5

3. Horas Practicas 15

4. Horas Totales 20

> OUbr:?;;vdoddee la El alumno elaborara bebidas mediante el uso de tecnologias de

o proceso y normatividad vigente para garantizar del producto.

Aprendizaje

Temas Saber Saber hacer Ser
Agua Describir conceptos agua Determinar las etapas Creativo
Purificada potable y purificada. para purificar agua en un | Analitico
sector. Apego a normas
Identificar las caracteristicas Trabajo en equipo
de calidad del agua Etica
purificada para consumo

humano de acuerdo a la
normatividad vigente.

Explicar las etapas del

proceso de purificacion del
agua.
Bebidas Identificar los tipos de Determinar los tipos de Creativo
carbonatadas |bebidas carbonatadas y no |aditivos en bebidas Analitico
y no carbonatadas en la industria | artificiales y refrescos. Apego a normas
carbonatadas |de alimentos. Trabajo en equipo
Realizar el diagrama de | Etica
Describir las etapas del flujo del proceso de una
proceso de industrializacion | bebida carbonatada y no
de bebidas carbonatadas 'y | carbonatada.
no carbonatadas.
Elaborar una bebida
Identificar las variables del artificial o refrescos.
proceso de industrializacion
de las bebidas carbonatadas
y no carbonatadas.
ELABORO: ~ SOMMe do Directores dea Carrerade  peyise; Direccion Académica f’.#,’.@
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Temas Saber Saber hacer Ser

Identificar los aditivos que se
utilizan en las bebidas
artificiales y refrescos de
acuerdo a la normatividad
vigente.

Identificar los tipos y
caracteristicas de envases
utilizados en refrescos y
bebidas artificiales.

Bebidas Identificar los tipos de Determinar los tipos de Creativo
alcohdlicas bebidas alcohdlicas en la aditivos en una bebida- Analitico
industria de alimentos. alcohdlica. Apego a normas
Trabajo en equipo
Describir las etapas del Realizar el diagrama de | Etica
proceso de industrializacion | flujo del proceso de
de bebidas alcohdlicas: industrializacion de una

maceracion y fermentacién. |bebida alcohdlica.

Identificar las variables del Elaborar una bebida
proceso de industrializacion | alcohdlica por maceracion
de las bebidas alcohdlicas o fermentacion.

por maceracion y
fermentacion.

Identificar los aditivos que se
utilizan en el proceso de
elaboracion de las bebidas
alcohdlicas de acuerdo a la
normatividad vigente.

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

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora bebidas y entrega un
informe técnico que contenga:

- Caracteristicas fisicas,
quimicas del agua y de la
materia prima

- Diagrama de flujo del proceso
de industrializacion de las
bebidas

- Tipos de aditivos utilizados en
el proceso de bebidas

- Resultados y discusion

- Conclusiones

1. Identificar las caracteristicas
fisicoquimicas del agua y la
materia prima

2. Comprender las etapas del
proceso de industrializacién de
bebidas

3. ldentificar las variables del
proceso de industrializacién de
las bebidas

4. |dentificar los aditivos
utilizados en bebidas

Casos practicos
Lista de cotejo

. Comité de Directores de la Carrera de - . . . z“@mpmmw‘,ﬁ
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas en laboratorio Computadora

Equipos colaborativos Canon

Practica dirigida Pintarron
Empaques
Normas
Internet

Manual de practicas
Manual de operacion de equipos
Termometro
Potenciometro
Refractémetro

Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Pasteurizador
Homogenizador

Caldera

Parrilla industrial

Balanza

Mesas de acero inoxidable
Envasadoras

Camara de refrigeracion
Vitrina de refrigeracion
Fermentador

Filtro prensa

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
5. Comité de Directores de la Carrera de - . . - a“““"“’""“'%% ‘
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de IV. Innovacién de productos en cereales, oleaginosas, caina
aprendizaje de azucar, miel y bebidas
2. Horas Teéricas 3
3. Horas Practicas 12
4. Horas Totales 15
. El alumno elaborara un producto innovador utilizando la materia
5. Objetivo de la . . | leaai ~
Unidad de prima, reS|dups y subproductos_ de cereales, o eaginosas, cafa
.. de azucar, miel y bebidas mediante las tecnologias de
Aprendizaje . oo
industrializacion para darle valor agregado.
Temas Saber Saber hacer Ser
Innovacion de | Identificar las Proponer alternativas | Creativo
productos tendencias de de innovacion en un Analitico

innovacion dentro del
area de cereales,
oleaginosas, cana de
azucar, miel y bebidas.

Explicar la innovacion
de acuerdo a: producto,
proceso, propiedades
funcionales y su
impacto.

producto o proceso a |Apego a normas
partir de cereales, Trabajo en equipo
oleaginosas, cafa de
azucar, miel o bebidas.

Subproductos | Identificar residuos y

subproductos
agroindustriales como
alternativas de
transformacion en el
area de cereales,
oleaginosas, cafa de
azucar y miel.

Desarrollar productos | Creativo
derivados de residuos | Analitico
y subproductos
agroindustriales a Trabajo en equipo
través de tecnologias
convencionales y no
convencionales.

Apego a normas

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

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora un informe técnico que
contenga:

- Justificacion de la innovacion o
utilizacion de residuos y
subproductos

- Diagrama de flujo del proceso
- Conclusiones

1. ldentificar las tendencias de
innovacioén a partir de cereales,
oleaginosas, cana de azucar,
miel y bebidas

2. Comprender la innovacién
en: producto, proceso e
impacto

3. Comprender la importancia
del uso de los residuos y
subproductos agroindustriales
como alternativas de
transformacion

Estudio de casos
Lista de cotejo
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora
Canon

Pintarréon

Envases

Normas

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

Estufén

Mesas de acero inoxidable
Licuadoras industriales
Llenadora

Parrillas industriales
Pasteurizador

Evaporador

Bascula, Balanzas analiticas y granatarias
Filtro prensa

Planta purificadora
Carbocooler

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
A, Comité de Directores de la Carrera de 5. i . S
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II

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

Capacidad

Criterios de Desempeiio

Seleccionar alternativas de proceso con
base en las caracteristicas de la materia
prima y la normatividad aplicable, para su
aprovechamiento éptimo y sustentable.

Realiza un informe técnico sobre alternativas del
proceso que incluya:

- Clasificacion de la materia prima de acuerdo a
los resultados de su analisis

- Propuesta de una a tres alternativas de
proceso

- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que
aplique

- Normatividad relacionada al (los) proceso (s)

Ejecutar procesos de transformacion
mediante procedimientos y normas, para
la obtencién de un producto alimenticio.

Realiza un reporte del proceso de produccion
que incluya:

- Bitacora de proceso (registro de datos)
- Rendimientos porcentuales de producto
terminado obtenido

- Puntos criticos de control de proceso

- Desviaciones y ajustes del proceso

- Insumos y servicios auxiliares del proceso
- Costo de produccion

- Equipo utilizado

- Resultados y conclusiones

- Recomendaciones

- Muestra fisica del producto terminado

Desarrollar alternativas de productos y
subproductos de acuerdo a las
caracteristicas de la materia prima,
procesos tecnoldgicos e investigacion
cientifica, para darle valor agregado y
diversificar la gama de productos.

Realiza un proyecto que documente alternativas
de productos y/o subproductos, considerando:

- Descripcién de la materia prima y proceso

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas (normatividad aplicable)

- Composiciéon nutrimental

- Evaluacion sensorial

- Empaque o envase

- Estimacion de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos criticos
de control

A- Comité de Directores de la Carrera de 5. ; - - E
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Capacidad

Criterios de Desempeiio

- Costo de produccién
- Ficha técnica del producto terminado (Nombre
del producto, imagen, descripcion,
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales,
nutrimentales y microbiolégicas, usos y
aplicaciones, condiciones de almacenamiento,
presentaciones del producto, tipo de empaque y
estimacion de fecha de caducidad)
- Muestra del prototipo del producto
- Conclusiones

Implementar las condiciones 6ptimas 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

- Meétodo 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 util

- Resultados y conclusiones
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