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BACHILLERATO GENERAL POR COMPETENCIAS
Nombre de la TAE: Elaboracidon y Conservacion de Alimentos

Programa de curso

l.- Identificacion del curso

Nombre de la Unidad de Aprendizaje: | Transformacion de productos pecuarios

Ciclo Fecha de elaboracién
6° Noviembre 2009
Clave Horas de teoria Horas de |Total de | Valor de
practica horas | créditos
25 32 57 5
Tipo de curso CT( Curso taller)
Conocimientos previos e Conocimientos sobre propiedades de los tipos de
alimentos

¢ Informacién nutricional
e Buenas practicas de manufactura de alimentos

Prerrequisitos

Area de formacién Especializante

Il.- Presentacion

En la unidad de aprendizaje de transformacion de productos pecuarios, los estudiantes manejaran
un conjunto de procedimientos con la aplicacién de recursos para preparar y envasar los productos
alimenticios, como la carne, el pollo, la leche, huevo, etc. con el fin de almacenarlos y consumirlos
tiempo después. En el proceso de manufactura de alimentos utilizaran diversos métodos que
permita preservar y conservar los alimentos basandose en fisicos, quimicos y bioquimicos, para que
estos sean consumidos con seguridad y mantengan un aspecto, sabor y textura apetitoso asi como
su valor nutritivo.

Es evidente que en dicha trasformacion de un producto alimenticio, siempre se tiene que conservar
su alto valor nutricional y comercial, al mismo tiempo que puedan ser trasladados para que los
consumidores obtengan alimentos de calidad y obtener sus beneficios; sabemos que en el manejo
de estos se someten a diversas operaciones que destruyen o que impiden el desarrollo de
microorganismos y parasitos, a la vez pueden ser responsables de gran nimero de alteraciones, por
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eso es elemental buscar, aplicar los métodos adecuados para que dicha transformacién del
producto tenga su atributo alimenticio.

Ill.- Competencia genérica

Comprension de la naturaleza

IV.- Objetivo general

Elaborar alimentos para consumo humano a partir de productos pecuarios aplicando métodos,
técnicas y normas de elaboracién y conservacién que le permitan al alimento mantener una vida de
anaquel adecuada, asi como sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

V.- Competencias especificas

e Adquiere informacién documental para caracterizar la materia prima que utiliza para
elaboracion de alimentos.

e Utiliza los métodos y técnicas para la elaboracidon y conservaciéon de productos lacteos,
productos carnicos y derivados de huevo.

e Elabora alimentos a partir de productos pecuarios respetando las normas aplicables sobre
inocuidad y con calidad nutricional.

e Estima los costos de produccién y venta de los productos elaborados.

VI.- Atributos de la competencia

Conocimientos (saberes tedricos y procedimentales)

Identifica la composicidn y selecciona correctamente la materia prima: leche, carne, huevo.

Procesos de transformacién y conservacion aplicados a materia prima de origen animal

Técnicas de analisis de alimentos

Estrategias de venta y presentacién de producto elaborados

Habilidades (saberes practicos)

e Maneja correctamente del material de uso comun en el laboratorio asi como los equipos
necesarios para la elaboracion de alimentos.

e Implementa las técnicas de andlisis para identificar la composicion de la materia prima utilizada.

e Utiliza adecuadamente los equipos como batidoras, mezcladoras, cortadoras de carne.

e Aplica las técnicas para la transformacién y conservaciéon de alimentos.

e Aplica las normatividad sobre la elaboracién de productos alimentarios inocuos.

Actitudes (Disposicion)

e Disposicidn al trabajo colaborativo.

e Esresponsable al elaborar producto alimentarios con los estandares de calidad.

e Elimina los residuos de forma adecuada para no contaminar su medio ambiente.

Valores (Saberes formativos).

e Promoverd el manejo adecuado de los residuos generados en la elaboracidn de alimentos.

e Fomentara la nutricidn balanceada al elaborar productos alimentarios de calidad.
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VII.- Desglose de médulos

1. Moddulo | Productos pecuarios y sus caracteristicas.

a. Leche
b. Carne
¢. Huevo
2. Modulo Il Procesos de elaboracion y conservacion de alimentos de origen animal
a. Lacteos.
e Quesos
e Panela

e Requesodn
e Yogurt, otros
b. Cdérnicos.
e Carnicos frescos
e Embutidos y moldeados
e Curadosy otros
c. Derivados de huevo.
3. Moddulo lll Comercializacién de productos
a. Investigacién de mercado.
b. Costeo.
c. Precio de venta.
d. Exposicién de productos elaborados.

VIIl.- Metodologia de trabajo

La metodologia de trabajo en esta unidad de aprendizaje se propone sea de curso-taller; debido a
que los alumnos deberan, previo a la actividad practica; realizar una investigacion documental
sobre las técnicas para elaborar y conservar alimentos. Una vez conocida la técnica y las
condiciones de elaboracion o conservacidon el alumno debera realizar la préctica donde se
produzca el alimento, dicha elaboracién debera cumplir con las condiciones de trabajo de un
ambiente inocuo y ademas con las normas sobre calidad de dichos productos. Al final se debera
realizar un reporte con la informacion obtenida durante el proceso de produccion y las
caracteristicas del producto obtenido.

Como estrategias de aprendizaje se plantean algunas actividades como es la elaboraciéon de
proyectos; ademas de la resolucién de problemas. La mayoria de las actividades planteadas en las
unidades de aprendizaje estan disefiadas para trabajarse como trabajo colaborativo, porque
fomenta el desarrollo del pensamiento critico ademds de habilidades de comunicacion.

Para el proceso de evaluacidn, se sugiere utilizar rubricas, con las que se puede hacer una
evaluacion integral del proceso de aprendizaje, que considere todos y cada uno de los elementos
qgue conforman a la competencia y asi se brinde informacion sobre como se va desarrollando el
alumno de manera integral.
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Se recomienda que los equipos de trabajo durante el semestre varien, que no sean siempre las
mismas personas que trabajan juntas. Previo a todas las actividades experimentales deberas
elaborar un esquema sencillo que te permita visualizar cual es el trabajo que vas a realizar en el

laboratorio.

Dependiendo de la Regidn donde se ubique la escuela Preparatoria, y de la materia prima que se
produzca en esa zona, los maestros podrdn determinar, qué tipos de alimentos son los que se van
a elaborar en el curso. Seleccionando los materiales adecuados respetando siempre el desarrollo

de las competencias.

IX.- Evaluacién del aprendizaje

Producto de aprendizaje por médulo

Criterios de evaluacion

Médulo |

Productos pecuarios y sus caracteristicas.
Proyecto presentado de acuerdo a |Ia
preferencia del alumno: Comics, video,

periédico mural, u otro, para explicar las
caracteristicas de los productos pecuarios
como son leche, carne y huevo.

Organizacién del informe

Jerarquizacioén de contenidos

Lenguaje técnico especifico utilizado

Nivel de dificultad de los contenidos abordados.
Construccion de ejemplos originales
Construccion e interpretaciéon de graficos
Medio seleccionado

Modulo Il Elaboracién de productos

Elaborar carteles sobre los distintos productos
donde se muestre el proceso aplicado,
informacion nutricional entre otros, y que
seran utilizados en la exposicion del modulo IlI

Evidencia de conocimiento
1. Organizacién del informe, lenguaje técnico
utilizado, informacion nutricional
2. Informacién nutricional presentada Normas
de Buenas Practicas de manufactura vy
procedimientos de operacién
Unidades de medida, volumen y peso
4. Cuestiones basicas de seguridad para manejar
los instrumentos y el equipo
5. Referentes a limpieza, higiene y sanitizacion
del equipo e instrumentos
6. Sustancias y accesorios para sanitizar areas y
equipo
Balanzas y basculas
Procedimientos de manufactura
Procedimientos de operacion
. Buenas practicas de
procedimientos de operacién

w

0 o N

manufactura vy

Evidencia por producto
1. El producto terminado con las caracteristicas
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conservan en buen estado

3. Instrumentos y material libre de materia
primay en condiciones de asepsia

4. Buenas practicas de manufactura practicadas

5. Productos con la cantidad y calidad
establecidos

6. Producto con las especificaciones indicadas en
el procedimiento de manufactura

Modulo 11l Comercializacion de productos
Reporte de investigacidn de mercado e Organizaciéon del informe y del evento

e Jerarquizacion de contenidos y productos

Producto integrador final elaborados

Realizar una expo con muestras de los
diferentes alimentos que aprendieron a
elaborar donde se aplique sus competencias asi |® Presentacion de productos alimentarios
como los resultados de su investigacién de originales.

mercado y la venta de producto

e Lenguaje técnico especifico utilizado

X.- Ambito de aplicacién de la competencia

El alumno puede mostrar su competencia en cualquier espacio que cumpla con las normas de
competencia laboral, de las buenas practicas de manufactura, en la produccién de alimentos, que
puede mostrarse en una exposicion o en una venta

Xl.- Ponderacidn de la evaluacion

Actividad de Aprendizaje %

Adquisicion de informacidn 15

Practicas de elaboracidn de alimentos 30

Producto integrador por modulo 30

Producto integrador final 25

Esta propuesta de ponderacion considera la evaluacién de todos los productos de la unidad
de aprendizaje y no por modulo.

XII.- Acreditacion

El resultado final de evaluacion de esta Unidad de Aprendizaje serd expresado conforme a la escala
centesimal de 0 a 100, en nimeros enteros, considerando como minima aprobatoria la calificaciéon
de 60. La calificacién cuenta para el promedio general del bachillerato.

En caso de reprobacion, esta Unidad de Aprendizaje contara con periodo extraordinario.

En caso de no lograr calificaciéon aprobatoria en el periodo extraordinario, el alumno tendra otra
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oportunidad de conformidad con el articulo 332 del Reglamento General de Evaluacion y Promocion
de alumnos

XIll.- Bibliografia
A) Basica

Charley, H. (2005). Tecnologia de alimentos: procesos quimicos y fisicos en la preparacion de
alimentos. México: Limusa.

Ciad, A. (2008). Buenas practicas en la produccion de Alimentos. Trillas.

Amiot, J. Ciencia y Tecnologia de la Leche. Zaragoza, Espaia: Acribia.

Badui Dergai, S. (1999). Quimica de Alimentos. Addison Wesley Longman.

Fennema, O. R. Quimica de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Acribia.

Forrest, J. C., Aberle, E. D., & Merkel, R. A. Fundamentos de Ciencia de la Carne. Zaragoza,
Espafia: Acribia.

Fox, B. A. (2004). Ciencia de los alimentos, nutricion y salud. D.F., México: Limusa.

Girad, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos cdrnicos. Zaragoza, Espafia: Acribia.
Hawthorn, J. (1993). Fundamentos de ciencia de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Acribia.
Mufioz de Chavez, M. (1996). Tablas de valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo
en México. México: Pax.

Perez Alvarez, J. A., & Sayas-Barbera, M. E. (2002). Industrializacion de Productos de origen
animal. Elche, Espaia: Universidad Miguel Hernandez.

Price, J. F., & Scheweigert, B. S. Ciencia de la Carne y de los Productos Cdrnicos. Zaragoza,
Espafia: Acribia.

Santo, M. A. Leche y sus derivados. México, México, México: Trillas.

Mufioz de Chavez, M. (2002). Los alimentos y sus nutrientes: tablas de valor nutritivo de
alimentos. D.F., México: McGraw Hill.

Mufoz de Chavez, M. (1996). Tablas de valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo
en México. México: Pax.

Monforte G., G. (1992). Manual de laboratorio de quimica de alimentos. Monterrey, Nuevo
Leon, México: ITESM. Depto. de Tecnologia de Alimentos.

Primo Yufera, E. Quimica de los alimentos. Madrid, Espafia: Sintesis.

B) Complementaria

Instituto Politécnico Nacional. (1993). Curso de Tecnologia de Alimentos. México, D.F.

Senser, F., & Scherz, H. (1999). El pequefio "Souci-Fachmann-Kraut" : tablas de composicion de

alimentos. Zaragoza, Espaiia: Acribia.

FllII-TAE



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

SISTEMA DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR "

Elaborado por:

Nombre

Escuela

Lara Neri Montes

Ménica Basurto Vazquez

Escuela Preparatoria Regional de Sayula

Eva Contreras Melchor

Ma. Sara Hinojoza Loza

Escuela Preparatoria Regional de Ahualulco

Gerardo Martin Nufio Orozco

Miguel Hernandez de Alba

Escuela Preparatoria Regional de Zapotlanejo

Asesoria pedagdgica

Mtra. Patricia Esmeralda Huizar Ulloa

Coordinacion y revision general

Nombre

Correo Electronico

Mtra. Maria de Jesus Haro del Real DEP@sems.udg.mx

FllII-TAE



