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Nombre de la asignatura:

Tecnologia de Alimentos Il

Competencia(s) que desarrolla:

Dirigir procesos de produccion alimentarios,
administrativas y tecnicas analiticas, para la optimizacion de recursos.

mediante herramientas

Horas practicas:

Horas

78 ;-
teoricas:

Horas

27
totales:

105

Objetivo:

El alumno elaborara productos a partir de carnes, pescados y mariscos
mediante la seleccion de tecnologias, maquinaria, equipo e insumos para
dar valor agregado y contribuir al desarrollo regional.

Nombre de las unidades tematicas:

1. Tecnologia de la carne

Numero y nombre de la unidad
tematica

Objetivo general por unidad
temética

2. Tecnologia de pescados y mariscos
3. Innovacién

Temas de cada unidad
tematica

1. Tecnologia de la carne

El alumno elaborara productos carnicos
mediante la seleccién de tecnologias,
maquinaria y equipo para darle valor
agregado a la carne.

Operaciones previas al procesamiento
de productos céarnicos

Aditivos empleados en la industria de
carnes

Métodos de conservacién utilizados en
productos carnicos

Productos carnicos crudos

Productos céarnicos cocidos

2. Tecnologia de pescados y mariscos

El alumno elaborara productos a base
de pescados y mariscos mediante la
seleccion de tecnologias, maquinaria y
equipo para darles valor agregado.

Introduccion

Operaciones previas al procesamiento
de pescados y mariscos

Métodos de conservacion utilizados en
pescados y mariscos

Tecnologias de proceso para pescados
y mariscos

3. Innovacion

El alumno elaborarA un producto
innovador utilizando la materia prima,
residuos y subproductos de carne,
pescados y mariscos mediante las
tecnologias de industrializacién para
darle valor agregado.

Innovacién de productos
Subproductos
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Unidad: Tecnologia de la carne Duracion (Horas)*: 60

Objetivo de unidad: |El alumno elaborara productos carnicos mediante la seleccion de tecnologias, maquinaria y
equipo para darle valor agregado a la carne.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer Ser

Explicar el concepto, clasificacién y
composicién de carnes.

Identificar los tipos de rastros TIF,
municipales, privados y la normatividad.

Identificar las etapas y condiciones del
sacrificio de animales, asi como las
etapas para la obtencion y despiece de
las canales.

Reconocer las etapas de |la
transformacion de mudsculo a carne.

Identificar las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de la
carne.

Identificar el proceso de recepcion y los
parametros de almacenamiento para
las carnes.

Identificar el tipo de analisis
fisicoquimicos 'y microbiolégicos a
realizar con base a normatividad
vigente.

Identificar los elementos de trazabilidad
en el manejo de carnes y productos
carnicos.

Identificar los insumos empleados en
los procesos de transformacién de
carne.

Identificar la clasificacion de los aditivos
alimentarios de acuerdo a su manejo,
funcion y aplicacién:  gelificante,
estabilizante, reguladores de pH,
saborizantes, colorantes,
conservadores y potencializadores de
sabor, de acuerdo a normatividad

Pagina 2 de 16

F-DA-10/R1



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL
PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSENANZA

vigente.

Explicar los métodos de conservacion
en productos carnicos: ahumado,
salado, secado, enlatado, curado,
marinados, encurtidos.

Identificar los tipos de productos
carnicos crudos: cortes, marinados,
carne para hamburguesa, chorizos,
longanizas, empanizados y salazones
de acuerdo a normatividad.

Describir los procesos y equipos para la
obtencibn de productos céarnicos
crudos.
Identificar los aditivos utilizados para la
elaboracion de productos céarnicos
crudos.

Identificar las caracteristicas
fisicoquimicas y microbiol6gicas de los
productos carnicos crudos de acuerdo a
normatividad vigente.

Identificar las variables de control de los
procesos y sus parametros.

Listar los tipos y caracteristicas de
envases y empaques utilizados para
productos carnicos crudos.

Identificar la importancia de las
formulaciones del producto y
rendimientos.

Identificar los tipos de productos
carnicos cocidos: jamén, salchicha,
gueso de puerco, salami, tocino,
chuleta ahumada, mortadela,
encurtidos, pates, morcilla.

Describir los procesos y equipos para la
obtenciébn de productos carnicos
cocidos.

Identificar los aditivos utilizados para la

elaboracion de productos céarnicos
cocidos.
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Identificar las caracteristicas
fisicoquimicas y microbiolégicas de los
productos carnicos cocidos de acuerdo
a normatividad vigente.

Identificar las variables de control de los
procesos y sus parametros.

Listar los tipos y caracteristicas de
envases y empaques utilizados para
productos carnicos cocidos.

Identificar la importancia de las

formulaciones del producto y
rendimientos.
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Determinar las caracteristicas de
calidad de la carne y los parametros de
recepcion.

Determinar la calidad microbiolégica de
la carne.

Elaborar en diagramas las operaciones
previas al procesamiento un producto
carnico.

Elaborar un procedimiento de
trazabilidad para manejo de productos
carnicos empleando software dedicado
(DATADEC u otro)

Establecer las concentraciones de
aditivos de acuerdo a la normatividad
vigente en funcion del producto.

Determinar el efecto del método de
conservacion sobre las caracteristicas
del producto terminado.

Determinar las etapas del
procesamiento de un producto cérnico
crudo.

Calcular requerimientos de materia
prima, insumos y rendimientos.

Elaborar un producto céarnico crudo con
base en la normatividad vigente.

Determinar las etapas del
procesamiento de un producto carnico
cocido.

Calcular requerimientos de materia
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prima, insumos y rendimientos.

Elaborar un producto céarnico cocido
con base en la normatividad vigente.

Trabajo en equipo

Capacidad de auto aprendizaje
Creativo

Razonamiento deductivo
Ordeny limpieza

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un caso practico elabora un producto cérnico crudo y un producto cérnico cocido, presenta un reporte técnico
que incluya:

- Caracteristicas fisicas y quimicas de la materia prima
- Diagrama de flujo del proceso
- Maquinaria y equipo
- Memoria de calculos de:
*Formulacion y rendimientos
*Balance de materia
-Software dedicado a manejo de plantas de carnicos
- Caracteristicas del producto terminado
- Resultados y discusion
- Conclusiones
- Bibliografia

Pagina 5 de 16 F-DA-10/R1




. B
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL 'g?,fkg.:'

BASADA EN COMPETENCIAS

V7/477/48

PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSENANZA Universidad Yecioliyica

del Valle del Mezquital

\prender, Emprender, Transformar

Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Evaluacion diagndéstica en linea
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- Mediante articulos enviados via correo
electronico se explicara el concepto,
clasificacion y composicion de carnes,
el alumno identificara los tipos de
rastros TIF, municipales, privados y la
normatividad, identificara las etapas y
condiciones del sacrificio de animales,
asi como las etapas para la obtencién y
despiece de las canales, reconocera las
etapas de la transformacion de musculo
a carne e ldentificara las caracteristicas
fisicoguimicas y sensoriales de la
carne.

- A partir de presentaciones en clase en
linea y articulos, se explicaran los
diferentes conceptos de las
operaciones previas al procesamiento
de productos carnicos, de los aditivos
empleados en la industria de carnes y
los diferentes métodos de
conservacion.

- El alumno identificara a través de
articulos enviados mediante correo
electrénico las pruebas fisicoquimicas y
microbiolégicas de la carne. Si se
regresa a clases presenciales el alumno
realizaran las pruebas en laboratorio.

- El alumno identificara mediante un
cuadro comparativo que ellos realicen
la clasificacion y empleo de los aditivos
en la industria carnica en base a la
normatividad vigente.

- A través de un caso practico el alumno
identificard los diferentes métodos de
conservacion empleados en la industria
carnica. Previamente se les enviara
articulos referentes al tema via correo
electrénico.

- Si se regresa a clases presenciales
mediante una practica en el laboratorio
el alumno evaluara las propiedades de
los aditivos y su efecto conservador.

- Si se regresa a clases presenciales,
en el taller el alumno elaborara
diferentes  productos carnicos vy
realizard los analisis fisicoquimicos y
microbiolégicos correspondientes.
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Al término de la unidad temética, se
aplicard un examen donde se evalle
los diferentes conceptos analizados en
clase.

El alumno entregara reportes de cada
uno de los trabajos y practicas si se
regresa a clases presenciales de taller y
laboratorio realizadas.

Medios y materiales
didécticos:

Computadora, Internet, Bibliografia, Material audiovisual

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos

Técnicas de ensefianza:

Interrogatorio, Entrevista

Estrategias de aprendizaje:

Graéficas, Cuadros comparativos

Evidencias de aprendizaje:

Ejemplo del examen realizado para la unidad correspondiente, y ejemplo de un
reporte calificado con su ribrica.
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Unidad: Tecnologia de pescados y mariscos Duracién (Horas)*: 25

Objetivo de unidad: |El alumno elaborara productos a base de pescados y mariscos mediante la seleccion de
tecnologias, maquinaria y equipo para darles valor agregado.

Tipos de Saberes
Saber Saber Hacer Ser

Identificar la importancia econdmica del
sector de pescados y mariscos.

Clasificar las especies de mayor
importancia comercial.

Identificar los productos procesados de
pescados 'y mariscos que @ se
encuentran en el mercado.

Explicar el concepto, clasificacion y
composicién de pescados y mariscos.

Identificar los métodos de captura.

Describir las etapas del manejo
después de la captura: clasificacion,
eviscerado, descabezado, descamado
de pescados y mariscos.

Identificar las caracteristicas
fisicoquimicas 'y sensoriales de
pescados y mariscos.

Identificar el tipo de andlisis
fisicoquimicos y microbiolégicos a
realizar con base a normatividad
vigente.

Explicar los métodos de conservacion
en pescados y mariscos: refrigeracion,
congelacion, ahumado, salado, secado,
enlatado, envasado al vacio.

Describir las etapas y las variables de
control de los procesos de ahumado,

enlatado, deshidratado, salado,
extraccion de aceites y obtencion de
harina.

Identificar los equipos para la obtencion
de productos derivados de pescados y
mariscos.
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Identificar los aditivos utilizados para la
elaboracion de productos derivados de
pescados y mariscos.

Identificar las caracteristicas
fisicogquimicas y microbiol6gicas de los
productos de pescados y mariscos de
acuerdo a normatividad vigente.

Listar los tipos y caracteristicas de
envases y empagues.

Identificar la importancia de las
formulaciones del producto y
rendimientos.

Definir formulaciones para la
elaboracion de productos ahumados,
deshidratados, enlatado, salado,
extraccion de aceites y harinas.
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Determinar las caracteristicas de
calidad y sus parametros en la
recepcion.

Determinar la calidad microbiolégica de
pescados y mariscos.

Establecer las etapas de manejo
después de la captura de pescados y
mariscos.

Determinar las caracteristicas
fisicoquimicas de pescados y mariscos.

Determina la calidad microbiolégica de
pescados y mariscos.

Elaborar ficha técnica de la materia
prima de pescados Yy mariscos:
considerando:

Caracteristicas fisicoguimicas,
sensoriales y microbiolégicas,
pardmetros de almacenamiento y las
operaciones después de la captura.

Determinar el método de conservacion
a utilizar en la elaboracién de productos
a base de pescados y mariscos.
Elaborar un diagrama de bloques de las
operaciones y parametros de control del
proceso de productos especificos a
elaborar a base de pescados vy
mariscos.

Calcular la formulacién de un producto
a base de pescados y mariscos.

Elaborar productos ahumados,
enlatados, salados y deshidratados.

Calcular rendimientos de los diferentes
procesos.
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Apego a normas
Responsabilidad
Limpieza y orden

Apego a normas
Responsabilidad
Limpieza y orden
Analitico

Trabajo en equipo
Capacidad de auto aprendizaje
Creativo

Razonamiento deductivo
Orden y limpieza

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un caso practico elabora un producto derivado de pescados 0 mariscos presenta un reporte que incluya:

- Caracteristicas fisicas y quimicas de la materia prima
- Diagrama de flujo del proceso
- Maquinaria y equipo
- Memoria de célculos de:
*Formulacion y rendimientos
*Balance de materia
- Caracteristicas del producto terminado
- Resultados y discusion
- Conclusiones
- Bibliografia
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Presentacion general de la asignatura.

- Mediante presentaciones power point,
y articulos del tema que se enviaran
correo electronico se identificara las
especies de pescado y mariscos mas
importantes desde el punto de vista
comercial.

- En clase, se explicaran las
operaciones previas al procesamiento,
los diferentes métodos de conservacion
y las tecnologias de procesamiento de
pescado y mariscos.

- En el laboratorio si se regresa a clases
presenciales el alumno evaluara la
calidad del pescado desde el punto de
vista microbolégico. Si no se regresa
mediante articulos que se enviaran
correo electrdnico el alumno
comprendera la evaluacion de la
calidad de pescados y mariscos y se
realizaran en cada actividad
cuestionarios que evalle el grado de
conocimiento adquirido.

- Se elaboraran si se regresa a clases
presenciales diferentes productos a
partir de pescados y mariscos;
evaluando en el laboratorio la calidad
microbiolégica de los mismos en base a
la normatividad vigente.

El alumno realizara un examen en
donde se evalile los diferentes
conceptos de la unidad vistos en clase.
El alumno entregara reportes de cada
una de las practicas realizadas en
laboratorio y taller.

Medios y materiales
didéacticos:

Computadora, Internet, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Otros

Técnicas de ensefianza:

Interrogatorio

Estrategias de aprendizaje:

Gréficas, Cuadros comparativos

Evidencias de aprendizaje:

Ejemplo del examen realizado para la unidad correspondiente, y ejemplo de un

reporte calificado con su ribrica.
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Unidad: Innovacion Duracion (Horas)*: 20

Objetivo de unidad: |El alumno elaborara un producto innovador utilizando la materia prima, residuos y subproductos
de carne, pescados y mariscos mediante las tecnologias de industrializacion para darle valor
agregado.

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Identificar las tendencias de innovacion | Proponer alternativas de innovacion en|Analitico
dentro del area de carnes, pescados y|{un producto o proceso a partir de|Deductivo
mariscos. carnes, pescados 0 mariscos. Trabajo en equipo

Explicar la innovacion de acuerdo a|Desarrollar productos derivados de |Trabajo en equipo
producto, proceso, productos andlogos |residuos y subproductos. Creativo
y Su impacto. Deductivo

Identificar residuos y subproductos de
carnes, pescados y mariscos con
potencial para su aprovechamiento.

Resultado de la unidad de aprendizaje
A partir de un caso practico elabora un informe técnico que contenga:

- Justificacién de la innovacion o utilizacion de residuos y subproductos
- Procedimiento
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Aceptacién de la idea de negocio.

El alumno elaborard un producto si se
regresa  a  clases presenciales
innovador utilizando como materia
prima residuos y subproductos de
carne, pescados y mariscos mediante
las tecnologias de industrializacion para
darle un valor agregado. Si no se
regresa estaran investigando mediante
un reporte cientifico que pretendian
hacer que andlisis hubieran realizado
de acuerdo a la norma de carnes
vigente y el disefio de su etiqueta
frontal y reverso.

Presentacion de proyecto final y el
producto innovador, o en su defecto el
articulo cientifico.

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet, Impresos

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Aprendizaje orientado a

proyectos

Técnicas de ensefanza:

Interrogatorio, Discusion en pequefios grupos

Estrategias de aprendizaje:

Gréficas, Cuadros comparativos

Evidencias de aprendizaje:

Un ejemplo de proyecto final con su rubrica.
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. , . Contrato de aprendizaje —
Diagnostica: Rubrica
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Proyectos Rubrica 100 %
100 %
Evaluacion
SIMENTE (~E6 02 18/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

MTRO. CARLOS ABRAHAM REYNOSO OCAMPO MTRO. LUIS SALAZAR CERVANTES
Elaboré Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 03/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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