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INTRODUCCION

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

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

El componente de formacion profesional tiene como propésito estructurar una oferta organizada y racional de
carreras y especialidades agrupadas en campos de formacién profesional, que 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 tecnoldgica, asi como a la dindmica 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 proteccion al
medio ambiente para contribuir al desarrollo sustentable.

Como resultado de los trabajos colegiados realizados en seis talleres (entre junio de 2003 y marzo de 2007), la
coordinacion del componente de formacion profesional y un conjunto de maestros y personal de apoyo académico con
experiencia en la elaboracion y operacién de programas de estudio bajo el enfoque de competencias de la Direccion
General de Educacién Tecnolégica Industrial (DGETI), la Coordinacién de Organismos Descentralizados de los CECyTEs
(CODE- CECyTEs), la Direccion General de Educacion Tecnoldgica Agropecuaria (DGETA) y la Direccidén General de
Educacion en Ciencia y Tecnologia del Mar (DGECyTM), elaboraron el documento Lineamientos generales para la
estructuracion y operacion del componente de formacién profesional.

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



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

En el desarrollo de los programas de estudio, se aportan acciones para la elaboracidn y operacién de los médulos,
los cuales se basan en estrategias centradas en el aprendizaje y en el enfoque de competencias profesionales, que
impulsen la innovacién, creacion y desarrollo tecnolégico, desde la posicién de la sustentabilidad y el humanismo.

La aplicacion de estos lineamientos por las direcciones generales determina que los programas de estudio estén
organizados por mddulos que responden a una unidad de formacion profesional integradora y auténoma con caracter
multidisciplinario que contribuye al perfil de cada carrera. A su vez, los modulos 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 médulos y submédulos promueven
articulaciones especificas entre los componentes de formacién profesional, basica y propedéutica, asumiendo como eje
principal de formacion, el desarrollo de las estrategias centradas en el aprendizaje y el enfoque de competencias.

La organizacion modular del componente de formacion profesional permite una estructura curricular flexible entre
los planes y programas de estudio de las carreras del bachillerato tecnoldgico, 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 elaboracion 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 formacion 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 educacion media superior tecnoldgica, el profesor es el responsable de las experiencias que se despliegan en el
taller, laboratorio 0 aula, que favorecen el desarrollo de aprendizajes significativos de los alumnos, por lo que en este
apartado encontrard una serie de recomendaciones para el aprovechamiento de este programa de estudios que se
compone de dos grandes apartados:

. Estructura de la carrera

= |a descripcidn de la carrera expresa la justificacién de su creacién con respecto a las necesidades de formacién
que den respuesta a las demandas del sector productivo, los médulos 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 formacién profesional, organizado en
6 semestres y el total de horas/semana/mes a cubrir, con el propdsito 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 del médulo
con el proposito 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 funcién productiva.

= La relacién de los mddulos de la carrera, con las normas de competencia empleadas como referentes para la
elaboracion de cada programa de estudios y la identificacion de los sitios de insercidn en el mercado de trabajo,
sirven para contextualizar con los alumnos los requerimientos de formacion profesional que demanda el sector
productivo.



Desarrollo didactico del médulo

La descripcion de cada modulo presenta su justificacion con respecto a los sitios de insercién identificados
reconociendo la necesidad de formacion para el sector laboral, eliminando los contenidos academicistas sin
sustento, el resultado de aprendizaje del médulo representa la competencia integral que sera demostrada a través
del desempefio, duracién, submodulos integrados por contenidos en términos de competencias y formas de
evaluacion.

Las guias didacticas presentan los elementos rectores que orientan el proceso de formacion para el desarrollo de
las competencias requeridas por la funcién 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 formacién. Al explicitar estos hallazgos en forma
continua, es factible afinar las principales actividades y las formas de evaluacion 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 promocion de la investigacion, el trabajo en equipo, la comunicacion, la resoluciéon 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 que 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 ejercitacién de los contenidos para la elaboracion de los instrumentos de evaluacién como
cuestionarios, guias de observacion y lista de cotejo, entre otros. Ademas, la definiciéon de criterios para la
integracion del portafolio de evidencias por parte del alumno.

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, hemerograficos y paginas web de consulta
para el desarrollo de las actividades de formacién y evaluacion.



Mediante el analisis del programa de estudio, cada profesor podra establecer su planeacion 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 tecnolégico y se
integra con cinco mddulos adscritos al Componente de Formacién Profesional (CFP), lo que constituye una carga de 1200
horas (cada modulo esta constituido por submédulos). Los primeros tres modulos tienen una duracién de 272 horas cada
uno y los dos ultimos de 192 horas cada uno.

Es importante sefialar que el CFP se fortalece y retroalimenta con los Componentes de Formacién Basica y Propedéutica,
lo que permitira al egresado contar con una formacion técnica, asi como darle las bases propedéuticas para insertarse en el
nivel superior; todo ello, planeado bajo un marco de formacion integral que dard al egresado tanto la posibilidad de
insertarse en el mercado laboral, como de seguir estudiando.

La carrera que aqui se describe, Técnico en Anélisis y Tecnologia de Alimentos, proporciona las herramientas necesarias
para que el alumno adquiera conocimientos, desarrolle habilidades y destrezas; asuma una actitud responsable para
gjercer profesionalmente en el ambito de los analisis y tecnologia de alimentos, demostrando que tiene capacidad para
supervisar la transformacion y produccion de alimentos, respondiendo 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; todo ello bajo la reglamentacion, estandares, normas y especificaciones que reclama el ambito laboral en
cuestion.

Justificacion

Cuando se plantea la necesidad de formar un Técnico en Analisis y Tecnologia de Alimentos, nos damos a la tarea de
investigar sobre las tendencias, la tecnologia las dindmicas laborales del sector. Es asi que se identifica que:

El paso de los procesos artesanales al uso de nuevas tecnologias tendientes a la industrializacion y automatizacién de los
procesos productivos ha generado cambios en la organizacion laboral, requiriendo ahora personal capacitado en el manejo
de técnicas y equipos cada vez mas especializados para el control de los procesos productivos, asi como la innovacion 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 -
leches enteras, descremadas o deslactosadas por ejemplo- entre otras muchas.

Aln cuando la transformacién 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
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sector ha crecido en los Ultimos 2 afios en un 12.3 %" y los puestos de mandos medios son los que mas han aumentado en
la Ultima década.2

En esta actualizacion 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 mddulos siguientes se incorporan en forma gradual algunos
conceptos de bioquimica, analisis fisicoquimicos y microbiolégicos especificos para el tipo de alimentos que procesa. Las
NOM especificas para cada modulo asi como algunas NTCL daran al alumno el soporte normativo necesario para ubicar los
procesos productivos dentro de los rangos permitidos y pueda tomar las acciones correctivas pertinentes cuando asi se
requiera.

El mddulo del 6° semestre intenta concretar la formacion técnica en Andlisis y Tecnologia de Alimentos al aportar
herramientas de calidad que permitan al estudiante ubicar ya no sélo la calidad de los productos elaborados sino la
capacidad de incorporarse a un sistema de calidad implementado en las empresas, lo que le permitira identificar posibles
riesgos o puntos criticos de control en los procesos y tomar las medidas pertinentes y necesarias, considerando ademas los
factores toxicologicos para obtener productos sanos, nutritivos y de calidad. Asimismo el egresado sera consiente y
participe de la conservacién del medio ambiente al supervisar los procesos de tratamientos de aguas para un desarrollo
sustentable.

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 informacién de
un listado de contenidos, sino llegar a formar en el educando competencias y/o habilidades técnicas que le permitan
insertarse mas facilmente en el sector productivo.

Por otra parte cabe sefialar que cada uno de los modulos — por su disefio y constitucion — da al egresado una competencia
que le posibilita la insercion en el mercado ya que cada modulo constituye finalmente una salida lateral al ambito laboral.
Descripcion Modular

A continuacion se describen todos los médulos y submoédulos de esta carrera. La formacion técnica profesional inicia a
partir del segundo semestre con el médulo |, denominado Aplicar los procesos empleados en la conservacion de

alimentos y esta integrado por los siguientes submaddulos:

Submaédulo 1 Utilizar métodos de conservacion de alimentos.
Submoédulo 2 Operar equipos para analisis de alimentos.

! Observatorio Laboral, revista electronica, busqueda 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.

* 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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Submodulo 3 Seleccionar el envase acorde a las caracteristicas del alimento.
Submédulo 4 Utilizar normatividad que rige la industrializacién de alimentos.

En el tercer semestre, se cursa el mddulo Il, denominado Procesar productos de origen vegetal. Este a su vez esta
integrado por los submodulos:

Submaédulo 1 Elaborar productos vegetales.
Submédulo 2 Practicar analisis a productos de origen vegetal.
Submédulo 3 Identificar cambios bioquimicos en vegetales.

En el cuarto semestre, se encuentra el mddulo Ill, denominado Procesar productos de origen carnico, que tiene como
submédulos:

Submédulo 1 Elaborar productos carnicos.
Submoédulo 2 Practicar analisis a productos carnicos.
Submoédulo 3 Identificar cambios bioquimicos en carnicos.

En el quinto semestre, modulo IV, denominado Procesar productos de origen lacteo. Se compone de los siguientes
submadulos:

Submédulo 1 Elaborar productos lacteos.
Submédulo 2 Practicar analisis a productos lacteos.

Finalmente, durante el sexto semestre se cursa el médulo V, denominado Supervisar productos alimenticios. Y consta de
los siguientes submédulos:

Submodulo 1 Realizar correcciones preventivas en el procesamiento de alimentos
Submédulo 2 Prevenir riesgos tdxicos potenciales en el procesamiento de alimentos
Submédulo 3 Supervisar los procesos de tratamientos de aguas

Los cinco mddulos en su conjunto generan las competencias necesarias en el egresado para que pueda insertarse en el
mercado laboral de la industria alimentaria o desarrollar procesos productivos independientes segun las necesidades de su
entorno, asi como continuar sus estudios al nivel superior.

Finalmente sefialaremos que este programa y todos los que componen a la carrera son productos en constante evaluacion,
por lo que a partir de las sugerencias de las Academias, asi como las consideraciones del sector productivo, los
submédulos y los contenidos de éstos podran reajustarse de manera continua.

Acapulco, Gro., 4 de julio de 2008.
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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:

Disponibilidad para realizar su labor.

Conviccion en la eleccion de la carrera.

Disposicién para el trabajo colaborativo.

Capacidad de construccion de su propio conocimiento.

Habilidad para comunicarse apropiadamente e interpretar instrucciones escritas y verbales.
Capacidad de relacionarse con los demas.

Razonamiento formal que facilite la resolucién de problemas logicos y cotidianos.
Disponibilidad para el trabajo en equipo.

Aplicacion de los siguientes valores: ética, responsabilidad, equidad, orden e incorruptibilidad.
Manejo de matematicas basicas e instrumentos de calculo.

Utilizacion de las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

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

RERRERRRRERAR

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

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 productos alimenticios.

RERRE

Ademas de mostrar competencia para:

Manejar equipo de laboratorio para andlisis fisicoquimicos.
Realizar anélisis microbioldgicos.

Optimizar recursos materiales y econdémicos.

Identificar cambios bioquimicos en los alimentos.

Verificar el contenido nutritivo de los alimentos.

NERRE
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RELACION DE MODULOS CON NORMAS DE COMPETENCIA
Y SITIOS DE INSERCION LABORAL

Médulo Normas de competencia Sitio de insercion
NTCLCICA0119.01
Obtencion de conservas comercialmente estériles
UICA0279.01
Cumplir con los requerimientos de seguridad e  Congeladoras,
e higiene, en su area de trabajo conforme a los e  Deshidratadoras.
reglamentos vigentes, y las buenas practicas de e Secadoras de alimentos.
manufactura. e Embotelladoras.
e  Pasteurizadoras.
NOM 093 SSA-1994 , e Purificadoras.
|.- Aplicar los Buenas practicas de h.'gl.e ne enlgllmentos que se e Industria de lamasay la tortilla.
DrOCESO0S expenden en establecimientos fijos. e Tiendas de autoservicio.
empleados en la NOM 120 SSA1 — 1994 e Industria de panificacién.
conservacion de Practicas de higiene y sanidad para el proceso de *  Industria pesquera.
alimentos. Alimentos. e Talleres artesanales de productos
272 frs. e alimenticios.
NOM 017 STPS. e  Laboratorios.
Equipo de proteccion personal. e Elaboracion de frituras.
e Industria restaurantera.
NOM 026 STPS o  Cristalizadoras de frutas.
Colores y sefiales de seguridad e higiene. e Industria de la confiteria
NOM 051 SCFI 1996;
Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados
NTCL CICA 0247.01
Preparacion de mezclas para la obtencion de
conservas alimenticias. . o
o Tiendas de autoservicio.
UICA0568.01 e Industria de panificacién.
Preparar los insumos de acuerdo a e Industria pesquera.
especificaciones de producto. . TIaIIere.s ‘artesanales de productos
I Procesar | NOM 130 s5A1 1995 . aﬂ'éﬁi?iféﬁis
pre Alimentos envasados de cierre hermético y . Elaboracion de frituras.
origen vegetal. i . - , )
279 hrs. sometidos a tratamiento térmico. e Industria de extractoras de aceites.
e Industria de bebidas alcohdlicas y no

NOM 051 SCFI
Especificaciones generales para etiquetado de
alimentos.

NOM 110 SSA -1994
Preparacion y dilucion de muestras de alimentos
para su analisis microbioldgico.

alcohdlicas. (jugos y néctares).
Congeladoras de verduras.
Beneficiadoras de café.
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Médulo Normas de competencia Sitio de insercion
e Industria de productos carnicos.
e  Congeladoras de carnes, pescados y
mariscos.
NOM 213 SSA1 - 2002 e Industria atunera y sardinera.
Productos carnicos procesados. Especificaciones e Industria del ahumado.
[Il. Procesar sanitarias. o  Deshidratadoras de carne.
productos de e  Barco-Industria.
origen carnico. | NOM 122 SSA1 - 1994 e Rastros TIF.
272 hrs. Productos carnicos, cocidos, curados y e Tiendas de autoservicio.
emulsionados e  Empacadoras de carnes frias.
e  Sector gubernamental.
e Microempresas de carnicos.
e  Enlatadoras.
NTCL CLCH0375.02
Elaboracion de productos lacteos e Industria de productos l4ct.cos
o Deshidratadoras de leche.
gngH°945'01 e Pasteurizadoras.
aborar quesos o Industrias Queseras.
IV. Procesar PRY NOM 212 SSA1 — 2002 o Fabrlcgs de elaboracién de yogurt.
productos de ¢ Industrias elaboradoras de dulces

origen lacteo.
192 hrs.

Quesos no madurados,
especificaciones sanitarias.

de leche.

Reglamento 852 de la Unién Europea.
OPS/OMS peligros y puntos criticos de
controlen la industria de los alimentos.

Beneficiadoras de café.
Sector educativo.
Industria de productos carnicos,

o Microempresas de productos lacteos.
NOM 091 SSA1 — 1994 o Centros de acopio lecheros.
Leche pasteurizada de vaca. e Productos lacteos congelados.
e Sociedades de produccion.
NOM 121 SSA1 - 1994
Quesos frescos, madurados y
procesados
NOM-120-SSA1-1994 y NOM-093-SSA1-1994 ) cSi istelmas g crigeracn ranspore
-120- - y -093- - e alimentos.
de la Secretaria de Salud y NMX-F-605- e Empacadoras de frutas y hortalizas.
NORMEX-2000 de la Secretaria de Turismo, y e Enlatadoras.
considerando las recomendaciones del Codigo e Harineras.
. Internacional . o e Industria de panificacion.
V. Supervisar Recomendado de Préacticas - Principios :
- , e Industria pesquera.
productos Generales de Higiene de los Alimentos (Codex e Laboratorios de referencia
alimenticios. Alimentarius sobre higiene de los alimentos) - P
192 hrs ' o Industria de extractoras de aceites.
[}
[}
[ ]
[ ]

Congeladoras de carnes, pescados y
mariscos.
Industria atunera y sardinera.
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Modulo

Normas de competencia

Sitio de insercion

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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Il. DESARROLLO DIDACTICO DEL MODULO Il
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DESCRIPCION DEL MODULO

Médulo lli
Procesar productos de origen carnico.
Justificacion:

La industria de alimentos es un sector dinamico tanto en la micro, mediana y gran empresa, impulsada por los avances
tecnoldgicos en los nuevos métodos de conservacién 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, econdmicos, sanos, de facil transporte, disponibles en las diferentes épocas del afio y
no solo estacionales, ademas de preocuparse de la proteccion del medio ambiente.

Los productos carnicos son una parte fundamental de la dieta actual, las empresas alimentarias ofrecen productos
tradicionales e innovadores con el fin de captar mas porcentaje del creciente mercado.

Los fabricantes deben aplicar todas las herramientas de garantia de calidad y los lineamientos de los sistemas de gestion
de la inocuidad para cumplir con su compromiso de calidad. De ésta forma cumplen con los requisitos legislativos, reducen
costos de produccién, son competitivos, se mantienen en el mercado, mejoran su capacidad productiva y por ende sus
ventas.

Por lo anterior, el capacitando egresado de nuestras aulas al incorporarse al sector productivo tendra las condiciones
idéneas de aplicar los principios de Control de Calidad y las buenas practicas de produccién de carnicos.

Resultado de aprendizaje:
El técnico en Andlisis y Tecnologia de Alimentos, al término del Modulo Il sera capaz de:
Aplicar métodos de elaboracion de productos carnicos, realizar los analisis fisico-quimicos y microbioldgicos, e identificar

los cambios bioquimicos que experimenta la carne, demostrando actitudes de responsabilidad, orden, limpieza y ética,
aplicando las normas de seguridad e higiene y del cuidado del medio ambiente.

Duracién

272 horas.
Submaédulos que lo integran Duracion
Elaborar productos carnicos 112
Practicar analisis a productos carnicos 112
Identificar cambios bioquimicos en carnicos 48
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Evaluacion
Este mddulo se evaluara con la aplicacion 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 debera 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 Procesar productos de origen carnico Dgsz (;:SN
SUBMODULO 1 Elaborar productos carnicos DURACION
112 horas
RESULTADO DE Aplicar métodos de elaboracion de productos carnicos demostrando actitudes de responsabilidad, limpieza y ética profesional
APRENDIZAJE aplicando las normas de seguridad e higiene y las del cuidado del medio ambiente.
Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo SULTEED O I i3 0

de Evaluacion

Apertura

e Presentar el moddulo mencionando nombre,
justificacion y competencia de egreso.

e Presentar el submoddulo, duracién, contenidos,

forma de trabajo, productos y formas de evaluacion.
e Recuperacién de conocimientos previos.
e Promover la integracion grupal y la comunicacion.

Bibliografia del tema
Pizarrén o pintaron

Gis 0 marcadores
Equipo de computo
Cafion

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

C : Conocimiento
D: Desempefio.
P: Producto.

C: Evaluaci6n diagnostica.
(Cuestionario)

D: Participacion en una
dindmica grupal sobre los
conocimientos previos.
(Guia de observacion).

1. Clasificar la carne de
acuerdo a su procedencia.

1.1. Seleccionar la materia
prima para la elaboracion
de productos carnicos.

1.2. Identificar caracteristicas
de calidad de la carne,
en base a la sanidad de
Su manejo, procedencia

Desarrollo

e Motivar la investigacién para identificar y clasificar la
carne segun su procedencia.

e Motivar la participacion grupal para identificar las
caracteristicas de un correcto sacrificio y sus
consecuencias en la calidad de la carne.

e Realizar una actividad grupal donde se identifique el
tipo de carne utilizada en la elaboracién de diversos
productos carnicos.

Refrigerador

Congelador.

Estufa

Horno de secado

Horno de Microondas.
Embutidoras.
Engargoladoras.

Equipos inyectores de salmuera
0 jeringas.

Moldes para jamén
Membranas para embutidos
diversos.

Cuchillos

P: Reporte de investigacion
sobre la identificacién y
clasificacién de carne.
(Lista de cotejo)

D: Participacién en una
dindmica grupal en la que
identifique el correcto
sacrificio.

(Guia de observacion)

P: Reporte para identificar el
tipo de carne utilizada
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Evidencias e Instrumentos

Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo de Evaluacion
Y Uso. e Sierra. para diversos productos
e Tablas para cortar y picar carmne carnicos.
1.3. Distinguir los principales e Molino de carne (Lista de cotejo)
métodos de e Embutidora
conservacion de e ldentificar caracteristicas de calidad de la came, |o Sales de curacion C: Evaluacion sobre el

1.4.

1.5.

productos de origen
carnico.

Selecciona la materia
prima requerida en la
elaboracién de productos
carnicos, segun
formulaciones.

Identificar aditivos
permitidos, en el
procesamiento de
carnes.

depediendo de la sanidad en el manejo, su
procedencia y uso.

o Clasificar los principales métodos de conservacion
aplicados a la carne y subproductos.

e Separar las sales curantes y aditivos segun su
funcion en el procesamiento de carnicos.

o Aditivos.

NOM 213 SSA1 - 2002
Productos carnicos procesados.
Especificaciones sanitarias.

NOM 122 SSA1 - 1994
Productos carnicos, cocidos, curados
y emulsionados

conocimiento de las
caracteristicas de calidad
de la carne.
(Cuestionario).

D: Selecciona la materia
prima requerida.
(guia de observacién)

C: Reconoce aditivos
permitidos.
(Cuestionario)

2.1.

2.2.

2.3.

Realizar operaciones
béasicas en la elaboracion
de productos carnicos.

Identificar los cambios
generados durante el
procesamiento de
productos carnicos.

Operar los equipos
utilizados en las
operaciones basicas del
procesamiento de
carnes.

Realizar la limpieza e
higienizacién de equipo

e Propiciar la investigacion sobre las operaciones
basicas en la elaboracion de productos carnicos.
a) Deshuese y seleccion de materia prima
Pesado
Picado
Cortado
Mezclado
Curado
Embutido
Porcionado
Ahumado
Escaldado
y los efectos de cada una de esas operaciones en
la calidad del producto terminado.

o oTKQ >0 Q0o
= = —_— =

e Propiciar el manejo del equipo adecuado para el
procesamiento de carnes observando las medidas

P: Reporte de investigacion
sobre las operaciones en
la elaboracién de
productos carnicos.
(Lista de cotejo).

C: Relaciona las operaciones
con los efectos en la carne
y producto terminado.
(Cuestionario)

D: Operar el equipo para
procesar carnes.
(Guia de observacion)
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

utilizado en la
elaboracion de carnicos.

de seguridad segun la norma correspondiente.

e Propiciar seguir un programa y procedimientos
estrictos de limpieza y desinfeccidén del equipo
utilizado en el procesamiento de productos
carnicos.

D: Realizacion de la limpieza
e higienizacién del equipo
utilizado en la elaboracién
de productos carnicos.
(Guia de observacion).

3.1

3.2.

3.3.

Elaborar productos
carnicos.

. Representar el diagrama

del proceso y el equipo
requerido.

Realizar el curado de
carnes mediante la
elaboracion adecuada de
salmueras, y siguiendo
las operaciones basicas
y formulaciones y
métodos de curado
sefialados.

Operar el equipo
utilizado en la
elaboracion de productos
curados.

e Fomentar la investigacién sobre los diferentes
métodos de curado de carnes, incluyendo las
operaciones de:

a) Inyeccion de salmuera

b) Masaje

c) Prensado

d) Tajado

e) Empaque

f)  Almacenamiento

en donde ubique su aplicacion, tipos de productos
obtenidos y variaciones por el uso de diferentes
tecnologias.

e Reforzar la informacién obtenida por el alumno
mediante la participacion del profesor.

o Adiestrar en el manejo del equipo utilizado en la
elaboracién de productos carnicos, observando
normas de seguridad e higiene.

e Adiestrar en la identificacion de defectos, y
caracteristicas de calidad de los productos
elaborados.

e Practicar la elaboracion de productos carnicos:

P: Reporte de investigacion
sobre el curado de carnes
como método de
conservacion.

(Lista de cotejo)

P: Diagrama de flujo del
proceso.
(Lista de cotejo)

D: Elaboracién de productos
carnicos en el taller.
(Guia de observacion)

D: Operacién del equipo
(Guia de observacion).

C: Detalla, describe las
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

3.4. |dentificar defectos y

métodos de envasado.

3.5. Elaborar productos
embutidos curados
diversos.

a) Embutidos crudos

b) Embutidos curados

c) Embutidos cocidos o escaldados.
d) Carnes curadas

Como por ejemplo:

Chorizo, Longaniza, Salchichon, Salchicha, Mortadela,
Morcilla, Queso de cabeza o queso de puerco, Chuleta,
costilla y tocineta ahumada, Jamén prensado, etc.

caracteristicas de calidad.
(Cuestionario)

. P: El producto terminado
cumpliendo caracteristicas
de calidad especificadas.

D: Procesado de carnicos
cumpliendo normas de
higiene y calidad.
(Guia de observacion)

4. Elaborar productos
carnicos

4.1. Elaborar productos
carnicos enlatados.

Fomentar la investigacion de diferentes métodos de
conservacion de carnes, como enlatado, salado, etc.

Ubicar las nuevas tendencias tecnolégicas.
Practicar métodos de conservacion de carnicos.
a) Productos carnicos desecados, secos y
salados.
b) Productos carnicos marinados o en
salmuera
¢) Productos carnicos congelados
d) Productos carnicos madurados
e) Productos carnicos enlatados.

D: Elaborar productos
carnicos.
(Guia de observacion)

Cierre

e Realizar una practica grupal que muestre los
diferentes productos y procesos de elaboracion de
carnes.

e Promover una conferencia con experto en el tema

D: Participacién en dinamica
grupal.
(Guia de observacion)

P: Reporte sobre la
conferencia
(Lista de cotejo)
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

e Realizar la retroalimentacion para verificar el logro
del resultado de aprendizaje.

e Introducir al alumno al siguiente modulo de procesar
productos de origen lacteo.
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MODULO I Procesar productos de origen carnico Dg%Aﬁ:gN
SUBMODULO 2 Practicar analisis de productos carnicos Dﬁgﬁg:gsN
RESULTADO DE Realizar andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos a los productos carnicos demostrando actitudes de responsabilidad, orden,
APRENDIZAJE limpieza y ética profesional, aplicando las normas de seguridad e higiene y las del cuidado del medio ambiente.
Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo SULTEED O I i3 0

de Evaluacion

Apertura

Presentar el médulo

Presentar el submaodulo

Promover la integracién y comunicacién grupal
Identificar las expectativas del grupo.
Recuperar los saberes y experiencias previas.

Pintarron

Marcadores

Equipo de Computo
Cafion

Equip6 de audio y video.
Capsulas de porcelana.
Matraz balén.

Matraz de destilacion.
Matraz Erlenmeyer
Tubo de condensacion.

C : Conocimiento
D: Desempefio.
P: Producto.

C: Evaluaci6n diagnostica.
(Cuestionario)

D: Participacion en una
dindmica grupal sobre los
conocimientos previos.
(Guia de observacion)

Desarrollo
e Pinzas
1. dentificar los analisis e Promover la investigacion de los andlisis |e Cajas de Petri. P: Reporte de investigacion
fisicoquimicos y fisicoquimicos y microbiologicos necesarios para e  Balanza granataria de los métodos
microbiologicos asegurar la calidad de los productos carnicos. e Balanza analitica (Lista de cotejo)
indispensables en carnicos e Estufa
e Preparar los materiales y equipos necesarios para |¢  Autoclave D: Seleccionar los materiales
su realizacion. o de laboratorio a ocupar
durante las
determinaciones a realizar.
( Guia de observacion)
2. Planificar la toma de e Mufla

muestras para sus analisis

Investigar los métodos de muestreo para los

Mechero Bunsen

P: Reporte de investigacion
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

sobre los métodos de

ala carne y productos analisis  fisico-quimicos y  microbioldgicos |e Mechero Fisher
carnicos. practicados en carnicos. e Microscopio Binocular muestreo
e Pipeta (Lista de cotejo)
2.1. Realizar la toma de e Propiciar la eleccion del tipo de muestreo para |e Buyretas
;pgestra’s para analisis analisis fisico-quimicos en carnicos. e Potenciometro D: Realifar la toma de
isicoquimicos y e Colorimetro muestra, manejo y
microbiologicos a cames y | Verificar el manejo correcto de las muestras para |,  Refractometro transporte de la muestra
roductos carnicos. analisis microbiologicos de productos carnicos. . ara los analisis fisico-
9 P e Espetrofotometro o
. quimicos y
2.2 Almacenar las muestras microbiolégicos.
para su posterior analisis. (Guia de observacion)
3. Operar equipos de e Micro- Kjeldahl
precision para los andlisis | Promover la practica de analisis organolépticos en  |e  Soxhlet D: Practicar los analisis
fisico-quimicos y carnicos. e Refrigerador organolépticos a carnicos.
microbiologicos en e Estufa de incubacion (Guia de observacion)
carnicos. e Propiciar el manejo de equipos y material necesario |e Estyfa clinica para esterilizacion
' en el andlisis fisico-quimicos en caricos tales 0 autoclave bacteriolégica. D:fl?r'actlcaf |98 anall§|sl
3.?. Usafll'og sentldoT’p?ra como e Caldo lactosado |sg:o’-qlé|m|%os a carnicos.
os andlisis organolépticos. o . e Licuadora (Guia de observacion)
. a) Determinacion de pH y acidez. e Frasco ambar de boca ancha _
3,2. Usar los equipos de b) Determinacion de humedad Fosfato 4cido de potasi P: Reportes de resultados de
precision para los analisis c¢) Determinacion de cenizas * sglig c'?nar(r::agree potasio para analisis.
fisicos quimicos. d) Determinacion de grasa (extracto de graso . lista de cotejo
! e; Determinacién de glorurcfs ) * Tubos con tapon de rosca ( &
. .y e . . [ ]
f)  Determinacién de nitritos y nitratos (reactivo de TUbOS. de 16 x 200 mm
- e Vaselina
Griess) Parafi
g) Identificacion de almidon ° raaina
h) Identificacion de gelatina ¢ Caldo selenito
i) Adulteracion con soya e  Caldo tetrationato
i) Indice de yodo e Agar cuenta standar
k) Determinacion de proteinas e  Caldo purpura de bromocresol
e Agar xilosa lisina desoxicolato

3.3. Realizar los analisis
microbioldgicos necesarios

Propiciar el manejo de equipos de precision en

(XLD)
Agar bilis verde brillante

D: Practicar los andlisis
microbioldgicos a carnicos.
(Guia de observacion)
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

para garantizar la sanidad
de los productos carnicos.

analisis microbioldgicos en embutidos, curados,
enlatados y crudos.

a) Determinacion de mohos y levaduras

b) Determinacion de colibacterias.

c) Determinacién de Salmonella.

Caldo de bilis y verde brillante
Enterico Hektoen,

Agar sulfito de bismuto

Agar Salmonella Shiguella (SS).
Medio eosina azul de metileno.

P: Reportes de resultados de
analisis.
(lista de cotejo)

Cierre

o Retroalimentar los métodos de analisis a productos
carnicos.
e Promover una conferencia con experto en el tema

o Realizar los analisis que garanticen la calidad de
un producto carnico.

e |nducir al alumno al moédulo de Elaboracién de
productos lacteos.

Acido sulfdrico.

Caldo lactosado
Caldo Lauril

Agar PDA

Acido clorhidrico
Hidroxido de sodio
Reactivos de Benedict.
Sulfato de Potasio
Sulfato de Sodio.
Sulfato de Cobre.
Rojo de metilo

Verde de bromocresol
Eter di etilico.

P: Reporte en bitacora sobre
andlisis fisico-quimicos y
microbioldgicos a
productos carnicos.

(Lista de cotejo)

D: Participacion en foro de
exposicion de analisis a
productos carnicos.
(Guia de observacion)

P: Reporte de conferencia de
expertos.
(Lista de cotejo)
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MODULO I Procesar productos de origen carnico Dg%Aﬁ:gN
SUBMODULO 3 Identificar cambios bioguimicos en carnicos Dgg ':‘;LICS)N
RESULTADO DE Identificar y cotejar los cambios bioquimicos que se presentan en el proceso y transformacion de productos carnicos; aplicando las
APRENDIZAJE normas de operacién de materiales y equipos, con responsabilidad y disciplina sin afectar el medio ambiente.
Contenido Estrategias Didacticas Materiales y Equipo de Apoyo SULTEED O I i3 0

de Evaluacion

Apertura

Presentar el médulo

Presentar el submodulo

Promover la integracién y comunicacién grupal
Identificar las expectativas del grupo.
Recuperar los saberes y experiencias previas.

Pintarrén

Marcadores

Equipo de Computo
Cafién

Equip6 de audio y video.
Capsulas de porcelana.
Matraz balén.

Matraz de destilacion.
Tubo de condensacion.
Matraz Erlenmeyer

pH metro o potenciémetro
Solucién buffer pH = 6

C : Conocimiento
D: Desempefio.
P: Producto.

C: Evaluaci6n diagnostica.
(Cuestionario)

D: Participacion en una
dindmica grupal sobre los
conocimientos previos.
(Guia de observacion)

1,- ldentificar los
componentes Quimicos de la
carne, sus funciones y valor
nutritivo.

1.1. Describir los cambios
bioquimicos del rigor
mortis y sus efectos en
las caracteristicas de la
carne

1.2. Describir los cambios

Desarrollo

Promover la investigacion de los constituyentes de
la carne como son proteinas, vitaminas, minerales,
glucégeno, acido lactico, grasa y agua asi como su
funcion nutritiva.

Promover la investigacién sobre los cambios
bioquimicos que ocurren a consecuencia del
sacrificio, la influencia de la alimentacién o ayuno,
asi como del reposo previo al sacrificio en las
caracteristicas de calidad final de la carne y los
productos carnicos.

Pinzas

Probeta

Papel filtro

Piseta

Centrifuga

Cajas de Petri.
Balanza granataria
Balanza analitica
Estufa

Autoclave

Mufla

Mechero Bunsen
Microscopio Binocular

P. Reporte de investigacion
sobre los constituyentes
de la carne y su valor
nutritivo.

(Lista de cotejo)

P: Reporte de investigacion
sobre los cambios
bioquimicos que ocurren
en el rigor mortis.

(Lista de cotejo)

P: Reporte de visita
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

bioquimicos durante la
maduracién, los cambios
en pHy acidez dela
carne Y su influencia en
la calidad de la carne.

Promover una visita a un rastro tipo TIF

Propiciar la practica de ablandamiento artificial con
enzimas y/o acido acético.

Motivar la investigacion de la relacion existente
entre la Capacidad de Retencién de Agua (CRA) y
el pH de la carne.

Identificar la relacion del pH con las caracteristicas
de la carne: Palida Suave Exudativa, o Oscura,
Firme y Seca (PSE Y DFD)

Pipeta

Buretas

Potenciémetro

NaCl

NaOH

Fenoftaleina

Polfosfato (hamine)
Nitratos vy nitritos (sal cura)
Emulsificante (acoline)

(Lista de cotejo)

D: Practicas sobre
ablandamiento artificial en
maduracién de cames
(Guia de observacién).

P: Reporte de investigacion
CRA.
(Lista de cotejo)

P: Reporte de practica.
(Lista de cotejo)

2. Demostrar los cambios
bioquimicos que ocurren
durante los procesos de
elaboracion de productos
carnicos.

2.1 ldentificar los cambios
bioquimicos en productos
curados.

2.2 Evaluar la Capacidad de
Retencion de Agua y
Emulsificacion de la
carne.

2.3 ldentificar las funciones
de los aditivos en los
productos carnicos.

2.4 Identificar las
temperaturas adecuadas
de coccion y los defectos
por un mal control de las

Promover la investigacion de los cambios ocurridos
durante el curado de carnes.

Identificar los aditivos utilizados en el curado, su
importancia en el cambio de color y sus funciones
como conservadores.

Determinar la Capacidad de Retencion de agua y
emulsificacién de la carne.

Comprobar la importancia de los fosfatos y la sal en
el logro de las propiedades de cohesion y
capacidad de retencion de agua y por ende de la
aceptabilidad de los productos carnicos.

Propiciar la investigacion sobre los aditivos
utilizados en la elaboracién de productos carnicos y
las funciones que cumplen en los procesos.

Comprobar que las temperaturas de coccion
influyen en el colageno y las fibras musculares y por

Colorimetro
Refractometro
Refrigerador

P: Reporte de investigacion
sobre los cambios
durante el curado
(Lista de cotejo)

P: Reporte de practica
“Determinacién de CRA”
(Lista de cotejo)

P: Reporte de practica
“Cohesividad”
(Lista de cotejo)

D: Listado de aditivos y sus
funciones en los productos
carnicos
(Guia de observacion)

P: Reporte de practica
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Contenido

Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

25

mismas.

Identificar los cambios
bioquimicos ocurridos
durante el ahumado.

consecuencia en la consistencia y presentacion del
producto final.

Comprobar los efectos del ahumado.

“Temperatura de coccién y
efectos en el tejido
conectivo”

(Lista de cotejo)

P: Reporte de practica
“Ahumado”
(Lista de cotejo)

3.1.

3.2.

Catalogar los
componentes principales
de pescados y mariscos
y su valor nutritivo

Describir las fibras
musculares y tejido
conectivo en el tejido
muscular del pescado.

Identificar los factores de
descomposicion de
pescados y mariscos

Promover la investigacién sobre los componentes
de pecados y mariscos y su valor nutritivo.

Realizar un analisis bioquimico a varios productos
del mar.

Describir la estructura del musculo de pescado y su
relacién con la temperatura de coccion, los efectos
de la congelacién vy la textura del producto final.

Promover la investigacion sobre los cambios
bioquimicos que propician la descomposicion de los
pecados y mariscos: (microbiologicos, fisiologicos y
quimicos).

Identificar el “olor a pescado” como un proceso de
descomposicion de las grasas y fosfolipidos de los
pescados.

P: Reporte de investigacion
sobre los componentes y
valor nutritivo
(Lista de cotejo).

P: Reporte de investigacion
sobre la estructura del
musculo
(Lista de cotejo).

P: Reporte de investigacion
sobre los factores de
descomposicion de
productos del mar.
(Lista de cotejo).

D: Practica que identifique
los aromas durante la
descomposicion

(Guia de observacion)

Cierre

Retroalimentar sobre los cambios bioguimicos en

D: Participacion en una
dindmica grupal sobre la
importancia de reconocer
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Estrategias Didacticas

Materiales y Equipo de Apoyo

Evidencias e Instrumentos
de Evaluacion

carnicos y en el procesamiento de carnes.

Realizar una practica integradora de todo el
submédulo

Promover conferencia con experto en el tema.
Inducir al alumno al médulo: Elaborar productos de
origen lacteo.

los cambios bioquimicos
durante el procesamiento
de productos carnicos..
(Guia de observacion)

P: Reporte de conferencia
(Lista de cotejo)
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INFRAESTRUCTURA, EQUIPO Y HERRAMIENTAS

Denominacion Caracteristicas Técnicas Unidad
Infraestructura - Local con medidas 10x30m. para | 1
Taller para la industrializacién de lacteos. atender 50 alumnos,
- alimentacion regulada de 117
v.c.a 60 hz.
Cuarto frio de conservacion. De2x2x25m

Laboratorio de analisis fisicos, quimicos y|Segin NOM

microbioldgicos.

Equipo
e Estufa Con horno, cuatro parrillas y comal 2
e Homno De espiga para 24 charolas 2
e Molino de carne De 0.5 Hp ,117 vca 1
e Ahumador De 1500 x 1500 x 2000 mm 1
e Refrigerador Duplex 32 Ft3 1

e Rebanadora Para carnes frias
Capacidad: 12 Lt., Embudo extrusor de 12
mm exterior y 10 mm interior Motor % HP. |2
Opcion de: 220 Volts 60 ciclos

monofasica Alto: 104 ¢cm Ancho: 42 cm.
Largo: 45cm Peso Neto aprox. 70 Kg. |2

e Embutidora

e Mufla Digital temperatura hasta 650 °C 2

e Autoclave

Acero inoxidable capacidad de 40 L
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e Campana de extraccion De flujo laminar 2

e Balanzas granatarias Mecanica de triple brazo capac. 610 g. 2

e Balanzas analiticas Sensibilidad de 0.01 mg 2

e Mecheros Bunsen 10

e Mecheros Fisher 10
Herramienta

e Capsulas de porcelana De 80y 120 mL 10 de cada una

e Matraz

e Refrigerantes

Baldn de fondo plano capac. 125 mL

De rosario y rectos

10

10 de cada uno
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