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BACHILLERATO GENERAL POR COMPETENCIAS
Nombre de la TAE: Elaboracidn y conservacion de alimentos

Programa de curso

l.- Identificacion del curso

Nombre de la Unidad de Aprendizaje:

Transformacion de productos agroindustriales

Ciclo Fecha de elaboracion
5° Noviembre 2009
Clave Horas de teoria Horas de |Total de | Valor de créditos
practica horas
25 32 57 5

Tipo de curso

cT

Conocimientos previos

e Propiedades de los diferentes tipos de alimentos

e Informacién nutricional de los alimentos

e Conocimientos sobre las buenas practicas de
manufactura de los alimentos

Area de formacidn

Especializante

Il.- Presentacion

Para que los alimentos conserven su alto valor nutricional, se comercialicen y puedan ser
transportados y consumidos en lugares lejanos a los sitios de produccién, se someten a diversas
operaciones que destruyen o que impiden el desarrollo de microorganismos y parasitos,
responsables de gran nimero de alteraciones.

En la unidad de aprendizaje de transformacion de productos agroindustriales, los estudiantes
manejaran un conjunto de procedimientos y recursos para preparar los productos alimenticios, con
el fin de envasarlos, almacenarlos y consumirlos tiempo después. En el proceso de manufactura de
alimentos utilizaran métodos de preservacion y conservacion basados en métodos fisicos, quimicos
y bioquimicos. Entre los métodos fisicos: estan el de temperatura y el de reduccién de la actividad
de agua; y entre los quimicos, el uso de conservadores y aditivos.
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Para que los alimentos conservados mantengan un aspecto, sabor y textura apetitosos asi como su
valor nutritivo.

Ill.- Competencia genérica

Comprension de la naturaleza

IV.- Objetivo general

Elaborar alimentos para consumo humano a partir de productos agroindustriales aplicando los
métodos, técnicas y normas de elaboracion y conservacion que le permitan al alimento mantener
una vida de anaquel adecuada y sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

V.- Competencias especificas

Elabora productos alimenticios utilizando los métodos, técnicas, conservadores adecuados
respetando las normas de calidad aplicables, para producir alimentos inocuos con calidad
nutricional.

VI.- Atributos de la competencia

Conocimientos (saberes tedricos y procedimentales)

Clasificacion de los alimentos pedecederos y no pedecederos

Seleccién de aditivos adecuados para cada tipo de producto agropecuario como conservadores
Diferenciacion de los métodos fisicos y métodos quimicos de conservacion de alimentos

Utiliza las técnicas de conservacién por métodos fisicos y métodos quimicos

Habilidades (saberes practicos)

Utiliza los métodos fisicos y quimicos de conservacidn de alimentos a partir de productos
agropecuarios

Utiliza con dominio las técnicas de aplicacidn de calor, refrigeraciény congelacién

Actitudes (Disposicion)

Trabaja con disposicién de forma colaborativa en el equipo

Trabaja con responsabilidad y sigue las normas de higiene para elaborar productos con calidad
Trabaja de forma propositiva, analitica y critica en un marco de ético y de valores

Valores (Saberes formativos).

Promoverd las buenas practicas de manufactura en la produccién de alimentos para el consumo
humano.

Promoverd el cumplimiento y aplicacion de las normas de inocuidad y calidad.
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VII.- Desglose de médulos

Mddulo | Técnicas de transformacién y conservacion de alimentos
v' Métodos fisicos y métodos quimicos
v’ Clasificacién de los alimentos en pedecederos y no pedecederos
Modulo Il Alimentos ricos en carbohidratos:
v' Mieles, mermeladas, ate, jaleas
v" bebidas refrescantes,
v' confiteria, etc.
Conservacién 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.
Mdodulo lll “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.

VIII.- Metodologia de trabajo

La metodologia se implementara como de curso-taller, donde los alumnos utilizan las diferentes
técnicas de elaboracién y conservacion de alimentos, siguiendo las normas y por ende los
estandares de calidad para obtener alimentos inocuos adecuados para el consumo humano. Esto se
lograra a través de los talleres en donde produzcan los diversos tipos de alimentos procesados
siguiendo las buenas practicas de manufactura, normas y estandares de calidad.

Ademas selecciona los conservadores y aditivos, o procedimientos adecuados para alargar la vida
de anaquel en la preparacion sin alterar las caracteristicas organolépticas y nutrimentales de los
alimentos procesados.

En conjunto estas competencias, permitirdn tener al alumno una visidn al alumnos mds amplia
sobre el procesamiento adecuado de las materias primas y condiciones para elabora alimentos que
contengan los nutrimentos necesarios para una vida sana.

Sin lugar a dudas, la practica en la elaboracién y conservacién de alimentos les proporcionara a los
alumnos el ir adquiriendo herramientas para juzgar las mejores opciones en cuanto a materias
primas a utilizar y los procesos a seleccionar.

La mayoria de las actividades planteadas en las unidades de aprendizaje estan disefiadas para
trabajar colaborativamente, porque fomenta el desarrollo del pensamiento critico ademads de
habilidades de comunicacién.

Para el proceso de evaluacién, se sugiere utilizar una serie de rdbricas, con las que se puede hacer
una evaluacion integral del proceso de aprendizaje, que considere todos y cada uno de los
elementos que conforman a la competencia y asi se brinde informacién sobre cémo se va
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desarrollando el alumno de manera integral.

Dependiendo de la region en donde se ubique la escuela preparatoria, los productos caracteristicos
de la regidn variardn, por ello el docente podra seleccionar qué tipo de alimentos se van a procesar
a partir de los productos agroindustriales con que se cuente en la regién.

Se pueden elaborar y conservar diferentes tipos de alimentos, siempre y cuando se respeten el
desarrollo de las competencias planteadas en el curso

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 practicas deberds elaborar un
esquema sencillo que te permita visualizar cual es el trabajo que vas a realizar en el laboratorio.

Las actividades aqui propuestas son un modelo, sin embargo con la creatividad de los alumnos y de
los propios profesores, se pueden integrar otras actividades que permitan afianzar o desarrollar
otros aprendizajes.

IX.- Evaluacion del aprendizaje

Producto de aprendizaje por mddulo Criterios de evaluacion

Médulo | Evidencia por producto
Matriz de comparacion de los métodos fisicos vy
quimicos, en donde se mencione las ventajas y|1l. El producto terminado con las

desventajas del uso de cada uno de ellos caracteristicas fisicas y quimicas
establecidas en el procedimiento de

Modulo I manufactura

Proyecto: Elaboracién de 2 alimentos caracteristicos |2. Los instrumentos y las superficies se

del moédulo, y con su escrito en donde presenten conservan en buen estado

objetivos, métodos, hipdtesis,materia prima utilizada, | 3. Instrumentos y material libre de

procedimiento materia prima y 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

Evidencia de conocimiento

1. Consistencia y textura de materiales

que maneja
Modulo I 2. Normas de Buenas Practicas de
Realizacion de una exposicion de productos manufactura y procedimientos de
alimenticios de cada tipo con su especificacidon operacion

3. Unidades de medida, volumen y peso

4. Cuestiones basicas de seguridad para
manejar los instrumentos y el equipo

5. Referentes a limpieza, higiene vy
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sanitizaciéon  del equipo e
instrumentos

6. Sustancias y accesorios para sanitizar

areas y equipo

Balanzas y basculas
Procedimientos de manufactura
Procedimientos de operacién

. Buenas practicas de manufactura vy

procedimientos de operacién

X.- Ambito de aplicacién de la competencia

puede mostrarse en una exposicidn o en una venta.

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 produccion de alimentos, que

Xl.- Ponderacion de la evaluacion

Actividad de Aprendizaje

%

Adquisicidn de informacién 15
Practicas de elaboracidn de alimentos 30
Producto integrador por modulo 30
Producto integrador final 25

de aprendizaje y no por modulo.

Esta propuesta de ponderacién considera la evaluacién de todos los productos de la unidad

XII.- Acreditacion

de alumnos.

El resultado final de evaluacion de esta Unidad de Aprendizaje serd expresado conforme a la escala
centesimal de 0 a 100, en niumeros enteros, considerando como minima aprobatoria la calificacion
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 calificacion aprobatoria en el periodo extraordinario, el alumno tendrd otra
oportunidad de conformidad con el articulo 332 del Reglamento General de Evaluacién y Promocién
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XIll.- Bibliografia
A) Basica

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

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

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

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

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

e Girad, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos cdrnicos. Zaragoza, Espaia: Acribia.

e Hawthorn, J. (1993). Fundamentos de ciencia de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Acribia.

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

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

B) Bibliografia complementaria

1. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos
T. P. Ocultate

2. Quimicay Bioquimica de los Alimentos
Armando Santos Moreno

3. Deshidratacién
Gustavo V. Barbosa — Canovas, Humbert Vega — Merdado
Ed. Acribia, S. A,

4. Conservacion de los Frutos, Manual Técnico
Alfonso Herrero, Jorge Guardia

5. Procesado de Frutas
D. Arthey, P. R. Ashurst, Ed. Acriba, S. A.

Elaborado por:

Nombre Escuela

Lara Neri Montes Escuela Preparatoria Regional de Sayula

Modnica Basurto Vazquez

Eva Contreras Melchor Escuela Preparatoria Regional de Ahualulco

Ma. Sara Hinojoza Loza

Gerardo Martin Nufio Orozco Escuela Preparatoria Regional de Zapotlanejo

Miguel Hernandez de Alba
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Asesoria pedagdgica

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

SISTEMA DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR

Mtra. Patricia Esmeralda Huizar Ulloa

Coordinacion y revision general

Nombre

Correo Electrénico

Mtra. Maria de Jesus Haro del Real

DEP@sems.udg.mx
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