EDUCACI()N PROGRAMA EDUCATIVO:

aIrP

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: TECNOLOGIAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS CLAVE: E-TCA-1

El estudiante sera capaz de aplicar los distintos métodos de conservacion y/o transformacién mas
comunes a productos agroindustriales para su conservacidn inocua y segura con la finalidad de prolongar
la vida de anaquel.

Industrializar materias primas a través de procesos tecnoldgicos, para producir y conservar alimentos
inocuos que contribuyan al desarrollo sostenible de la region.

Propésito de aprendizaje de la
Asignatura

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

. Horas Totales
competencia

Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana

Especifica Escolarizada

Horas Totales

Horas del Saber Hacer

Horas del Saber

Unidades de Aprendizaje

l.- Manejo postcosecha. 7 13 20
Il.- Métodos de conservacion de alimentos 20 40 60
lll.- Métodos emergentes de conservacion de 4 6 10
alimentos

Totales 31 59 90
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Funciones

Capacidades

Criterios de Desempeiio

Transformar Materias primas a

través de procesos
tecnoldgicos, para produciry
conservar alimentos inocuos
que contribuyan al desarrollo
sostenible de la region

Analizar materias primas,
subproductos y producto
terminado mediante técnicas
analiticas, para mediry
controlar los pardmetros que
aseguren la de calidad.

Elabora un reporte del analisis de materia prima,

subproducto y/o producto terminado, que incluya:

- Descripcion de la Técnica de muestreo utilizada

- Las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de la
materia prima o producto

- Técnicas analiticas aplicadas

- Normas relacionadas con el andlisis realizado

- Andlisis estadistico

- Resultados y conclusiones del analisis

Seleccionar alternativas de
proceso con base en las
caracteristicas de la materia

prima, normatividad aplicable y

tendencias de consumo del
mercado, para su
aprovechamiento dptimo y
sustentable.

Realiza un informe técnico sobre alternativas del proceso
gue incluya:
- Clasificacion de la materia prima de acuerdo a los
resultados de su analisis
- Tendencias de consumo
- Propuesta de una a tres alternativas de proceso
- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que aplique
- Normatividad relacionada al (los) proceso (s)
- Indicadores de impacto ambiental

Ejecutar procesos de
transformacion mediante
procedimientos, normasy
tecnologias de conservacion,
para la obtencién de un
producto alimenticio inocuo.

Realiza un reporte del proceso de produccidn 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

- Equipo utilizado

- Descripcién de la tecnologia de conservacion utilizada
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- 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 informe técnico que documente alternativas de
productos y/o subproductos, considerando:

- Descripcién de la materia prima y proceso
-Caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas
(normatividad aplicable)

-Composicion nutrimental

- Evaluacion sensorial

- Empaque o envase

- Estimacion de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos criticos de
control

- Ficha técnica del producto terminado

- Muestra del prototipo del producto

- Conclusiones

Conservar recursos
alimentarios a través de
técnicas y normas para
prolongar su vida util y
asegurar la calidad del
producto.

Implementar las condiciones
Optimas de manejo de materia
prima sin procesar mediante
especificaciones metodoldgicas
y normas, para conservar las
caracteristicas de la materia
prima.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo de la
materia prima sin procesar que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas

- Método de conservacion elegido

- Pardmetros de control de la conservacién

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util

- Resultados y conclusiones
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Implementar las condiciones
Optimas 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 microbioldgicas

- Método 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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Unidad de Aprendizaje

Propdsito esperado

Tiempo Asignado

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

I. Manejo postcosecha.

El estudiante determinard el manejo postcosecha de frutas y hortalizas mediante el uso de indicadores de

madurez de acuerdo a su destino, para conservar las caracteristicas de calidad.

Horas del
Saber

Horas del Saber Hacer

Saber
Dimension Conceptual

Explicar concepto y caracteristicas de:

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Determinar los indices de cosecha

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Promover el pensamiento

Cosecha y manejo en
campo. fruto climatérico y no climatérico, en el corte y transformacion de creativo para desarrollar el
indices de cosecha, madurez fisioldgica y | frutas y hortalizas. trabajo individual en las
comercial. actividades indicadas.
Determinar el sistema de
Identificar tipos y caracteristicas de recoleccion. Ejercer un analisis critico,
sistemas de recoleccion. reflexivo, asertivo,
Monitorear los pardmetros en la responsable y honesto,
Identificar los tipos e importancia de cosecha y durante el fundamentado en la ciencia
envases primarios: cajas de plastico, de |almacenamiento de frutas, y la tecnologia, para tomar
madera, bolsas de lona y de ixtle. hortalizas y productos procesados | decisiones éticas.
en tiempo real a través de un
Identificar la normatividad de Buenas hardware, software y/o dispositivos | Desarrollar resiliencia,
Practicas Agricolas (BPA). moviles. manejo del estrésy
flexibilidad.
Identificar software y/o hardware que
registren parametros en la cosecha y Desarrollar habilidades
durante el almacenamiento de frutas, socioemocionales que
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hortalizas y productos procesados en
tiempo real.

Logistica y cadena de
suministro de los
productos del campo.

Explicar los conceptos fundamentales de
la logistica y cadena de suministro en el
sector agroalimentario.

Identificar la normatividad y
regulaciones aplicables a la logistica y
cadena de suministro de productos del
campo.

Planear la logistica en la cadena de

suministro de productos del campo.

Proponer la aplicacién de la
normatividad y regulaciones en la
logistica y cadena de suministro de
productos del campo.

Maduracion de frutas y
hortalizas.

Explicar los cambios fisicoquimicos,
enzimaticos y fisioldgicos durante la
maduracion.

Explicar las etapas de la maduracidn
acelerada (etileno, carburo de calcio) y
maduracién retardada (refrigeracion,
atmosferas modificadas).

Determinar el método de
maduracién de la materia prima.

Operaciones y manejo

Identificar tipos de dafios: fisicos,

Determinar las operaciones de

permitan adquirir y generar
conocimientos, asi como la

capacidad para aprender a

pensar.

postcosecha. guimicos y bioldgicos. manejo postcosecha.
Identificar las operaciones postcosecha
de la materia prima sin procesar:
seleccién, lavado, secado, encerado,
clasificacidn, preenfriamiento, empaque,
embalaje y transporte.
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Estudio de caso
Investigacion con tutoria
Taller y practica mediante la accién

Computadora

- Caindn

- Pintarrén

- Normas

- Internet

- Manual de practicas

- Termémetro

- Higrémetro

- Potenciémetro

- Refractometro

- Material de laboratorio
- Reactivos de laboratorio
- Lavadora

- Enceradora

- Cdmara de maduracién
- Cadmara fotografica

- Colorimetro

- Penetrémetro

- Cdmara de refrigeracion
- Tren de respiracién

- Cromatografo de gases
- Software

- Dispositivos moviles

- Envases

pacio Formativo
Aula
Laboratorio / X
Taller
Empresa
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- Manual de operacién de equipos
- Caldera

- Marmita

- Refrigerador

- Deshidratador

- Estufa de secado

- Estufén

- Mesas de acero inoxidable

- Pasteurizador

- Evaporador

- Autoclave

- Bascula

- Balanzas analiticas y granatarias
- Determinador de actividad de agua
- Congelador

- Cadmara de refrigeracion

- Microondas

- Lampara de luz ultravioleta

- Cadmaras de inyeccion de gases

- Empacadora al vacio
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Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion

Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

El estudiante aplica las recomendaciones para el
manejo adecuado durante la cosecha,
postcosecha, almacenamiento y logistica para la
distribucién de frutas y hortalizas, considerando
sus caracteristicas especificas.

reporte indicando:

- indices de cosecha
- Estado de madurez

postcosecha

- Conclusiones

A partir de un caso practico elabora un

- Caracteristicas de la materia prima

- Operaciones empleadas en cosecha y

- Método de maduracién empleado

Lista de cotejo
Rubrica

UNIDADES DE APRENDIZAIJE
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Unidad de Aprendizaje

Il. Métodos de conservacion de alimentos.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Principios de conservacién

El estudiante propondra el método de conservacion de acuerdo a las caracteristicas del alimento, para que
mantenga o prolongue la vida util manteniendo su calidad.

Horas del Saber Hacer

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Describir los mecanismos que deterioran

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Determinar para un alimento

Horas Totales

Promover el pensamiento

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

de alimentos. los alimentos: especifico los mecanismos por los | creativo para desarrollar el
- Transferencia de humedad. cuales se deteriora y los métodos trabajo individual en las
- Transferencia fisica de sustancias de de conservacion mas empleados. actividades indicadas.
bajo peso molecular.
- Cambios quimicos y bioquimicos. Ejercer un analisis critico,
- Cambios inducidos por la luz. reflexivo, asertivo,
- Cambios microbiolégicos. responsable y honesto,
fundamentado en la ciencia
Describir los factores que afectan la y la tecnologia, para tomar
conservacién o pérdida de la calidad de decisiones éticas.
los alimentos.
- Factores intrinsecos Desarrollar resiliencia,
- Factores extrinsecos manejo del estrésy
flexibilidad.
Explicar la interaccidn entre los factores
intrinsecos y extrinsecos en la Desarrollar habilidades
conservacién de calidad de los alimentos socioemocionales que
permitan adquirir y generar
Identificar los parametros de influencia conocimientos, asi como la
de los principales métodos de capacidad para aprender a
conservacién de alimentos. pensar.
ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP
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Métodos de conservacion
de alimentos por frio.

Identificar el fundamento de la
conservacién de alimentos mediante el
empleo de bajas temperaturas:
Refrigeracion

Congelacion.

Explicar el efecto de las bajas
temperaturas en la calidad de los
alimentos.

Describir los métodos de refrigeraciony
congelacién, asi como sus
caracteristicas.

Identificar las caracteristicas de las
cartas psicrométricas y tablas de
refrigeracion

Seleccionar el método de
conservacién por bajas
temperaturas adecuado para cada
tipo de materia prima,
considerando sus caracteristicas.

Seleccionar el equipo de
refrigeracién o congelacién
adecuado para la conservacion por
bajas temperaturas de un alimento
especifico, en funcién del método
de conservacién por bajas
temperaturas seleccionado.

Métodos de conservacion
por calor.

Identificar el fundamento de la
conservacion de alimentos mediante el
empleo de altas temperaturas:

- Pasteurizacion.
- Esterilizacion.
- Evaporacion.

- Horneado.

- Freido.

Explicar el efecto de las altas
temperaturas en la calidad de los
alimentos.

Determinar el método de
conservacién mediante el empleo
de altas temperaturas de acuerdo a
las caracteristicas de la materia
prima.

Identificar el equipo a utilizar en la
conservacioén por altas
temperaturas de un alimento.
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Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por altas
temperaturas.

Métodos de conservacion
por modificacién de
Actividad de Agua (Aw).

Identificar el fundamento de la
conservacién de alimentos por
modificacion de Aw

- Adicion de solutos

- Secado por aire caliente
- Deshidratacién por vacio
- Liofilizacion

- Deshidratacidon osmatica
- Concentracion

Explicar el efecto de la reduccién de
Actividad de Agua (Aw) por los
diferentes métodos empleados en
calidad de los alimentos.

Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por reduccion
de Aw

Determinar el método de
conservaciéon mediante
modificacién de Aw de acuerdo a
las caracteristicas de la materia
primay al producto a elaborar.

Identificar el equipo a utilizar en la
conservacién por modificacién de
Aw de un alimento.

Métodos de conservacion
por sustancias quimicas.

Identificar los principales aditivos
utilizados para la conservacién de
alimentos y sus concentraciones
permitidas segun la normatividad
vigente.

Describir el mecanismo de accién parala
conservacién de alimentos por aditivos.

Establecer el tipo de sustancia
guimica en la conservacion de un
alimento con base en sus
caracteristicas.
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Métodos de conservacion
por fermentacién.

Identificar el fundamento de la
conservacién por uso de la fermentacion
en diferentes alimentos:

- Lacteos.

- Vegetales.

- Carnes.

- Panificacion.

- Bebidas fermentadas a partir de
cereales.

Explicar el efecto de fermentacion en la
calidad de los alimentos.

Describir los equipos empleados en la
conservacion de alimentos fermentados.

Determinar el método de
conservacién mediante la
fermentacién de acuerdo a las
caracteristicas del alimento.

Atmodsferas Modificadas.

Identificar el fundamento de la
conservacién de alimentos por
Atmosferas Modificadas (AM).

- Atmoésferas Modificadas (AM)

- Envasado en atmdsfera controlada
(CA).

- Envasado en atmodsfera modificada con
gases inertes (MAP).

- Envasado en atmodsfera modificada con
gases activos (EMA).

Explicar el efecto de las atmédsferas
modificadas en la calidad de los
alimentos.

Seleccionar el método de
conservacién por atmésferas
modificadas adecuado para un
alimento especifico, considerando
sus caracteristicas.
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Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por
atmdsferas modificadas.

Métodos de conservacion
por métodos combinados.

Identificar los principios de los métodos | Desarrollar la conservacion de

combinados: alimentos con los métodos
- Efecto obstaculo combinados.

- Tecnologia de obstaculos

- Calidad Total

- Obstaculos potenciales

Identificar los efectos basicos de los
métodos combinados en la conservacidn
de alimentos: Homeostasis, agotamiento
metabdlico, reacciones al estrés y
conservacién multiobjetivo.

ore O O d O
etodo e de e €Nd d edlo dlteriales aldd O
Aula
Estudio de caso Computadora Laboratorio / X
Investigacion con tutoria - Caidn Taller
Taller y practica mediante la accién - Pintarrén
- Normas Empresa
- Internet
- Manual de practicas
- Termdémetro
- Higrometro
- Potenciémetro
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- Refractémetro

- Material de laboratorio

- Reactivos de laboratorio

- Lavadora

- Enceradora

- Cdmara de maduracién

- Cdmara fotografica

- Colorimetro

- Penetrémetro

- Cdmara de refrigeracion

- Tren de respiracién

- Cromatodgrafo de gases

- Software

- Dispositivos méviles

- Envases

- Manual de operacién de equipos
- Caldera

- Marmita

- Refrigerador

- Deshidratador

- Estufa de secado

- Estufén

- Mesas de acero inoxidable

- Pasteurizador

- Evaporador

- Autoclave

- Bascula

- Balanzas analiticas y granatarias
- Determinador de actividad de agua
- Congelador
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- Cdmara de refrigeracion

- Microondas

- LAmpara de luz ultravioleta

- Cdmaras de inyeccién de gases
- Empacadora al vacio

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion

Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacién

El estudiante selecciona y aplica el método de
conservacion mas adecuado, tomando en cuenta
las caracteristicas de la materia prima a procesar,
el producto alimentario deseado, las
caracteristicas del envase y empaque del
producto, y los equipos basicos necesarios para
ejecutar el proceso sugerido.

A partir de un caso practico, elabora un
reporte detallando:

- Las caracteristicas de la materia prima

- Caracteristicas del producto el
producto alimentario elaborado.

- El método de conservacion
seleccionado.

- Caracteristicas del envase y empaque

- Los equipos basicos necesarios para
ejecutar el proceso sugerido

- Conclusiones basadas en la efectividad
del método de conservacion aplicado.

Lista de cotejo

Rubrica
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NI EL R WANGIZ o [F£IIN |1 Métodos emergentes de conservacidn de alimentos.

El estudiante propondra un método emergente de conservacién de alimentos de acuerdo a sus caracteristicas

Propdsito esperado . .
para mantener y conservar las caracteristicas del alimento.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Campos Eléctricos Identificar el fundamento de la Analizar los principios y Promover el pensamiento
Pulsados. conservacién de alimentos por los fundamentos cientificos de la creativo para desarrollar el
Campos Eléctricos Pulsados (CEP). tecnologia de Campos Eléctricos trabajo individual en las
Pulsados (CEP) para la conservacion | actividades indicadas.
Identificar las aplicaciones, ventajas, de alimentos.
desventajas del método. Ejercer un analisis critico,
Contrastar las ventajas y reflexivo, asertivo,
Explicar el efecto de los Campos desventajas de la tecnologia de CEP | responsable y honesto,
Eléctricos Pulsados (CEP) en la calidad de | con otras tecnologias de fundamentado en la ciencia
los alimentos. conservacién de alimentos. y la tecnologia, para tomar

decisiones éticas.
Describir los equipos empleados en la

conservacién de alimentos por Campos Desarrollar resiliencia,
Eléctricos Pulsados (CEP) manejo del estrésy
Altas Presiones Identificar el fundamento de la Esquematizar los mecanismos de flexibilidad.
Hidrostaticas. conservacién de alimentos por Altas accion de las Altas Presiones
Presiones Hidrostaticas (APH). Hidrostaticas (APH) para la Desarrollar habilidades
inactivacion de microorganismos en | socioemocionales que
Identificar las aplicaciones, ventajas, alimentos. permitan adquirir y generar
desventajas del método. conocimientos, asi como la
Evaluar la aplicabilidad de Ia capacidad para aprender a
tecnologia de APH en diferentes pensar.
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Explicar el efecto de uso de Altas
Presiones Hidrostaticas (APH) en la
calidad de los alimentos.

Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por Altas
Presiones Hidrostaticas (APH)

tipos de alimentos y productos
alimenticios.

Pulsos de luz.

Identificar el fundamento de la
conservacién de alimentos por pulsos de
luz (pasteurizacion por flash o
tratamiento con luz pulsada).

Identificar las aplicaciones, ventajas,
desventajas del método.

Explicar el efecto del uso de los pulsos
de luz en la calidad de los alimentos.

Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por pulsos de
luz.

Esquematizar los mecanismos de
accion de los pulsos de luz para la
conservacion de alimentos.

Discutir las limitaciones y desafios
del uso de pulsos de luz para la
conservacién de alimentos.

Envasado activo.

Identificar las caracteristicas generales,
tipos y clasificacion del envasado de
alimentos:

- Envasado pasivo.

- Envasado activo.

- Envasado inteligente.

Explicar las caracteristicas especificas,
propdsitos y alcances de los elementos
del envasado activo de alimentos:

- Controladores de atmdsfera interna.

Proponer técnicas y tipos de
envasado a utilizarse en el
envasado de alimentos.

Realizar el envasado de alimentos
conforme a las técnicas y tipos de
envase elegidos
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- Atrapadores de oxigeno.

- Productores o atrapadores de C02.
- Removedores de humedad.

- Removedores de sustancias.

- Liberadores de sustancias
antimicrobianas.

Explicar las caracteristicas especificas,
propdsitos y alcances de los elementos
del envasado inteligente de alimentos:
- Indicadores de tiempo.

- Indicadores de fuga.

- Indicadores de 02.

- Indicadores de CO2.

Describir los productos, pasos,
materiales y procedimientos de las
técnicas de envasado de alimentos.

- Envasado al vacio.

- Envasado en atmodsfera modificada.
- Envasado aséptico de los alimentos.

Recubrimientos

Describir las caracteristicas, diferencias y

Preparar un recubrimiento

comestibles. fundamento de la conservacion de comestible de acuerdo a las
alimentos con el uso de recubrimientos y | caracteristicas del alimento.
peliculas comestibles.
Aplicar un recubrimiento

Describir los diferentes tipos de comestible en un alimento,
recubrimientos y peliculas comestibles evaluacidn sus caracteristicas
con base a un compuesto principal. sensoriales en el alimento.
- Lipidos.
- Carbohidratos.
- Proteinas.
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- Compuesto mixtos.

Describir las formas de aplicacion de
recubrimientos comestibles

- Inmersion.

- Pulverizacion.

- Cepillado.

- Recubrimiento por cortina.

Identificar los principales usos de
recubrimientos y peliculas comestibles
en alimentos (frutas, verduras,
productos carnicos, productos
horneados, quesos.

Identificar las tendencias del uso de
peliculas y recubrimientos comestibles
para la conservacién de alimentos.

Radiaciones

electromagnéticas.

Identificar el fundamento de la
conservacién de alimentos por
radiaciones electromagnéticas (radiacion
ionizante y radiacién no ionizante).

Identificar las fuentes de radiacidn
ionizante (irradiacion) utilizadas en
alimentos, ventajas y desventajas del
método.

Identificar los tipos de alimentos que
pueden ser irradiados.

Determinar los tipos de alimentos
gue pueden ser conservados por
radiaciones electromagnéticas.
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Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por radiacion
ionizante.

Identificar las empresas que ofrecen
servicios de irradiacién de alimentos en
la Republica Mexicana.

Identificar el fundamento de la
conservacién de alimentos mediante el
empleo de radiacién no ionizante:

- Luz ultravioleta (UV)

- Microondas

- Infrarrojo.

Explicar el efecto uso de radiacién no
ionizante en la calidad de los alimentos.

Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por radiacion
no ionizante.

Ultrasonido. Identificar el fundamento de la Analizar las aplicaciones potenciales
conservacién de alimentos por del ultrasonido para la conservacién
ultrasonido. y procesamiento de alimentos.
Identificar las aplicaciones, ventajas,
desventajas del método.
Explicar el efecto del uso de ultrasonido
en la calidad de los alimentos.
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Describir los equipos empleados en la
conservacién de alimentos por
ultrasonido.

Estudio de caso
Investigacion con tutoria

Taller y practica mediante la accidn

Dd O O d O
edlo dale dle adldad O
Aula
Computadora Laboratorio / X
.. Taller
- Canoén
. , Empresa
- Pintarron P
- Normas
- Internet

- Manual de practicas

- Termdémetro

- Higrémetro

- Potenciémetro

- Refractdmetro

- Material de laboratorio

- Reactivos de laboratorio

- Lavadora
ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP
F-DA-01-PA-LIC-44.3
APROBO: DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: | SEPTIEMBRE DE 2024




- Enceradora

- Camara de maduracién
- Cdmara fotografica

- Colorimetro

- Penetrometro

- Cdmara de refrigeracion
- Tren de respiracién

- Cromatografo de gases
- Software

- Dispositivos méviles

- Envases

- Manual de operacién de equipos
- Caldera

- Marmita

- Refrigerador

- Deshidratador

- Estufa de secado

- Estufén

- Mesas de acero inoxidable
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- Pasteurizador

- Evaporador

- Autoclave

- Bascula

- Balanzas analiticas y granatarias
- Determinador de actividad de agua
- Congelador

- Cadmara de refrigeracion

- Microondas

- LAmpara de luz ultravioleta

- Cdmaras de inyeccion de gases

- Empacadora al vacio

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

El estudiante comprende los fundamentos de los A partir de un caso practico o ficticio, Lista de cotejo
métodos de conservacion emergentesy evaliala | qj3pora un reporte indicando:
viabilidad de su aplicacién en un caso especifico.
Si la tecnologia no es viable, identifica y propone
proveedores de servicios que puedan transformar
el producto, como en el caso de la irradiacién de
contenedores de especias.

Rubrica
- Las caracteristicas de la materia prima
- Caracteristicas del producto el
producto alimentario elaborado

- El método de conservacidn emergente
seleccionado
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- Caracteristicas del envase y empaque
- Los equipos bdsicos necesarios para
ejecutar el proceso sugerido

- La evaluacién de la viabilidad de los
métodos de conservacién emergentes
aplicados al caso especifico

- Identificar diversos proveedores en
Meéxico, de servicios de maquila de
métodos de conservacién emergentes
- Conclusiones basadas en la evaluacidn
y propuesta realizada.

Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Manejo de herramientas didacticas para Experiencia en el sector de alimentos
Agroindustrial, Ingeniero Quimico o area ensefianza-aprendizaje, de evaluacion,
afin. técnicas de manejo de grupos.
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