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| I.- Nombre de la Trayectoria: Elaboracién y conservacién de alimentos *

‘ Il.- Competencia Genérica: Comprension de la naturaleza

| lll.- Nimero de unidades de aprendizaje: 4

IV. -Total de horas: 228 V.- Valor de créditos: 20

VI. Justificacion

El sustento de ofertar la trayectoria de aprendizaje especializante “Elaboracién y conservacion
de alimentos” radica en la necesidad apremiante de que los alumnos estén capacitados para
insertarse en el sector productivo del estado, a partir de una industria noble como es la manufactura
de productos alimenticios para el consumo humano, en donde los productos pueden comercializarse
facilmente cuando estos guardan los estdndares de calidad y de valor nutrimental requeridos.

Esta participacién de los alumnos en el mundo laboral, permitira a los jovenes ser autosuficientes
para obtener recursos econémicos y asi ellos mismos poder solventar sus gastos para estudios del
nivel superior si asi lo deciden, o en otro caso, utilizar esta actividad productiva como medio de
sustento para su vida futura.

Esta trayectoria de aprendizaje especializante forma al joven, con un sentido de identidad propio
de la regidn, con un marco ético de actitudes y valores, con una actitud critica y proactiva ante
diferentes circunstancias de la vida, y con la capacidad de desarrollar proyectos de elaboracién de
productos alimenticios y su respectiva comercializacion.

Existe la tendencia hacia la apertura de micro empresas en el sector servicios y comercio,
situacién que explica la problematica relacionada con el empleo, de la cual se presentan varias
vertientes entre las que se incluyen el subempleo, la alta rotacién y proliferacion de contratos por
comision y honorarios, la informalidad el autoempleo, que en su conjunto generan incertidumbre.

En el sector educativo las instituciones de Nivel Medio Superior y Superior, son los semilleros de
la formacién emprendedora y de la instalacién de las incubadoras para el desarrollo empresarial. En el
sector empresarial, las camaras y asociaciones tienen un papel trascendente en este proceso, ya que
pueden consolidar la cadena productiva de cada sector.

Alumnos bien capacitados en esta trayectoria en conjuncidn con los egresados de las trayectorias
de caracter administrativo tienen la posibilidad de abrir su micro empresa de manufactura de
alimentos.

! Programa evaluado por el Consejo para la Evaluacién de la Educacién Tipo Media Superior A.C. (COPEEMS) mediante Dictamen de fecha 16
de febrero del 2011
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VII.- Objetivo general

La TAE en Elaboracién y conservacion de alimentos tiene como objetivo general que al término el
alumno elabore productos alimenticios a través de las buenas practicas de manufactura con el fin de
obtener alimentos innocuos y de alto valor nutricional.

VIIl.- Competencia de la TAE

Elabora productos alimenticios con atencidn a las buenas practicas de manufactura para obtener
alimentos innocuos y de alto valor nutricional

IX.- Mapa curricular

Nombre de la TAE Elaboracidn y conservacion de alimentos

Unidad de Aprendizaje Tipo | AF T |H/S Htotal | T | P | CR |Sema
nas

.. . C E CT 3 57| 25| 32 5 19
Quimica de los alimentos

Buenas practicas de manufactura de los

. C E| CT 3 57| 25| 32 5 19
alimentos

Transformacion de productos

. ) S E T 3 57| 25| 32 5 19
agroindustriales

Transformacion de

productos pecuarios S E T 3 57| 25| 32 5 19
Rasgos del Perfil? Competencia Genérica Propuesta de Competencia para la
TAE
Pensamiento critico Comprension de la Serd capaz de analizar de manera
Responsabilidad ambiental naturaleza. critica y consciente los fendmenos

naturales y sociales para proponer
técnicas de aprovechamiento
sustentable.

Preserva el ambiente a partir de la
implementacién de estrategias y
acciones que le permitan expresar
el valor que le otorga a la
naturaleza.
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X.- Matriz de correlacidon entre el perfil de egreso del alumno, competencias genéricas y

competencias de la TAE.

Xl.- Contenido Curricular

Secuencia de las Unidades de Aprendizaje

Secuencia de las Unidades de Aprendizaje

Nombre de la UA

Descripcion sintética

Tipo de
UA

39, | Quimica de los alimentos

Modulo |
v’ Clasificacion de alimentos
v Pirdmide alimentaria
v’ Diferencia entre alimentos y nutrientes

Médulo I
v’ Clasificacién nutrimental de los alimentos
v Diferencia por composicién quimica, por tipo de
sustancia
v" Nutrientes:

Vitaminas

Minerales

Carbohidratos

Lipidos

Proteinas

Enzimas

Comparacion entre tipos de acuerdo a propiedades

DY NI N NN

Modulo 111

v Consumo adecuado de alimentos
(Transformacién de los alimentos ya cocinados)
v’ Efectos los procesos de coccidn de los alimentos

Médulo IV
v" Aporte energético de los alimentos
v Funcion bioldgica de los alimentos
v Efectos del exceso o deficiencia en el consumo
de los alimentos
v" Comidas balanceadas

49 | Buenas practicas de
Manufactura de alimentos

Modulo | Comportamiento de los microorganismos
que se desarrollan en los diferentes
tipos de alimentos

v’ Clasificacién
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v" Comportamiento
Mddulo Il Contaminacion de los alimentos
v' De origen
v' Cruzada
Médulo 1l Importancia de la adecuada
manipulacion de los alimentos (BPM)
v Higiene personal y areas de trabajo
v" Manipulacién de materias primas
v" Manipulacién de alimentos procesados
Modulo IV Técnicas de conservacion y vida de
anaquel de los alimentos
Enfriamiento
Proceso térmico
Irradiacién, secado
Conservacion quimica
Envasado al vacio o con atmosfera

NANENENAN

59, Transformacionde | Médulo | Técnicas de transformaciony
productos conservacion de alimentos
agroinc?ustr'iales v' Meétodos fisicos y métodos quimicos
(Materia prima- v Clasificacién de los alimentos en
Transform?IC|on- pedecederos y no pedecederos
Eg?s::;’i:;:ancz,m) Modulo I! Alimentos ricos en caer)hidratos:
v' Mieles, mermeladas, ate, jaleas
v" bebidas refrescantes,
v' confiteria, etc.
Conservacion por métodos quimicos y empleo de
conservadores quimicos y bioldgicos
v Aplicaciones especificas del empleo de
aditivos
v" Empleo de Acidificantes y reguladores de
pH.
Moddulo Ill “Alimentos de origen vegetal”
v Propiedades y caracteristicas de la materia
prima
v Procesos fermentacion, deshidratacion y
secado para: dulces, pasteles, galletas,
conservas de vegetales como frutas,
hortalizas y derivados. Productos
Fermentados y estimulantes: licores, vino,
vinagre, tepache, tejuino, etc.

6°. Transformacién de
productos pecuarios 1. Mddulo |  Productos pecuarios y sus
(Materia prima- caracteristicas.
Transformacién- a. Leche
Conservacion y b. Carne
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Comercializacion) c. Huevo
2. Moddulo Il Procesos de elaboracién vy
conservacién de alimentos de origen animal
a. Lacteos.
e Quesos
e Panela
e Requesdn
e Yogurt, otros
b. Cérnicos.
e Carnicos frescos
e Embutidos y moldeados
e Curadosy otros
c. Derivados de huevo.
3. Mddulo Il Comercializacién de productos
a. Investigacion de mercado.

b. Costeo.
c. Precio de venta.
d. Exposicion de productos elaborados.
XIl. -Modalidades de operacion del programa:
‘ Presencial X Semipresenciales ‘ ‘

XIIl. Perfil del docente

A) Conocimientos.

v Domina los conocimientos especificos para la quimica de los alimentos

v Domina la forma adecuada de manipulacién de los alimentos en las diferentes etapas de
transformacion

v Amplio conocimiento de los procesos de manufactura de alimentos

v Domina conocimientos especificos sobre la quimica de los alimentos, transformacién y
vida de anaquel

v Domina los procesos de manipulacién, transformacién y conservacién de alimentos de
origen animal y vegetal

v Domina de forma adecuada la manipulacién de los alimentos en las diferentes fases de
transformacion

v’ Utiliza estrategias de comercializacién de los productos elaborados en sus diferentes
formas de presentacion

v’ Conoce los diferentes factores que pueden alterar los alimentosy ponen en riesgo la vida
del consumidor

B) Habilidades.

e Seleccionar el tipo de productos a elaborarse de acuerdo a la regidn en que se ubica la
preparatoria

e Manejo de métodos, técnicas, aparatos e instrumentos para transformacion y
conservacion de alimentos

e Adecua los procesos y contenidos tematicos de acuerdo a los productos particulares de la
region o de la escuela
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o Maneja estrategias de comercializacién
e Desarrollo de criterios, indicadores y procesos de evaluacién por competencias
e |dentificacién de estilos de aprendizaje y necesidades en los alumnos
e Practica de procesos de aprendizaje de manera efectiva, creativa e innovadora
e Disefio de practicas, acciones y estrategias de apoyo académico
Disefio de materiales de apoyo didactico
C) Valores.
® Responsabilidad en la utilizacién de la materia prima en buenas condiciones
e Respetar las tradiciones de la region
e Respetar las normas de higiene y seguridad de laboratorio
e Respeto al trabajo intelectual sin plagio académico
® Responsabilidad y compromiso
Respeto a lo establecido por la NOM sobre la elaboracidn y conservacion de alimentos.
D) Competencias profesionales
La Formacién profesional ideal del Docente es Quimico, Quimico Farmacobidlogo o Ingeniero
Quimico con orientacién en alimentos; Ingeniero Agroindustrial, Ingeniero en Alimentos. En
caso de no contar con la orientacion en alimentos, comprobar ser competente, haber cursado
diplomados o cursos relacionados con el area de alimentos

XIV. Bibliografia, documentos y materiales necesarios y aconsejables;
Bender, D. Introduccidén a la Nutricién y el Metabolismo. Acribia. 1995.
Cheftel J. C, Cheftel H., Besancon, P. Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos. Vol 1y 2. Editorial Acribia .1989.
Frazier, M. Microbiologia de Alimentos. Acribia. 1970.
Hart y Fischer. Anadlisis de Alimentos. Acribia.1989.
Lerena, A. Bromatologia Total. Fundacidon Nueba y Mas. 2005.
Multon, J . Aditivos y auxiliares de fabricacién en las industrias agroalimentaria. Acribia.
1990.
Robinson, D. Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. Acribia. 1991.
Vollmer, G, Josst, G.; Schenker, D.; Sturm, W. Vreden, N. Bromatologia Descriptiva.
Acribia. 1995.

Especifica:

AOAC. 1990. Official Methods of Analysis. 15th edition.

Casp, A.; Abril, J. Procesos de Conservacién de Alimentos. Mundi Prensa AMV. 1999.
Dergal, S.B. Quimica de los Alimentos. Addisson Wesley. 1999.

Desroisier, N. Conservaciéon de alimentos. AVI. 1990.

Jay, J. Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia. 1981.

Fennema, O. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, 1993

Parada Arias, E. CYTED. Temas en Tecnologia de Alimentos. Vol. 1. Alfaomega. 2002
Martinez, A. G. (2006). Pre-elaboracion y Conservacion de los Alimentos. Ciudad. Editorial-.
Edicion 1

Lerena, A. (2005) Bromatologia Total. Fundacion Nueba y Mas.

Herrero J. (2007) Administracidn, Gestién y Comercializacién en la pequefia empresa.
EDICION: 22. Sanchez, P. I. (2003)Productos de elaboracion de Alimentos y Bebidas. ISBN:
9788489922891 ANO: 2003 EDICION: 22

Forsythe, S.J. (2003)ALIMENTOS SEGUROS: MICROBIOLOGIA. Department of Life Sciences
Nottingham Trent University. ISBN: 9788420010175 EDICION: 12,
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Bamforth, C. W. (2007)ALIMENTOS, FERMENTACION Y MICROORGANISMOS.
ISBN:9788420010885 ANO: 2007 EDICION: 12.

Nielsen, S.S. (2007) ANALISIS DE LOS ALIMENTOS. MANUAL DE LABORATORIO. Indiana. Purdue
University West Lafayette.ISBN: 9788420010595 EDICION: 12.

Pokorny, J., Yaniushlieva, N. (2005) ANTIOXIDANTES DE LOS ALIMENTOS. APLICACIONES
PRACTICAS. ISBN: 9788420010434 EDICION: 12

Knee, M. (2007) BASES BIOLOGICAS DE LA CALIDAD DE LA FRUTA. Department of Horticulture
and Crop Science The Ohio State University Columbus, Ohio USA ISBN: 9788420010960
EDICION: 1a.

Smith, J. E. (2006) BIOTECNOLOGIA. University of Strathclyde, Glasgow and Chie ISBN:
9788420010656 EDICION: 1a.

Man, D. (2004) CADUCIDAD DE LOS: ALIMENTOS. South Bank University, ISBN:
9788420010281 ANO: 2004 EDICION: 1a.

Dendy, D.A. (2004) CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS. QUIMICA Y TECNOLOGIA. Harvest
Oxfordshire, United Kingdom ISBN: 9788420010229 ANO: 2004 EDICION: 1a.

Negri, N. Buosi, D. (2006) CHOCOLATE Historia, arte, pasion. ISBN: 9788496550322 2006
EDICION: 12,

Bell, C. (2005) CLOSTRIDIUM BOTULINUM UNA APROXIMACION PRACTICA AL
MICROORGANISMO. ISBN: 9788420010557 EDICION: 1a.

Moll, M. (2006) COMPENDIO DE RIESGOS ALIMENTARIOS. ISBN: 9788420010687 EDICION:
12,

Jager, M. (2000) CONSERVACION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. LUCK, E. Dr. phil. nat. JAGER,
M. Dr. rer. nat. ISBN: 9788420008981 EDICION: 22,

XV. Infraestructura

XVI.

Laboratorio de usos multiples

Recursos materiales y presupuestales

A) Materiales
Ollas de varias capacidades de acero inoxidable, autoclave, horno de secado, parrillas para gas,
licuadora, refrigerador, bascula, utensilios varios (cucharas de acero inoxidable, plasticas;
probetas, cuchillos, batidoras, espatulas, recipientes de diferentes volumenes de acero
inoxidable o refractarios, tamices varios, embudos, etc.
B) Presupuestales
Inversion por etapas:
Etapa 1
3er. Semestre $20,000.00 para compra de reactivos y primera compra de utencilios de
aluminio para el laboratorio
Etapa 2
4to. Semestre 525,000.00 para compra de licuadora y autoclave
Etapa 3
5to. Semestre $20,000.00 para compra de materiales de aluminio de uso duro
Etapa 4
6to. Semestre 520,000.00 para compra de reactivos y utencilios (boles, moldes de Ollas
Vaporeras, cacerola de aluminio de uso duro)

XVII. Docentes que elaboraron el proyecto:
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Nombre

Correo

Lara Neri Montes

laranerimo@hotmail.com

Monica Basurto Vazquez

Moniba30@hotmail.com

Eva Contreras melchor

abana_contre@hotmail.com

Ma. Sara Hinojoza Loza

gfbsarahi@hotmail.com

Gerardo Martin Nufo Orozco

gnuno8@hotmail.com

Miguel Hernandez de Alba

Miguel_hdezalba@yahoo.com.mx

Coordinacidn y revision general

Nombre

Correo electronico

Mtra. Maria de Jesus Haro del Real

DEP@sems.udg.mx
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