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INTRODUCCION

El Bachillerato Tecnolégico esta organizado con los componentes de formacion basica, propedéutica
y profesional, los cuales se articulan para la formacién integral de los alumnos que les permite
interactuar en la sociedad del conocimiento, desde la posicién de la sustentabilidad y el humanismo
para el desarrollo de los individuos y de la sociedad.

Los tres componentes de formacién, asi como el disefio de las asignaturas y carreras que lo
integran, se elaboran de acuerdo con las directrices del Programa Nacional de Educacién 2001-2006
(ProNaE), del Programa de Desarrollo de Educacion Tecnoldgica 2001-2006 (ProDET), del Modelo
de la Educacién Media Superior Tecnolégica y de la Estructura del Bachillerato Tecnolégico.

El componente de formacién profesional tiene como propoésito estructurar una oferta
organizada y racional de carreras y especialidades agrupadas en campos de formacion profesional,
gue se determinan con base en la identificacion de procesos de trabajo similares, y pueden ser
definidos en funcién del objeto de transformacion y las condiciones técnicas y organizativas que las
determinan.

Las carreras de formacion profesional evolucionan de manera continua en respuesta a las
demandas sociales de educacion tecnolégica, asi como a la dinamica de produccion y de empleo que
caracteriza, cada region del pais. Cada carrera técnica se elabora a partir de las competencias
profesionales que corresponden a sitios de insercion laboral a los que se dirige, y en todos los casos
se incluye el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene y de proteccién al medio ambiente
para contribuir al desarrollo sustentable.

Como resultado de los trabajos colegiados realizados en diversos talleres, la coordinacion del
componente de formacién profesional y un conjunto de maestros y personal de apoyo académico con
experiencia en la elaboracién y operacion de programas de estudio bajo el enfoque de competencias
de la: Direccién General de Educacion Tecnologica Industrial (DGETI), Coordinacion de Organismos
Descentralizados de los CECyTEs (CODE-CECYTES), Direccion General de Educacion Tecnoldgica
Agropecuaria (DGETA) y la Direccién General de Educacion en Ciencia y Tecnologia del Mar
(DGECyYTM), elaboraron el documento Lineamientos generales para la estructuracién y operaciéon del
componente de formacion profesional.

En el apartado de la organizacion de la oferta de formacion profesional, de dichos lineamientos,
se establece una relacion dinamica, pertinente y permanente entre la oferta de formacién (campos de
formacion, carreras y especialidades) de la educacion media superior y los requerimientos del sector
produccion (sitios de insercién) en diversas regiones del pais.



En cuanto a la estructura de cada carrera técnica, destaca la intencion de crear una propuesta
de formacion profesional organizada por médulos que contribuyan al logro del perfil profesional
correspondiente que den respuesta a los sitios de insercion en los mercados de trabajo.

En el desarrollo de los programas de estudio, se aportan acciones para la elaboracion y
operacion de los modulos, los cuales se basan en estrategias centradas en el aprendizaje y en el
enfoque de competencias profesionales, que impulsen la innovaciéon, creacién y desarrollo
tecnolégico, desde la posicion de la sustentabilidad y el humanismo.

La aplicacion de estos lineamientos por las direcciones generales determina que los programas
de estudio estén organizados por médulos que responden a una unidad de formacién profesional
integradora y autonoma con caracter multidisciplinario que contribuye al perfil de cada carrera. A su
vez, los mbdulos estan integrados por submédulos que expresan el contenido de trabajo en términos
de desempefio que orientan el desarrollo integral de las competencias profesionales de los alumnos.

El caracter trans, inter e intradisciplinario tanto de las asignaturas, como de los modulos y
submédulos promueven articulaciones especificas entre los componentes de formacion profesional,
basica y propedéutica, asumiendo como eje principal de formacidn, el desarrollo de las estrategias
centradas en el aprendizaje y el enfoque de competencias.

La organizacién modular del componente de formacién profesional permite una estructura
curricular flexible entre los planes y programas de estudio de las carreras del bachillerato tecnolégico,
al ajustar sus componentes en varias posibilidades de desarrollo, permitiendo a los alumnos, tutores y
comunidad educativa, participar en la toma de decisiones sobre las rutas de formacion elegidas por
los alumnos, de acuerdo a sus necesidades e intereses académicos.

Los modulos del componente de formacion profesional atienden sitios de insercion en los
mercados de trabajo, al tomar como referente de elaboracién los desempefios laborales de una
funcién productiva, registrados en las normas de competencia, por lo que contenidos, actividades y
recursos didacticos se expresan en términos de competencias, reconocidas por el sector productivo.

Tales consideraciones proponen un esquema de formacién profesional integral, que permita el
desarrollo de competencias significativas en los alumnos, para su desempefio en la vida social en
general y en las actividades laborales en particular.



RECOMENDACIONES PARA EL APROVECHAMIENTO
DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Para la educacién media superior tecnoldgica, el profesor es el responsable de las experiencias que
se despliegan en el taller, laboratorio o aula, que favorecen el desarrollo de aprendizajes significativos
de los alumnos, por lo que en este apartado encontrara una serie de recomendaciones para el
aprovechamiento de este programa de estudios que se compone de dos grandes apartados:

|. Estructura de la carrera

= La descripcién de la carrera expresa la justificacion de su creacidn con respecto a las
necesidades de formacién que den respuesta a las demandas del sector productivo, los
modulos que la integran, asi como su duracion.

= El plan de estudios del bachillerato tecnoldgico, establece la estructura curricular de las
asignaturas del componente basico y propedéutico, asi como los médulos del componente
de formacion profesionales, organizado en 6 semestres y el total de horas/semana/mes a
cubrir, con el propésito de definir las posibles rutas de formacién que el alumno elegira
conforme a sus necesidades e intereses académicos.

= El perfil de ingreso determina las competencias recomendables que el alumno debe
demostrar al inicio de médulo con el propdsito de obtener informacion para ajustar tanto
contenidos, como estrategias didacticas y formas de evaluacion de los resultados de
aprendizaje.

= El perfil de egreso describe el repertorio de competencias profesionales que el alumno
demostrara al concluir su formacion y transferir al desempefio de una funcion productiva.

= La relacion de los médulos de la carrera, con las normas de competencia empleadas como
referente para la elaboracion de cada programa de estudios y la identificacién de los sitios
de insercidn en el mercado de trabajo, sirven para contextualizar con los alumnos los
requerimientos de formacién profesional que demanda el sector productivo.



Desarrollo didactico del médulo

La descripcion de cada moédulo presenta su justificacién con respecto a los sitios de
insercion identificados reconociendo la necesidad de formacion para el sector laboral,
eliminando los contenidos academicistas sin sustento, el resultado de aprendizaje del
moédulo que representa la competencia integral que ser4d demostrada a través del
desempefio, duracién, submoddulos integrados por contenidos en términos de
competencias y forma de evaluacion.

Las guias didacticas presentan los elementos rectores que orientan el proceso de
formacién para el desarrollo de las competencias requeridas por la funciéon productiva y
expresada en los resultados del aprendizaje. Se integra por cuatro elementos: contenidos,
estrategias didacticas, material y equipo de apoyo y evidencias e instrumentos de
evaluacion.

Los contenidos se encuentran formulados en términos de competencias dan respuesta al
contexto social y laboral, para establecer en los espacios de aprendizaje, un puente entre
los saberes y experiencias previas del alumno, con los nuevos conocimientos necesarios
para afrontar situaciones de aprendizajes significativos.

Las estrategias didacticas ofrecen al docente posibilidades para seleccionar las
actividades necesarias conforme a las condiciones particulares de la entidad y plantel, asi
como de las caracteristicas de los alumnos. Se estructuran en tres momentos didacticos:
apertura, desarrollo y cierre.

M La apertura se dirige a explorar y recuperar los saberes previos e intereses del alumno,
asi como los aspectos del contexto que resultan relevantes para su formacion. Al
explicitar estos hallazgos en forma continua, es factible afinar las principales
actividades y las formas de evaluacién de los aprendizajes, entre otros aspectos.

M En la fase de desarrollo, se avanza en el despliegue de nuevos conocimientos,
habilidades y actitudes, mediante la promociéon de la investigacion, el trabajo en
equipo, la comunicacion, la resolucion de problemas, el planteamiento de proyectos y
las visitas al sector productivo, entre otras estrategias.

M En la fase de cierre se propone elaborar las conclusiones y reflexiones que, entre otros
aspectos, permiten advertir los resultados del aprendizaje y, con ello, la situacién en
gue se encuentra cada alumno.

A partir de estas etapas de construccion de los aprendizajes, en los programas de estudio
se sugiere al docente los recursos de apoyo (material y equipo) para el estudio y
ejercitacion de los contenidos formativos, considerando las caracteristicas de los alumnos
y las habilidades docentes.

Las evidencias e instrumentos de evaluacion refieren desempefios, productos y
conocimientos que se logran a partir del estudio y ejercitacion de los contenidos para la
elaboracién de los instrumentos de evaluacion como cuestionarios, guias de observacion y
lista de cotejo, entre otros. Ademas, la definicion de criterios para la integracién del
portafolio de evidencias por parte del alumno.
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= En el apartado final encontrara la relacién de la infraestructura, equipo y consumibles
empleados como apoyos didacticos, definiendo sus caracteristicas técnicas y la cantidad
de unidades que respondan al nimero de alumnos y condiciones del plantel.

= Las fuentes de informacién recomiendan los materiales bibliograficos, hemerogréficos y
paginas web de consulta para el desarrollo de las actividades de formacion y evaluacion.

Mediante el andlisis del programa de estudio, cada profesor podré establecer su planeacién y
definir las actividades especificas que estime necesarias para lograr los resultados de aprendizaje, de
acuerdo con su experiencia docente, las posibilidades de los alumnos y las condiciones del plantel.



|. ESTRUCTURA DE LA CARRERA
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DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Técnico en Andlisis y Tecnologia de Alimentos inicia en el segundo semestre del
bachillerato tecnoldgico, se integra con cinco modulos adscritos al componente de formacion
profesional en 1200 horas, distribuidas en quince submédulos, divididos durante los ultimos cinco
semestres. Los primeros tres mddulos tienen una duraciéon de 272 horas cada uno y los dos Ultimos
tiene una duracion de 192 horas cada uno.

A la par, los componentes de formacion basica y propedéutica fortalecen el propdsito de la carrera de
Andlisis y Tecnologia de Alimentos, asi como el de formacion integral de los alumnos.

La carrera de Técnico en Andlisis y Tecnologia de Alimentos responde a las necesidades de la
sociedad actual que exige productos de alta calidad y valor nutritivo, libres de contaminantes,
cubriendo en algunos casos necesidades especiales cuyo empaque sea biodegradable, reciclable
ademas de ser resistente y mantenga las propiedades que lo caracterizan.

La competencia general de la carrera es supervisar la transformacién y produccién de alimentos.

Bajo estas directrices, el Técnico en Analisis y Tecnologia de Alimentos, es un profesional de nivel
medio, que serd capaz de: realizar, analizar, coordinar, supervisar y dirigir los procesos relacionados
con la transformacion de alimentos; contribuyendo en el desarrollo de nuevas perspectivas de
productos, tecnologias y proyectos. Aplicando conocimientos, habilidades y capacidades y destrezas
requeridas en el ambito industrial.

Por consiguiente los sitios de insercién laboral se centran en los tres sectores econdmicos
productivos del pais, tanto en pequefias como grandes empresas del ramo, ocupando puestos de
mandos medios, 6 generando su propia empresa.

En su actuar profesional, se encuentra capacitado en la aplicacién de la normatividad de Higiene y
Seguridad industrial, Conservacién de Alimentos, Elaboracion de productos de origen Vegetal,
Cérnico y Lacteos, asi como los aspectos de Envasado, Analisis de Alimentos, Microbiologia,
Toxicologia y Aseguramiento de la Calidad; dentro del marco de las Normas Técnicas de
Competencia Laboral (NTCL) y las relacionadas con estandares de calidad como ISO y Normas
Oficiales Mexicanas (NOM). De cada modulo cursado, puede incorporarse al sector productivo,
empleando las competencias especificas de cada uno, siendo mejores las actividades y retribuciones
cuando finaliza su esquema de formacién

En el primer médulo el estudiante serd competente para Aplicar los Procesos Empleados en la
Conservacién de Alimentos; a su vez el alumno — para alcanzar esta competencia — cursara cuatro
submaédulos, que le permitiran:

- Utilizar métodos de conservacion de alimentos.

- Operar equipos para andlisis de alimentos.

- Seleccionar el envase acorde a las caracteristicas del alimento.
- Utilizar normatividad que rige la industrializacién de alimentos.
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En el segundo médulo el estudiante sera competente para Procesar Productos de Origen Vegetal;
para lograrlo se incorporan tres submédulos

- Elaborar productos vegetales.
- Practicar analisis a productos de origen vegetal
- Identificar cambios bioquimicos en vegetales.

En el tercero madulo el estudiante sera competente para Procesar Productos de Origen Cérnicos; lo
gue se apoyara mediante la integracion de tres submaodulos:

- Elaborar productos carnicos
- Practicar andlisis a productos carnicos
- Identificar cambios bioquimicos en carnicos.

En el cuarto mddulo la competencia sera Procesar Productos de Origen Lacteos, lo cual se
concretara a través de dos submédulos:

- Elaborar productos lacteos
- Practicar andlisis a productos lacteos.

En el quinto y dltimo modulo el estudiante sera capaz de Supervisar Estandares de Productos
Alimenticios, para llegar a ello se establecen tres submédulos:

- Aplicar sistemas y herramientas de mejora continua en el proceso de
alimentos.

- ldentificar toxicos en alimentos

- Verificar el contenido nutritivo de los alimentos.

A la par, los componentes de formacion basica y propedéutica fortalecen el propésito de la carrera de
Técnico en Andlisis y Tecnologia de Alimentos, asi como el de la formacion integral de los alumnos.

Justificacion:

Se observa en gran medida el paso de los procesos artesanales al uso de nuevas tecnologias
tendientes a la industrializacién y automatizacion de los procesos productivos, generando
consecuentemente cambios en la organizacién laboral, la cual requiere de personal capacitado en el
manejo de técnicas y equipos cada vez mas especializados para el control de los procesos
productivos, asi como la innovacién de productos.

Esta carrera técnica recibe el nombre de Técnico en Analisis y Tecnologia de Alimentos ya que
durante la reestructuracion del plan de estudios se consideraron las competencias basicas a formar
en los educandos necesarias para responder a los retos que enfrenta la sociedad al requerir
alimentos con caracteristicas especiales de acuerdo a las necesidades actuales como seria el
disminuir tiempos en su preparacion, aumentar la vida de anaquel, el contenido o no de ciertas
sustancias, - por ejemplo leches enteras, descremadas o deslactosadas - entre otras muchas.

Aln cuando la transformacion de los alimentos es una empresa que se lleva a cabo en los tres
grandes sectores de la fuerza de trabajo (sector I, Il y Ill) es en el sector industrial y de servicios el
principal destinatario del egresado, tanto en la micro, mediana y grande empresa, pues de acuerdo a
datos del INEGI, el numero de jefes, supervisores y analistas de este sector ha crecido en los uUltimos
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2 afios en un 12.3 %' y los puestos de mandos medios son los que méas han aumentado en la Gltima
década.?

En esta actualizaciéon del disefio curricular se considera que dichas empresas requieren personal
técnico capaz de incorporarse al equipo de trabajo rapidamente, respetando las buenas practicas de
manufactura y las condiciones de seguridad en el trabajo industrial en primera instancia, ademas la
facilidad que el conocimiento de los conceptos basicos de la conservacion de los alimentos le otorga
para adaptarse rapidamente a los procesos productivos, considerando en todo momento la
importancia que los microorganismos tienen en todos los procesamientos de alimentos. Ademas se
pretende diferenciar el técnico en Analisis y Tecnologia de Alimentos de otras especialidades como
gastronomia o alimentos y bebidas que se enfocan principalmente al sector de servicios y turismo.

Se consideraron los conceptos del primer médulo indispensables para que el educando cuente con
las bases necesarias que le permitan llegar a ser capaz de elaborar diferentes tipos de conservas
alimenticias y al mismo tiempo dar un seguimiento de la calidad de los productos que elabora en los
moédulos siguientes incorporando en forma gradual algunos conceptos de bioquimica, analisis
fisicoquimicos y microbiolégicos especificos para el tipo de alimentos que procesa. Las NOM
especificas para cada médulo asi como algunas NTCL daran al alumno el soporte normativo
necesario para ubicar los procesos productivos dentro de los rangos permitidos y tomar las acciones
correctivas pertinentes cuando asi se requiera.

El médulo del 6° semestre intenta concretar la formacion técnica en Tecnologia de Alimentos al
aportar herramientas de calidad que le permitan ubicar ya no solo la calidad de los productos
elaborados sino la capacidad de incorporarse a un sistema de calidad determinado implementado en
las empresas, considerando ademas los factores de nutriciébn y toxicologia, lo que le permitira
identificar posibles riesgos o puntos criticos de control en los procesos y tomar las medidas
pertinentes necesarias para obtener productos sanos, nutritivos y de calidad.

Es necesario tener presente que este cambio en la estructura curricular implica un cambio de
mentalidad de la forma en que tradicionalmente hemos impartido las materias que conformaron esta
carrera. No se busca ahora transmitir informacion de un listado de contenidos, sino llegar a formar en
el educando competencias y/o habilidades técnicas que le permitan insertarse més facilmente en el
sector productivo.

Cabe sefialar que este programa — y todos los que componen a la carrera — son productos en
constante evaluacioén, por lo que a partir de las sugerencias de las Academias, los
submédulos y los contenidos de estos podran reajustarse de manera continua.

! Observatorio Laboral, revista electronica, bisqueda especifica para “Supervisores del procesamiento de alimentos, bebidas
y tabaco” consultada en: http://www.observatoriolaboral.gob.mx/pOcupaciones.asp el 23 de octubre del 2007.

2 Alfredo Hualde. “Empleo e Ingreso en ocupaciones técnicas y administrativas en México en la década de los noventa”,
consultado en http://docencia.izt.uam.mx/egt/publicaciones/libros/situaciom2003/afl_cio/hualde.pdf, el 23 de octubre del
2007.
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PERFILES DE INGRESO Y EGRESO

INGRESO
La carrera de Técnico en Andlisis y Tecnologia de Alimentos demanda que el aspirante demuestre las
siguientes competencias:

REREEEEE

Habilidad para comunicarse apropiadamente e interpretar instrucciones escritas y verbales.
Razonamiento formal que facilite la resolucién de problemas légicos y cotidianos.
Disponibilidad para el trabajo en equipo.

Aplicacién de los siguientes valores: ética, responsabilidad, equidad, orden e incorruptibilidad.
Capacidad de construccion de su propio conocimiento.

Respeto a los aspectos ecoldgicos y de proteccion al medio ambiente.

Manejo de matematicas basicas e instrumentos de célculo.

Utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

EGRESO
El egresado de la carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de Alimentos, deberd demostrar las
siguientes competencias:

NERAREERAREE

Aplicar los procesos empleados en la conservacion de alimentos
Procesar productos de origen vegetal

Procesar productos de origen carnico

Procesar productos de origen lacteo

Supervisar estandares de productos alimenticios

Manejar equipo de laboratorio para andlisis fisicoquimicos.
Realizar andlisis microbioldgicos

Optimizar recursos materiales y econémicos.

Identificar cambios bioquimicos en los alimentos.

Verificar el contenido nutritivo de los alimentos.
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RELACION DE MODULOS, NORMAS DE COMPETENCIA Y SITIOS
DE INSERCION LABORAL

Médulo Normas de competencia Sitio de insercion

Modulo | NTCL e Congeladoras,

CICA0119.01 e Deshidratadoras.

Aplicar los procesos | Obtenciéon de conservas e Secadoras de alimentos.

empleados_,endla comercialmente estériles e Embotelladoras.

conservacion de e Pasteurizadoras.

alimentos UICA0279.01 e Purificadoras.

272 hrs. Cumpl!r (?ontlosd idad ¢ Industria de la masay la tortilla.
;eﬂiu?e”nrglegnossu éerzgg duen a e Tiendas de autoservicio.
trab%jo cc;nforme a los ¢ Industria de panificacion.
reglamentos vigentes, y las * Industria pesquera.
buenas practicas de . Tgllereg grtesanales de productos
manufactura allmentlcps.

e Laboratorios.
NOM 093 SSA — 1994 . ElabOI’E-iCiC')n de frituras.
Buenas practicas de higiene e Industria restaurantera.
en alimentos que se e Cristalizadoras de frutas.
expenden en ¢ Industria de la confiteria
establecimientos fijos
NOM 120 SSA1-1994
Practicas de higiene y
sanidad para el proceso de
alimentos
NOM 017 STPS. Equipo de
proteccién personal.
NOM 026 STPS Coloresy
sefales de seguridad e
higiene.
NOM 051 SCFI 1996;
especificaciones generales
de etiquetado para alimentos
y bebidas no alcohdlicas
preenvasados

Modulo Il llgl;recg:)lérac%f(?e mggslgs?rl)ara e Empacadoras de frutas y hortalizas.

Procesar productos | la obtencion de conservas : E?ilsé}[g&(;rgjr.as de frutas

de origen vegetal alimenticias ; .

e Industria de la masay la tortilla.

272 hrs. s
UICA0568.01 * Harineras.
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Moédulo

Normas de competencia

Sitio de insercion

Preparar los insumos de e Tiendas de autoservicio.
acuerdo a especificaciones ¢ Industria de panificacion.
de producto e Industria pesquera.
NOM 130 SSAL 1995 o Talleres artesanales de productos
alimenticios.
Alimentos envasados de e Laboratorios.
cierre he_rmetlcp y 'sometldos e Elaboracion de frituras.
ﬁlgiﬂtaorg'frggéelrm'co ¢ Industria de extractoras de aceites.
Especificaciones generales * V|t|V|n|(?oIas . .
ara etiquetado de alimentos. ¢ Industrla,d_e beb|_das aICOhO“CaS y
P no alcohdlicas. (jugos y néctares).
NOM 110 SSA -1994 . Congglqdoras de verdyras.
Preparacion y dilucién de ¢ Beneficiadoras de café.
muestras de alimentos para
su analisis microbioldgico
Maodulo 1 NOM 213 SSA1 -2002 e Industria de productos cérnicos,
Productos carnicos e Congeladoras de carnes, pescados
Procesar productos | procesados. Especificaciones y mariscos
de origen carnico sanitarias e Industria atunera y sardinera.
272 hrs. NOM 122 SSA1 -1994 ° Industria del ahumado.
Productos carnicos, cocidos, e Deshidratadoras de carne.
curados y emulsionados e Barco-Industria.
e Rastros TIF,
o Tiendas de autoservicio.
o Empacadoras de carnes frias.
e Sector gubernamental.
e Microempresas de carnicos.
e Enlatadoras.
Médulo IV NTCL CLCHO0375.02 e Industria de productos lacteos
Elaboracion de productos e Deshidratadoras de leche.
Procesar productos | lacteos e Pasteurizadoras.
de origen lacteo. ULCH0945.01 Elaborar e Industrias Queseras.
192 frs. quesos e Fabricas de elaboracion de yogurt.

PRY NOM 212 SSA1 - 2002
Quesos no madurados,
especificaciones sanitarias

NOM 091 SSA1 — 1994
Leche pasteurizada de vaca

NOM 121 SSA1 - 1994
Quesos frescos, madurados y
procesados

Industrias elaboradoras de dulces
de leche.

Microempresas de productos
lacteos.

Centros de acopio lecheros.
Productos lacteos congelados.
Sociedades de produccion.
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Moédulo

Normas de competencia

Sitio de insercion

Médulo V

Supervisar
estandares de
productos
alimenticios
192 hrs.

NOM ( NORMAS OFICIALE
MEXICANAS) Y NMX

Sistema HACCP
Sistema ISO

Comunidad Europea

Sistemas de refrigeracién y
transporte de alimentos.
Empacadoras de frutas y hortalizas.
Enlatadoras.

Harineras.

Industria de panificacion.

Industria pesquera.

Laboratorios de referencia.
Industria de extractoras de aceites.
Beneficiadoras de café.

Sector educativo.

Industria de productos céarnicos,
Congeladoras de carnes, pescados
y mariscos

Industria atunera y sardinera.
Industria del ahumado.
Deshidratadoras de carne.
Tiendas de autoservicio.
Empacadoras de carnes frias.
Sector gubernamental.
Enlatadoras.

Industria de productos lacteos
Industrias elaboradoras de dulces
de leche.

Productos lacteos congelados
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. DESARROLLO DIDACTICO DEL MODULO |
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DESCRIPCION GENERAL

Moédulo |

Aplicar los procesos empleados en la conservacion de alimentos.

Justificacion

La industria de alimentos es un sector dinamico tanto en la micro, mediana y gran empresa,
impulsada por los avances tecnolégicos en los nuevos métodos de conservacion y la
exigencia de la sociedad actual que requiere de nuevos productos, pues ahora no solo es
importante la conservacion y retraso del deterioro de los mismos, sino que se espera que
sean faciles de preparar, practicos, econémicos, sanos, de facil transporte, disponibles en las
diferentes épocas del afio y no solo estacionales, ademas de preocuparse de la proteccion
del medio ambiente.

La consecuente modernizacion de esta industria, ha generando un mercado laboral
necesariamente capacitado en métodos de conservacion, aspectos especificos de sanidad
e higiene en los procesos productivos, seleccion de envases de acuerdo a las caracteristicas
del alimento, asi como en la aplicacién de técnicas de analisis que aseguren un control
adecuado de los procesos, todos ellos normalizados y verificados por las instancias
gubernamentales, referentes al sector salud, trabajo, comercio y medio ambiente.

En este modulo se desarrollan las habilidades necesarias que permitiran al alumno,
incorporarse al sector productivo en la industria alimentaria, conciente de su responsabilidad
en la obtencién de productos de calidad y de su contribuciéon a la competitividad de la
empresa en los mercados, vigilando en todo momento el cumplimiento de las medidas de
seguridad necesarias para desarrollar su labor, asi como de limpieza e higiene en la
transformacion de los objetos de trabajo; para el cual esta en proceso de formacion,
contribuyendo asi al desarrollo social y econémico de su region, conservando su fuente de
empleo e integrandose al mundo laboral como un miembro activo conciente y éticamente
responsable del cumplimiento de las normatividades de ecologia y salud.

Todo esto con la finalidad de ofrecer a la sociedad, la disponibilidad de alimentos seguros,
nutritivos, sanos, econdmicos y de buena calidad.

Resultado de aprendizaje
El Técnico en Analisis y Tecnologia de Alimentos, al término del Mddulo 1 sera capaz de:

Clasificar los métodos de conservacion de los alimentos, preparar y operar equipos para
realizar analisis, seleccionar el envase adecuado al producto, aplicando normas de seguridad
de higiene y de proteccion al medio ambiente, demostrando valores de responsabilidad,
orden, limpieza y ética profesional.

20



Duraciéon 272 horas.

Submaddulos que lo integran Duracion
Utilizar métodos de conservacion de alimentos. 64
Operar equipos para analisis de alimentos. 96
Seleccionar el envase acorde a las caracteristicas del alimento. 48
Utilizar normatividad que rige la industrializacion de alimentos. 64
Evaluacién

Este modulo se evaluara con la aplicaciéon de una serie de practicas integradoras y los
reportes de resultados, asi como con la presentacion del portafolio de evidencias, en el que
el alumno deberd incluir las evidencias de desempefio, producto y conocimiento indicadas en
cada una de las guias didacticas desarrolladas en los submodulos correspondientes.
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GUIA DIDACTICA

MODULO I Aplicar los procesos empleados en la conservacion de alimentos. DURZA%(Z:ION
SUBMODULO 1 Utilizar métodos de conservacién de alimentos DURg‘fION

RESULTADO DE
APRENDIZAJE

Aplicar métodos de conservacion de alimentos demostrando actitudes de responsabilidad, orden, higiene y
ética profesional cuidando el medio ambiente.

Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

1. Interpretar tablas de
composicioén quimica y
clasificar los alimentos de
acuerdo a sus usos y
composicion.

1.1. Identificar los

alimentos por su origen.

1.2. Identificar los
alimentos por su forma
de consumo.

1.3. Distinguir los
alimentos por su
composicion quimica.

1.4. Interpretar tablas de
composicion quimica.

Apertura:

Presentar el submdédulo, duracion,
contenidos, forma de trabajo, productos
y formas de evaluacion.

Recuperacion de conocimientos previos
y cotidianos sobre el tema.

Promover la integracion grupal y la
comunicacion.

Desarrollo:

Promover la participacién grupal en la
identificacion y clasificacion de los
alimentos, orientando la actividad a
lograr un reconocimiento de sus
caracteristicas fisicas y quimicas
principales asi como las formas en que
se conservan.

Recuperar informacion a partir de tablas
de composicién quimica, donde observe
las diferencias y similitudes por tipos de
alimentos.

Bibliografia del tema.

e Pizarrén o pintarrén,

e Gis 0 marcadores
Equipo de cémputo.
Cafnon

Equipo de audio y video.
Videos sobre los temas.
Hojas de rotafolio.

e Marcadores de colores

Refrigerador
Congelador

Estufa

Horno de secado
Horno de microondas
Fermentadores

C : Conocimiento
D: Desempeiio.
P: Producto.

C: Clasificacion de los
alimentos de
acuerdo a su origen.
(Cuestionario).

C: Clasificacion de los
alimentos de
acuerdo a su forma
de consumo.

(Cuestionario)

C: Clasificacion de los
alimentos de
acuerdo a su
composicion
quimica.

(Cuestionario)
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Materiales y Equipo de SHEBCES &
Contenido Estrategias Didacticas A 3(; Oq P Instrumentos de
poy Evaluacion
2. Describir las causas de | ¢ Promover la participacion grupal C: Describe las
descomposicion de los enumerando las causas de causas de
alimentos. descomposicion de los alimentos descomposicion
conocidas y las formas en que se de los alimentos.
2.1. Enumerar las causas conservan. (Cuestionario)
de dafio fisico y dafio
mecanico.
2.2. ldentificar causas
guimicas /bioquimicas
de descomposicién.
P P: Reporte de
. investigacion
2.3..Ub|car a'Ios sobre los métodos
microorganismos como de conservacion
agentes causales de tradicionales
descompoasicion. modernos y
. L (lista de cotejo de
e Promover la investigacion documental producto)
3. Utilizar los métodos sobre los diferentes métodos de '
fisicos de conservacion i6 ici
. conservacion tradicionales y los P: Reporte de
de alimentos. modernos. resumen de
i o investigacion
3.1. Conservar alimentos | e« Elaborar cuadros sindpticos sobre los
utilizando altas consensuados en forma grupal sobre la diferentes métodos
temperaturas. informacién recabada. de conservacién:
. tradicionales
3.2. Conservar alimentos modernos y
utilizando bajas (cuadros ’
temperaturas. PR
sindpticos o
. mapas
3.3. Conservar alimentos conF;:eptuaIes)
por eliminacion de (lista de cotejo de
agua.
9 producto)
3.3. Conservar alimentos
utilizando atmésferas
controladas.
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

3.4. Conservar alimentos
utilizando irradiacion.

4. Conservar alimentos
empleando métodos
quimicos.

4.1. Conservar alimentos
utilizando el método de
ahumado.

4.2. Conservar alimentos
utilizando la
acidificacion.

4.3. Conservar alimentos
utilizando altas
concentraciones de sal
o azucar.

4.4. Enlistar usos y
funciones de los
aditivos quimicos en
alimentos.

Practicar los métodos de conservacion
gue les sean accesibles tratando de
abarcar todos los métodos fisicos y
guimicos, mediante la pasteurizacion,
congelacioén, refrigeracién, secado,
ahumado, salado, y fermentado de algun
producto de la region.

Orientar a la observacién y registro de
los cambios que se presentan como
efecto del método de conservacion
practicado.

Promover la investigacion documental
sobre aditivos que incluya sus usos y
funciones.

Identificar y enlistar aditivos en las
etiquetas de alimentos industrializados y
reportar la funcién que cumplen en ellos.

D: Segquir las técnicas
sefialadas para
los métodos de
conservacion,
fisicos y quimicos.

(Guia de observacion
de desempenio).

P: Reporte donde
registren los
cambios
observados
durante la
realizacion de las
técnicas de
conservacion.

(Lista de cotejo)

P: Reporte de
investigacion
documental sobre
los diferentes tipos
de aditivos y sus
funciones.

(lista de cotejo de
producto).

C, P: Investigacién de
campo que incluya
diferentes
productos
alimenticios y los
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Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

Materiales y Equipo de

Contenido Estrategias Didacticas
Apoyo

aditivos sefialadas
en las etiquetas a
los cuales incluira
las funciones que
realizan en ese
alimento.

(Lista de cotejo del
reporte).

5. conservar alimentos por | e Practicar la fermentaciéon como método D: Seguir las técnicas

métodos biolégicos. biolégico de conservacion, pudiendo ser: sefialadas para los

pifia = tepache; repollo = chucrut; leche= métodos de

5.1 Realizar la yogurt; harinas= pan;, manzana, pifia o conservacion por
fermentacion de alguna | alcohol = vinagre, o algin otro que sea fermentacion.
fruta o vegetal de la comun se region. (Guia de observacion
region como método de de desempeiio).
conservacion.

P: Reporte donde
registren los
cambios observados
durante la
realizacion de las
técnicas de
fermentacion.

(Lista de cotejo)

Cierre: P: Mapa conceptual
e Realizar mapa conceptual que abarque que incluya lo
los contenidos revisados en el realizado durante
submédulo. todo el submaodulo
ubicando los
e Revisar en forma concensuada el mapa diferentes metodos
conceptual hasta decidir que esta de conservacion y
completo y correcto. su uso de acuerdo
a la composicion y
¢ Realizar una retroalimentacion y uso de los

evaluacion del submédulo. . alimentos_
(Lista de cotejo de

25




Materiales y Equipo de

Evidencias e

Contenido Estrategias Didacticas Instrumentos de
Apoyo .,
Evaluacion
e Introducir al alumno al médulo de producto).

procesar productos de origen vegetal.

C: Evaluacion final
(Cuestionario)
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GUIA DIDACTICA

MODULO I Aplicar los procesos empleados en la conservacion de alimentos. DURZA%CZZION
SUBMODULO 2 Operar equipos para andlisis de alimentos DURS‘é:'ON

RESULTADO DE
APRENDIZAJE

Realizar técnicas basicas de andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos utilizadas en alimentos demostrando
actitudes de responsabilidad, orden, higiene y ética profesional cuidando el medio ambiente.

Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

1. Seleccionar y utilizar el
material para la
realizacion de analisis.

1.1 Preparar el material
de vidrio y porcelana
para los analisis.

1.1.1 Utilizar el material
volumétrico para
analisis.

Apertura:

e Presentar el médulo mencionando
nombre, justificacién y competencia de
egreso.

e Presentar el submédulo, duracion,
contenidos, forma de trabajo, productos y
formas de evaluacion.

¢ Recuperacion de conocimientos previos.

e Promover la integracion grupal y la
comunicacion.

Desarrollo:

e Promover una investigacion que incluya
nombre, figura y usos del material de
vidrio utilizado en el laboratorio de
quimica.

e Indiciar mediante una practica la utilizacion
del material de vidrio y porcelana.

e Impulsar una practica donde se realicen
medidas volumétricas de precision.

El siguiente material y equipo
se podra utilizar durante todo
el submédulo:

Pizarrén o pintarrén,

Gis 0 marcadores
Equipo de computo.
Canon

Equipo de audio y video.
Videos sobre los temas.
Hojas de rotafolio.
Material de vidrio de
laboratorio de quimica.
Reactivos quimicos.
Soluciones buffer pH 4, 7
y 10

Material de vidrio para
microbiologia. Cajas de
Petri, portaobjetos.
Asas bacteriolégicas.
Microscopio.

C: Conocimiento
D: Desempefio
P: Producto

P: Reporte de
investigacion
sobre equipo y
material de
laboratorio.

(lista de cotejo)

D: Practicar el uso del
material
volumeétrico.

(guia de observacion).

27




Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

2. Operar equipos de
precision.

2.1 Operar balanzas

granatarias y analiticas.

2.2 Operar pH metros y
potenciémetros.

2.3 Operar
refractdmetros.

¢ Promover la investigacion sobre equipo de
precision, acotado a balanzas, pHmetros y

refractdmetros ubicando la caracteristica
medible.

Socializar los resultados de la
investigacion y concretar en un producto
grafico que de cuenta de los equipos, sus
usos y mediciones.

Reconocer los equipos que tienen en sus
laboratorios, usos y manejo de los
mismos.

Practicar el uso y en su caso calibracion
de balanzas. pH metros y refractémetros,
en muestras de alimentos y registrando
sus resultados.

Equipos de medicién:
Balanzas granatarias,
Balanzas analiticas.
Kit de calibracion para
balanzas.

pH metro
refractémetro

P: Reporte de
investigacion sobre
los nuevos equipos,
las caracteristicas
que miden y su
forma de uso. (Lista
de cotejo).

C, P: Resumen que
incluya los
diferentes equipos
de medicion
gravimétrica,
pHmMetros
refractometros, y
SUS UsOsS.

(Cuestionario)

C: identificar
imagenes y equipo
de precision.

(cuestionario)

D, P: calibrado y uso
de balanzas.

(guia de observacion)

(lista de cotejo de
producto)

D, P: calibrado y uso
de pHmetros.

(guia de observacion
y lista de cotejo de
producto).

D, P: calibrado y uso
de refractémetros.
(guia de observacion

28




Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

y lista de cotejo de
producto).

3. Operar equipos
complementarios.

3.1 Operar centrifugas
3.2 Operar muflas

3.3 Operar estufas
incubadoras

3.4 Operar hornos de
secado.

3.5 Operar autoclaves.

e Promover una investigacion sobre
centrifugas, sus usos y manejo.

e Propiciar investigacion sobre muflas, su
uso y manejo.

o Propiciar la investigacion sobre estufas
incubadoras, su uso y manejo.

¢ Realizar investigacion sobre hornos de
secado, Su Uso y manejo.

e Promover investigacion sobre autoclaves,
Su uso y manejo.

e Promover la integracion grupal
socializando los resultados de la
investigacion y concretar en un producto
gréfico que de cuenta de los equipos, sus
usos y mediciones.

¢ Reforzar la informacién obtenida por los
alumnos mediante el reconocimiento de
los equipos que tienen en el laboratorio y
los usos y manejo de los mismos.
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Internet

e Catalogos de equipo

P: Reporte de
investigacion que
incluya imagenes y
el uso de los
diferentes equipos
complementarios
acotado a
centrifugas, muflas,
estufas incubadoras,
hornos de secado y
autoclaves.

(lista de cotejo).

C, P: Resumen.
(Cuestionario)

C: Identificar
imagenes Yy uso del
equipo estudiado.

(cuestionario)




Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

4 Realizar la tomay

manejo de muestras para

analisis. Fisicoquimico y
microbioldgico.

e Promover la investigacion sobre las
condiciones y cuidados especiales
requeridos para la toma y manejo de
muestras para analisis.

5 Efectuar evaluaciones

organolépticas a diversos

alimentos

6 Practicar analisis
fisicoquimicos

6.1 Determinar acidez
titulable a muestras
alimenticias.

e Promover el trabajo en equipo para
determinar la importancia del analisis
organoléptico y las variables que pueden
influir en su realizacion.

e Practicar la evaluacién organoléptica a
productos alimenticios y registrar sus
resultados en bitacora.

e Promover una investigacion de las
técnicas analiticas para determinar acidez
titulable.

e Realizar el analisis y reportar sus
resultados en bitacora.

P: Reporte de
investigacion que
indique las
condiciones
especiales para la
toma y el manejo de
las muestras a las
que se les realizaran
andlisis
fisicoquimicos y
microbiolégicos.

(lista de cotejo).

C: Identificar las
principales
caracteristicas
organolépticas.

(Cuestionario).

P: Reporte de practica
sobre evaluacion
organoléptica de
productos
alimenticios,
indicando las
observaciones
realizadas durante
las mismas en la
bitacora.

(lista de cotejo)

P: Reporte de
investigacion de
técnicas de
determinacion de
acidez titulable.

(lista de cotejo).
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de
Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

6.2 Determinar la

viscosidad en muestras

alimenticias.

e Promover. la investigacion de técnicas
analiticas para determinar el indice de
refraccion.

¢ Realizar el analisis y reportar sus
resultados en bitacora

¢ Promover la investigacion de técnicas
analiticas para determinar viscosidad.

P: Reporte de practica
de determinacién de
acidez titulable y
viscosidad en
bitacora.

(lista de cotejo)

P: Reporte de
investigacion sobre

técnicas y equipo
para determinar
viscosidad en
alimentos.

(lista de cotejo).

¢ Realizar el analisis y reportar sus
resultados en bitdcora

7.- Realizar tomay manejo |e Generar una reflexién grupal sobre la
muestras para andlisis accion microbiana y las consecuentes
microbiolégico. condiciones de esterilidad para los analisis

microbiolégicos con sus requerimientos en

el muestreo.

C: Elaborar un mapa
conceptual.
(cuestionario)

7.1 Esterilizar material
microbiolégico.

D: Realizar la toma y
manejo de muestra.
(guia de
observacion)

o Esterilizar el material para analisis
7.2 Preparar medios de microbiolégico.
cultivo.
D: Esterilizar material.

(guia de observacion)

_ o e Preparar medios de cultivo,
7.3 Realizar dilucionesy

siembra. e Practicar técnicas de siembra.

D: Realizar diluciones
y siembras.
(guia de observacion)

7.4 Contar el crecimiento |, opservar el crecimiento de colonias.

de bacterias.

P: Contar crecimiento
de colonias en caja
de Petri.

(lista de cotejo)
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Materiales y Equipo de

Evidencias e

Contenido Estrategias Didacticas Instrumentos de
Apoyo .
Evaluacion
Cierre: P: Portafolio de
¢ Organizar una visita a una industria donde evidencias o
se realicen los andlisis, verificar su uso y Bitacora de reportes
técnicas e importancia de su realizacion de analisis

en la calidad de los productos terminados.

¢ Realizar una recapitulacion de los
contenidos y su relacién con los otros
submaédulos e informe de expectativas y
logros alcanzados.

e Introducir al alumno al médulo de procesar
productos de origen vegetal.

realizados durante
todo el submodulo.
(lista de cotejo)
C: Evaluacion final
(cuestionario)
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GUIA DIDACTICA

MODULO I Aplicar los procesos empleados en la conservacion de alimentos. DURZA%CZZION
SUBMODULO 3 Seleccionar el envase acorde a las caracteristicas del alimento. DURﬁ‘é:ION

RESULTADO DE
APRENDIZAJE

Aplicar las especificaciones para la seleccion, empaque, etiquetado, embalaje, almacenamiento y transporte
de productos envasados aplicando las normas de seguridad e higiene y las del cuidado del medio ambiente,
demostrando la aplicacién de valores de responsabilidad, orden, limpieza y ética profesional.

Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

1.- Clasificar los tipos
de envasesy su
aplicacion.

1.1 Determinar
diferencias y
comparar las

propiedades Fisicas

y Quimicas de los
materiales de
envase
2. Determinar el
empaque adecuado
al tipo de alimento y

Apertura

e Recuperar conocimientos y

experiencias previas a través de
una evaluacion diagnostica.
Promover la integracion grupal y
la comunicacién.

Identificar las expectativas de los
alumnos.

Presentar el médulo mencionando
nombre, justificacion,
competencias de ingreso,
duracién y resultado de
aprendizaje.

Presentar el submédulo
mencionando el resultado de
aprendizaje, duracién, contenido,
metodologia de trabajo, normas
de convivencia y formas de
evaluacion.

Desarrollo
e Propiciar investigacion sobre

envases, sus funciones,
aplicaciones y caracteristicas
principales.

o Realizar actividades en campo

Se podran utilizar durante todo el
submodulo los siguientes materiales:

Pintarrén

Plumigis

Cafnén y computadora

Hojas de rotafolio

Empaques de alimentos

Vidrio, plastico , metal, carton, peliculas
plasticas

Marca textos

Textos y apuntes

Internet

NOM 051, SCFI96
Céamaras fotogréfica
Camara de video
Videos.
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D: Desempefio
C: Conocimiento
P: Producto

C: Cuestionario
sobre los tipos
de envases.

(cuestionario)

C: Descripcion de
los tipos de
envases idoneos
para
determinado
producto.

(cuestionario)

C: Descripcion de
los tipos de
envase para




Evidencias e

Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo Instrumentos de
Evaluacion
el método de identificando los diferentes tipos e Cuadernos de notas productos
conservacion. de envases y etiquetas utilizados | ¢ Hojas blanca tamafio carta alimenticios
en alimentos. encontrados en
2.1.-Elegir el tipo de comercios.

envase y empague
para Frutas,
hortalizas, cereales
y sus derivados.

2.2.-Elegir el tipo de
envase y empague
para Carnesy
productos carnicos.

2.3.-Elegir el tipo de
envase y empaque
para Leche y
productos lacteos

3.- Clasificar los tipos
de materiales y
caracteristicas de las
etiquetas.

3.1 Reconocer rétulo,

marbete,
inscripcién, imagen
u otra materia
descriptiva o
gréafica, escrita,
impresa, estarcida,
marcada, grabada
en alto o bajo
relieve, adherida o
sobrepuesta

NOM 051- SCFI-

Promover el trabajo en equipo
para nombrar las diferentes
caracteristicas y propiedades de
los envases, segun el tipo de
alimento y su método de
conservacion.

Organizar conferencias con la
participacion de expertos de la
industria para fortalecer el tema.

Organizar visitas a industrias
productoras de empaques o que
los utilicen.

Indicar la importancia de aplicar
correctamente las NOM en el
envase y etiquetas.

Fomentar las actividades de
campo para identificar tipos de
materiales de etiquetas y la
informacion que contienen.

Realizar el disefio de etiquetas
para los productos que elaboran
en los otros submodulos.

Etiquetas provenientes de diferentes
tipos de envases

Computadora

Cartulina

Colores

Tijeras

Cinta adhesiva

Pintura de acuarela

Pinceles
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(lista de cotejo)

C: Identificar en una
etiqueta todos
los elementos
requeridos.

(cuestionario)

C.: clasificar las
etiquetas de
productos
alimenticios
segln el
contenido
completo o no de
la informacién
requerida.

(lista de cotejo)

D: Disefiar de una
etiqueta que




Evidencias e

Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo Instrumentos de
Evaluacion
1994 cumpla todos los
3.2 Enlistar y ubicar requisitos
: . legales.
la informacion .
. (guia de
comercial de una .
. i observacion)
etiqueta:
3.2.;L Registrar el P: Etiquetar
fabricante o ;
. conteniendo
importador
. todos los
3.2.2 Registrar el
. : elementos
pais de origen resentes en las
3.2.3 Registrar el P
etiquetas
Lote .
comerciales.

3.2.4 Registrar
ingredientes

3.2.5 Registrar
Contenido neto y
drenado

3.2.6 Registrar
Nombre o marca
3.2.7 Registrar
Fecha de caducidad
3.2.8 Registrar
Informacién
nutrimental

3.2.9 Registrar
Cadigo de barras
3.2.10 Registrar
Leyendas
precautorias

3.2.11 Verificar la
linea informacién de
Atencién a clientes

3.3. Disefar y
elaborar etiquetas
que cumplan la
normatividad.

e Promover la investigacién sobre
los tipos de embalaje.

e Organizar una visita a empresa

Embalajes reciclables:
Cartén

Madera

Plastico

Lamina
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(lista de cotejo)

P: Reporte de
investigacion
sobre embalajes.

(lista de cotejo).




Evidencias e
Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo Instrumentos de
Evaluacion
para observar y conocer los tipos | ¢ Nonio o vernier o pie de rey C: Identificar tipos
4. Aplicar los tipos de de embalaje que utilizan asi como | ¢ Formatos de control en almacenamiento de embalaje
embalaje de uso los aspectos que requieren control usados en
comun en la industria en el proceso de embalaje. productos
alimentaria. http://www.enfasis.com/packaging alimenticios
 Utilizar algun tipo de embalaje comerciales.
4.1 Emplear el para determinado producto http://www.enfasis.com/site (cuestionario).
embalaje plastico alimenticio.
para productos D: Manejo del
alimenticios. e Marcar la importancia que tienen | http://www.abc-pack.com/default.php embalaje
las medidas exactas de los plastico de
4.2 Emplear el materiales de empacado y productos
embalaje metalico embalaje en las nuevas alimenticios.
para productos operaciones mecanizadas. (quia de
alimenticios. observacion)
¢ Realizar el andlisis dimensional
4.3 Emplear el de algunos embases y comparar D: Manejo del
embalaje de con las normas y embalaje
madera para especificaciones. metélico de
productos productos
alimenticios. alimenticios
(guia de
4.4 Emplear el observacion)
embalaje de cartén
para productos D: Manejo del
alimenticios. embalaje de
madera de
productos
alimenticios.
(guia de
observacion)
D: Manejo del
embalaje de
cartén de
e Revistas de empaques alimentarios. productos
alimenticios.
(guia de
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

5 Establecer el tipo de
almacenamiento y
transporte para
productos
alimenticios.

5.1 Inspeccionar el
almacenamiento y
transporte a bajas
temperaturas.

5.2 Inspeccionar el
almacenamiento y
transporte fresco y
seco.

5.3 Inspeccionar el
almacenamiento y
transporte en
atmosferas
controladas.

e Promover la investigacion sobre
los tipos de almacenamiento y el
empacado que requieren

o Realizar visitas a empresas
almacenadoras y transportadoras
de productos alimenticios y para
gue los alumnos observen el
empacado, embalaje y
preparacién para el transporte de
los productos alimenticios.

¢ Realizar una investigacion de
campo sobre el almacenamiento y
medio de transporte para
productos alimenticios.

http://www.envaseyembalaje.com.mx/revista

http://www.empagqueperformance.com.mx/

http://www.amee.org.mx

http://www.miempague.com/info-
empaqgque/glosario.php

e [nternet.

e Centro de abasto y/o transporte de
alimentos.
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observacion)

P: Presentar un
producto
alimenticio
embalado.

(lista de cotejo)

P: Reporte de
investigacion
sobre los tipos
de
almacenamiento
y transporte de
los productos
alimenticios.

(lista de cotejo).

D: Supervisar el
almacenamiento
y transporte de
productos
alimenticios a
bajas
temperaturas.

(guia de
observacion)

D: Supervisar el
almacenamiento
y transporte de
productos
alimenticios en
ambientes
frescos.

(guia de
observacion)




Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

Cierre

e Realizar la retroalimentacién de lo
aprendido, relacionarlo con lo
realizado en los otros submaodulos

y relacionarlo con el proximo
médulo.

D: Supervisar el
almacenamiento
y transporte de
productos
alimenticios en
atmosferas
controladas.

(guia de
observacion)

P: Entregar el
portafolio de
evidencias de lo
desarrollado en el
submodulo

(lista de cotejo)

C: Evaluar
conocimientos
adquiridos.
(cuestionario).
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GUIA DIDACTICA

MODULO Aplicar los procesos empleados en la conservacion de alimentos. DURZA%CZ:ION
SUBMODULO Utilizar normatividad que rige la industrializacién de alimentos DURQFON
RESULTADO DE Cumplir con los requerimientos de seguridad e higiene para la prevencién de riesgos de trabajo en su
APRENDIZAJE area, conforme a los reglamentos vigentes; interpretar y valorar la importancia del uso de las BPM.
Evidencias e
Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo Instrumentos de

Evaluacion

1.- Supervisar el trabajo en la
industria alimentaria con

higiene.

1.1 Identificar derechos y

obligaciones del
trabajador y patrén
respecto a trabajar en
condiciones de higiene y
seguridad.

1.2 Supervisar el
cumplimiento de las

condiciones de seguridad

e higiene conforme a los
reglamentos vigentes y
Buenas Practicas de
Manufactura. (BPM)
(NOM 093- SSA 1994;
NOM 120 SSA 1994)

1.3 Identificar las causas
de riesgos potenciales y
medidas preventivas de
acuerdo a los
procedimientos
establecidos.

Durante todo el submddulo se
utilizaran los siguientes materiales y

Apertura
e Presentar el submédulo haciendo énfasis en:

El nombre, justificacion, duracion, las equipos:
expectativas en cuanto a resultados de
aprendizaje y competencias a alcanzar, asi
como los elementos de evaluacion. e Pintarron
e Plumigis
e Explorar conocimientos previos y manejo de e Cafién y computadora
términos clave. e Hojas de rotafolio

Desarrollo o

e Promover la investigacion sobre las normas y
reglamentos que promueven el trabajo
higiénico y seguro en la industria alimentaria |
en forma individual.

Normas de higiene y sanidad en la
industria alimentaria.

Internet

) o e Fotografias digitales.
e Promover una investigacion de campo en

donde puedan reportar el cumplimiento o no
de las BPM y las condiciones sefialadas en la
NOM 093 y NOM 120 SSA 1994.

e Promover la identificacién de los posibles
riesgos de contaminacién y medidas
preventivas en un proceso de produccién
sencillo y conocido por los alumnos.

C: Conocimiento
D: Desempefio
P: Producto

P: Reporte de
investigacion sobre
derechos y
obligaciones del
trabajador y del patrén
respecto laborar con
higiene y seguridad.

(lista de cotejo).

P, D: Reporte de
investigacion de
campo sobre la
verificacion del
cumplimiento de las
NOM 93y 120 de SSA
1994,

(lista de cotejo).

P: Reporte de riesgos
potenciales de
contaminacién en un
diagrama.

(Lista de cotejo).
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Contenido

Estrategias Didéacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

2. Supervisar el trabajo seguro
en la industria alimentaria.

2.1 Enlistar y Analizar las
causas de accidentes y
SuS precursores.

2.2 Reconocer las

condiciones y actos
inseguros en el area de
trabajo.

2.3 Clasificar los riesgos de
trabajo y enfermedades
profesionales.

2.3.1 Determinar y enlistar
los agentes causales de
riesgos de trabajo y
enfermedades
profesionales.

2.4 Practicar la seguridad
preventiva

2.4.1 Describir y clasificar el
equipo de proteccion
personal y colectivo. EPP
y EPC (NOM 017 STPS-
2001)

2.4.2 Identificar y aplicar
Cédigos de sefiales de
seguridad e higiene (NOM
026 STPS- 1998)

Promover la basqueda de manuales de
seguridad y normas de higiene el trabajo.

Consultar la NOM-017-STPS-2001.

Promover situaciones donde el alumno
aplique sus conocimientos previos en la
deteccion de las condiciones de seguridad o
riesgo

Promover la construccién de mapas
conceptuales

Promover el trabajo colectivo y la
interaccién; asi como participacién activa en
la identificacion de causales de accidentes.

Sugerir investigacién documental en

(WwWw.Stps.gob.mx), referentes al equipo
de proteccion personal y colectivo, asi como

los colores y sefiales de seguridad e higiene.

Cierre

Realizar la retroalimentacion de lo aprendido
en el submodulo resaltando aspectos
relevantes.

Realizar un mapa conceptual donde se
representen las normas y reglamentos
vigentes en la industria alimentaria.

Equipo de proteccidn personal:
gogles, careta, casco, botas de
hule, bata, cofia cubreboca

Equipo colectivo: extintores

Botiquin de primeros auxilios,
hidrantes,

Manual de procedimientos de
emergencia

Manuales de seguridad e higiene
Sefiales de seguridad e higiene

NOM 017 STPS- 2001
NOM 026 STPS- 1998
NOM 120 SSA

NOM 093 SSA;

NTCL 119.01, UICA 279;
Elementos 0748 Y 0749

Hipoclorito de sodio
Soluciones sanitizantes
Detergentes biodegradables
Manuales

Hojas de rotafolio
Marcadores de agua

http://www.colpos.mx/bancodenormas/

D. P: Exposicién grupal
sobre las causas de
accidentes y reporte
escrito.

(guia de observacion, y
lista de cotejo).

D: Identificar situaciones
de riesgo o actos
inseguros en
situaciones cotidianas.

(guia de observacion)

D: Utilizar en forma
correcta el equipo de
seguridad requerido.

(guia de observacion)

D: Ubicar el EPC en su
area de trabajo, ya sea
laboratorio o taller.

(guia de observacion)

D: Aplicar los
procedimientos de
prevencion y
emergencia en su area
de trabajo en un
simulacro.( sismo,
incendio, inundacion)

(Guia de observacién.)

P: Mapa conceptual que
resuma los contenidos
del semestre.

(lista de cotejo)
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Contenido

Estrategias Didéacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e
Instrumentos de
Evaluacion

Realizar un analisis de expectativas y logros

alcanzados

Introducir al alumno al Médulo de Procesar

alimentos de origen vegetal.

4




INFRAESTRUCTURA, EQUIPO Y HERRAMIENTAS

| Denominacion ‘ Caracteristicas Técnicas

| Unidad

Infraestructura Taller de alimentos

Equipo

Equipo de
Laboratorio

Area de laboratorio de control de
calidad donde se realicen los
analisis requeridos

Mesas de trabajo

Tarja de lavado

Autoclave de esterilizacion de latas.
Estufones

Horno de 4 charolas
Balanzas granatarias,

Balanzas analiticas.

Kit de calibracion para balanzas.
pH metro

Refractometro

Material de vidrio de laboratorio de
quimica.

Reactivos quimicos.

Soluciones buffer pH 4, 7y 10
Material de vidrio para
microbiologia: Cajas de Petri,
portaobjetos.

Asas bacteriolégicas.

Microscopio.

Licuadora industrial

Autoclave vertical de tipo industrial
Estufa bacteriolégica digital
Cuentacolonias

Microscopios binoculares con
adaptaciéon a camara fotografica,
alta resolucion.

Estero microscopios

Carritos porta material

Balanza analitica

Balanza Granatarias de triple brazo
OHAUS

Bafios De temperatura constante
Campana de flujo laminar
Potencidometro HANNA de doble
calibracién

Bomba de vacio de ¥ de cabello
Platina con agitador magnético
Micrétomo con navaja
Escurridores de acero inoxidable
Camara de refrigeracién con
precision

Horno eléctrico para esterilizacion

de +/-1°C

10
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o

o
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Denominacion

Caracteristicas Técnicas

Unidad

Material

Material de
Laboratorio

en seco
Cuarto de esterilizacion
Micro centrifuga
Camara de anaerobiosis
Desecador de vidrio

Acetatos

Rotafolios

CD

Audiocasetes

Videocasetes

Hojas de papel bond para rotafolio

Barras magnéticas (moscas)
Porta pipetas metalicas

Cilindros de acero inoxidable para
esterilizacion de pipetas

Estuches de desecién

Portasa de nicromel

Asas de nicromel rectas

Asas de nicromel redondas
Termémetros

Matraz erlenmeyer

Matraz erlenmeyer

Matraz erlenmeyer sin tapon
Matraz erlenmeyer sin tapén
Matrdz volumétrico aforado
Matraz volumétrico aforado
Vaso de precipitados
Agitadores de vidrio

Rejillas de asbesto

Tripriés

Gradillas metalicas

Pizetas

Vidrios de reloj

Capsulas de porcelana
Refrigerantes de serpentin
Embudos de separacion
Embudos de seguridad
Crondémetros con alarma
Pinzas para matraz
Portaobjetos

Cubreobjetos

Mecheros de bunsen y de fisher
Frascos de dilucion

Frascos de muestreo
Lamparas de alcohol

Frasco gotero ambar

30 cm didmetro

5 cm con mango desmontable

10°a 150° C

con tapén de bakelita de 500
mi

Con tapén de bakelita de 250
mi

De 500, 1,000 ml

De 250 ml

De 100 ml

De 500 ml

de 50, 100, 250, 500 y 600 ml.

Recubiertas de plastico
De 250, 500 ml.

De 12 cm de diametro
de 10 cm de diametro

de 25 ml

AN R R

3 pqt

1 torre
10

1 pqt

12

30
30
30
12

50

15

25 cajas

25 cajas

30 de clu
12 juegos
30

30

30
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Denominacion

Caracteristicas Técnicas

Unidad

Equipoy

Material Basico

Frascos color ambar

Cestos metalicos para tubos de

ensaye
Tubos de ensaye de vidrio

Tubos Durham

Tubos Durham

Probetas de vidrio

Embudos de vidrio tallo corto
Embudos de vidrio tallo largo
Tubos Khan

Tubos capilares

Camaras Howart

Micropipetas de plastico de 0.01,

0.05,1.0,0.1

Puntas para micropipetas por
tamafio

Pipetas graduadas con punta
terminal 0.1, 1.0, 5, 10 ml

Pipetas seroldgicas 0.1, 1.0, 5, 10

mi

Pipetas Pasteur

Guantes de asbesto
Campanas Durham

Placas petri de vidrio

Matraz balén de fondo plano
Espatulas de acero inoxidable
Matraz Kitasato

Embudos Buschner

Mortero de porcelana con pistilo

Cuchillos de acero inoxidable
Tijeras para aves
Cucharas de acero inoxidable

Tiras API de pruebas bioguimicas

Pasteurizador

Engargoladora

Polipasto o tecle

Blancher

Llenadora giratoria
Llenadota para liquidos, de
boquillas intercambiables y
accesorios

Banda transportadora de acero

inoxidable
Adicionador de salmuera

Refrigerador duplex

250 ml con tapén de bakelita

13X1.5cm

con tapdn de bakelita de
15X1.5

con tapon de bakelita de
8X1.5

de 10, 50,100 mi

10 cm. de diametro

10 cm. de diametro

8 y 16 cm de didmetro

1 000 ml

10, 20 cm mango de madera
500 ml

10, 20 cm de diametro

de 5 ml

capacidad méx. 10 Kg.

de acero inoxidable
de 25 ft® s con indicador de
temperatura

50
12
300
300

300

20 de clu
20

20

15

2 cajas

6

6 de cl/u

6 cajas de
c/tamafio

100 de c/u

100 de c/u

250

6 pares
300

500 de c/u
25

24 de clu
6

2

10 de clu
10

6

12

5 hongos,
levadura,
bacteria

PR RER R
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Denominacion

Caracteristicas Técnicas

Unidad

Material

Congelador duplex

Licuadora industrial
Exhauster de banda
Autoclave vertical tipo industrial

Generador de vapor

Despulpadora

Dicer, o cortadora de legumbres.
Exprimidor industrial para jugos.
Marmita de gas, para mermeladas,
ates, jaleas.

Sellador de bolsas al alto vacio.
Amasadora para harinas.

Batidora

Horno giratorio de gas
Marmitas, de gas y vapor
Termoémetro bimetalico,

Refractémetro ABBE.
Potenciémetros digitales portatiles
Equipo de lavado a presion
Estufon tipo industrial de baja
presion.

Estufon tipo industrial de alta
presion.

Cuchillos de acero inoxidable,
varios.

Cucharones de acero inoxidable,
varios tamafios.

Cucharas de inoxidable, varios
tamarfios

Tablas de picar de plastico.
Cedazos de acero inoxidable.
Descorazonadores.

Ollas de acero inoxidable
Ollas de acero inoxidable

Ollas de acero inoxidable

Charola de acero inoxidable
Pinzas de acero inoxidable
Guantes de asbesto, largos.
(pares).

Set de herramientas manuales, 9
pinzas de electricista, pinzas de
punta, desarmador de cruz y plano,
(50 PZS.)

de 25 ft° con indicador de
temperatura y humedad
relativa

cap.2-51

de3m

cap 251

cap. 1.8 kg/ cm? con
conexiones, tuberia para
vapor y valvulas de seguridad.
para 5 Kg.

10 kg.

cap 10 Kg.

Hasta 300 °C con indicador de
temperatura y tiempo

con capacidad de 50 Its

de -5 a 150°C, vastago
largo.

Industrial.

(.250, .500, 1.0 Its.)

con capacidad de: 5 lts, 10 Its,
con capacidad de: 20 Its

con capacidad de: 30 Its, 60
Its,

de .50 x .40 x .10 mts.

de 50 cm.

N N RPRRER B NRRE

=N
o O

N O1

50

10 clu

25

20
10
10
25 clu

20
10

10
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