TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICO.

EDUCACION

Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

Formato del programa de asignatura para su desarrollo con los requisitos a considerar en
la actualizacidn:

Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Tecnologia de Alimentos

Clave de la asignatura: | CL-2305

SATCA®: | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura

La tecnologia de los alimentos es una ciencia multidisciplinaria que recurre a la quimica, la
bioquimica, la fisica, la ingenieria de procesos y la gestién industrial. En la asignatura de Tecnologia
de Alimentos los estudiantes adquieren conocimientos para disefiar, seleccionar y adaptar procesos,
maquinaria y equipos para aprovechen de manera sustentable los recursos bidticos de origen vegetal
y animal. Las referencias de normativas nacionales e internacionales que regulan la produccion, el
standard y su comercializacion.

Los estudiantes de Ingenieria Bioquimica a través de esta asignatura adaptaran y desarrollaran los
procesos y tecnologias sustentables que utilicen recursos biéticos de origen vegetal, animal y sus
derivados, para la produccién de bienes y servicios que contribuyan a elevar el nivel de vida de la
sociedad.

El estudiante realizara investigacién cientifica y tecnolégica en el campo de la biotecnologia
enfocada al conocimiento y aprovechamiento racional de los productos de origen vegetal y animal.
La informacién necesaria y el entrenamiento para aplicar los diferentes procesos tecnolégicos para
una mejor gestiéon técnico —profesional que asegure la inocuidad, seleccién, conservacion,
transformacién, manejo y almacenamiento de los mismos.

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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Intencién didactica

El curso de Tecnologia de Alimentos se ha integrado de manera que el estudiante comprenda la
importancia nutricional de los productos vegetal y animal para determinar, disefiar, adaptar y
optimizar los procesos de transformacién industrial, y desarrollar habilidades para su aplicaciéon en
la resolucién de problemas propios de la industria, por ello que se han seleccionado contenidos
clasificados en tres unidades tematicas, en una secuencia Loégica que le permita su mejor
comprensién, enfocadas hacia los fundamentos teéricos y aplicaciones practicas de los mismos,
promoviendo la participacion activa del estudiante en actividades de investigaciéon y en el uso de la
tecnologia para que genere estrategias y dar solucién a los problemas propios de la industria,
también se promueve la elaboracién de reportes técnicos, explicativos de los procesos de
transformacién en la industria.

La Unidad I describe la importancia de la tecnologia en las frutas, hortalizas, cereales, leguminosas
y oleaginosas en la dieta como un grupo importante nutricional. Investigacién mundial y nacional
de produccién, comercializaciéon e industrializacién de las mismas. Conocimientos necesarios sobre
la composicién, valor nutritivo y control de calidad de los alimentos de origen vegetal y los procesos
industriales

La Unidad II esta estructurada con los siguientes subtemas en la tecnologia de productos carnicos,
pescados y mariscos y tecnologia en lacteos. Para la aplicaciéon de las principales técnicas en la
conservacion y transformacién, con la finalidad de mantener la calidad e industrializacién. Se
recomienda realizar un proyecto técnico documental, investigando un proceso biotecnolégico de
algan producto de origen animal y desarrollar su ingenieria de proyecto.

La Unidad III comprende la tecnologia de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, el estudiante
conocera la clasificacién y la elaboracién de las bebidas alcohélicas y no alcohélicas, asi como la
composicion y propiedades de vino, cerveza, sidra y bebidas destiladas. El disefio, control y
optimizacién de procesos y productos de las industrias de bebidas alcohélicas.

Se sugiere una actividad integradora, que permita relacionar y aplicar los conceptos analizados
durante el curso. Esto permite dar un cierre a la materia mostrdndola como indispensable en el
desempefio profesional, independientemente de la utilidad que representa en el tratamiento de
temas en materias posteriores.

El enfoque sugerido para la materia requiere que las actividades practicas promuevan el desarrollo
de habilidades para la experimentacién, tales como: identificacién y operacién de variables y datos
relevantes; planteamiento de hipétesis; trabajo en equipo; asimismo, propicien procesos
intelectuales como induccién-deduccién y analisis- sintesis con la intencién de generar una actividad
intelectual compleja; por esta razén varias de las actividades practicas se han descrito como
actividades previas al tratamiento teérico de los temas, de manera que no sean una mera
corroboracion de lo visto previamente en clase, sino una oportunidad para conceptualizar a partir
de lo observado.
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En las actividades practicas sugeridas, es conveniente que el profesor busque sélo guiar a sus
alumnos para que ellos hagan la eleccién de las variables a controlar y registrar. Para que aprendan
a planificar, que sean auténomos, capaces de generar su propio aprendizaje.

La lista de actividades de aprendizaje no es exhaustiva, se sugieren sobre todo las necesarias para
hacer més significativo y efectivo el aprendizaje. Algunas de las actividades sugeridas pueden
hacerse como actividad extra clase y comenzar el tratamiento en clase a partir de la discusién de los
resultados de las observaciones.

En las actividades de aprendizaje sugeridas, generalmente se propone la formalizacién de los
conceptos a partir de experiencias concretas; se busca que el alumno tenga el primer contacto con el
concepto en forma clara y sea a través de la observacion, la reflexién y la discusion que se dé la
formalizacioén; la resolucion de problemas se hara después de este proceso.

3. Participantes en la actualizacion, el disefio, consolidacion y/o seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de elaboracion o Participantes Observaciones
revision

Tecnoldgico Nacional de Meéxico | Miembros de la Academia de | Titulo de la reunidon, donde se
Campus Villahermosa. Ingenieria bioquimica: Jaime de | realizo la actualizacion, el disefio,
Fecha: 13 de mayo del 2022 Jests Cupido Barahona, Juana | consolidacion y/o sequimiento
Selvdan Garcia, Ana Laura Vila | curricular.

Martinez, Maria Candelaria Priego
Gémez, Roberto Morales Cruz,
Cecilia Diaz Reyes, Julio Emilio
Pineda Mongeote

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Comprenderd los principios mas importantes relacionados con la tecnologia de alimentos
de origen vegetal, animal y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas con su manejo,
conservacion, y procesos tecnoldgicos de trasformacion mas comunes a los que se someten

5. Competencias previas
1. Analizar procesos con metodologias que permitan el desarrollo, la transferencia y la
adaptacién de tecnologias para el aprovechamiento de los recursos biéticos.
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Analizar equipos y procesos a través de metodologias que permitan identificar las variables
que los definen y las rutas de solucién.

Modelar equipos y procesos de Ingenieria Bioquimica, aplicando balances de materia, de
energia y de momento

Simular equipos y procesos de Ingenieria bioquimica, mediante software libre y comercial
Optimizar equipos y procesos de Ingenierfa bioquimica, mediante software libre y
comercial.

Definir la factibilidad y sustentabilidad de proyectos, mediante la integracién de
conocimientos de las areas de producciéon, disefio, administracién, mercadotecnia y
finanzas; con el fin de emprender y desarrollar proyectos productivos aplicables a la
industria alimentaria.

6. Temario

No.

Temas Subtemas

Tecnologias de Productos de Origen Vegetal 1.1 Tecnologia de Frutas y Hortalizas

1.1.1 Definicién y clasificacion

1.1.2 Frutas y hortalizas de la region
1.1.3 Tipos de conservacién

1.1.4 Elaboracién de productos

1.2 Tecnologia de Cereales y Leguminosas
1.2.1 Definicion y clasificacion
1.2.2 Cereales y Leguminosas de la regidn
1.2.3 Harinas, sémolas y salvados
1.2.4 Elaboracién de productos

1.3 Tecnologia de Procesamiento de las Oleaginosas
1.3.1 Definicidn y clasificacion de las Oleaginosas
1.3.2 Oleaginosas de la region
1.3.3 Extraccidn de aceites o grasas

Tecnologias de Productos de Origen Animal 2.1 Tecnologia de los Productos Carnicos

2.1.1 Clasificacion las carnes
2.1.2 Clasificacion de los Productos Carnicos
2.1.3 Elaboracién de Productos Carnicos
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2.2 Tecnologia de Pescados y Mariscos
2.2.1 Clasificacion de los Productos del
(pescados y mariscos)
2.2.2 Clasificacién de los Productos Industrializados
del Mar
2.2.3 Elaboracion de Productos

Mar

2.3 Tecnologia de Lacteos
2.3.1 Clasificacion de los Productos Lacteos
2.3.2 Elaboracion de Productos

3 Tecnologias de Bebidas

3.1 Bebidas no alcohdlicas
3.1.1 Clasificacion de bebidas no alcohdlicas
3.1.2 Elaboracién de bebidas no alcohdlicas

3.2 Bebidas alcohdlicas
3.2.1 Clasificacion de bebidas alcohdlicas
3.2.2 Elaboracién de bebidas alcohdlicas

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Tecnologias de Productos de Origen Vegetal

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conoce vy clasifica las diferentes materias primas
alimentarias de origen vegetal de la region.

Identifica el valor nutritivo y su importancia en la
elaboracién de productos alimenticios de diferentes
materias primas alimentarias de origen vegetal de la
region.

Conoce la importancia de la disponibilidad de las
diferentes materias primas alimentarias de origen
vegetal de la region.

Implementa tecnologias de procesamiento para la
conservacion y elaboracion de productos empleando

Elaborar una tabla comparativa como resultado
de investigar en diversas fuentes de informacion,
los diferentes tipos de frutas de la regidn,
incluyendo sus variedades, valor nutrimental,
territorio destinado al cultivo a nivel nacional y
volimes de produccion.

Realizar una presentacion en equipos vy
empleando recursos digitales, de los métodos de
conservacion utilizados en la conservacion de
frutas y hortalizas a nivel artesanal e industrial,
con la finalidad de conocer la metodologia del
proceso.

Realizar practicas de laboratorio en equipos de
trabajo, de la elaboracién y conservacién de
productos alimenticios a partir de frutas y

- LIBREo:
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materias primas alimentarias de origen vegetal de la
region.

Elabora  productos alimenticios terminados,
fomentando la innovacidn y calidad de productos.

Genéricas:

Instrumentales.
Habilidades para buscar, analizar, sintetizar vy
procesar informacién de fuentes diversas

Comunicacion oral y escrita.

Capacidad de organizar y planificar.

Sistémicas.

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Habilidades de investigacion.

Capacidad de aprender.

Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Habilidad para trabajar de forma auténoma y en
equipo.

Motivacién por la calidad.

Iniciativa y espiritu emprendedor.

innovacién, calidad y técnicas empleadas en la
elaboracién de productos.

Elaborar una tabla comparativa como resultado
de investigar en diversas fuentes de informacion,
los diferentes tipos de cereales y leguminosas de
la regidon, incluyendo sus variedades, valor
nutrimental, territorio destinado a al cultivo a
nivel nacional y volumes de produccién.

Realizar una presentacion en equipos de trabajo
y empleando recursos digitales, de los métodos
de utilizados en la elaboracion de harinas,
sémolas y salvado de cereales a nivel artesanal e
industrial, con la finalidad de conocer Ia
metodologia del proceso.

Realizar practicas de laboratorio en equipos de
trabajo, de la elaboracion de productos
alimenticios empleando harinas, sémolas y
salvado de cereales de la region, fomentando la
innovacién, calidad y técnicas empleadas en la
elaboracién de productos.

Elaborar una tabla comparativa como resultado
de investigar en diversas fuentes de informacion,
los diferentes tipos de oleaginosa de la region,
incluyendo sus variedades, valor nutrimental,
territorio destinado al cultivo a nivel nacional y
volumen de produccion.

Realizar una presentacion en equipos vy
empleando recursos digitales, de los métodos de
utilizados en extraccion de aceites y grasas a
nivel artesanal e industrial de oleaginosas, con la
finalidad de conocer la metodologia del proceso.

Realizar practicas de laboratorio en equipos de
trabajo, de la extraccion de aceites y grasas de
oleaginosa de la region, fomentando Ia
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innovacién, calidad y técnicas empleadas en la
elaboracién de productos.

Tecnologias de Productos de Origen Animal

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Analizar la informacién necesaria para
entender las bases tedricas del procesamiento de
productos carnicos, conocer los fundamentos de los
métodos utilizados en el procesamiento de pescados
y mariscos, analizar los aspectos relacionados al
conocimiento de la produccion de leche vy
elaboracién de productos lacteos.

Genéricas:

Instrumentales. Capacidad de abstraccidn, analisis y
sintesis, habilidades para buscar, procesar y analizar
informaciéon procedente de fuerzas diversas,
capacidad de comunicacién oral y escrita.

Sistémicas. Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica, capacidad de investigacién vy
capacidad de trabajo en equipo.

Investigar la composicion y fisiologia del musculo
animal.

Utilizar las materias primas utilizadas en la

elaboracién de productos carnicos.

Conocer los diferentes métodos de
conservacion de la carne.

Elaborar diversos productos carnicos.

Conocer el funcionamiento de los rastros tipos TIF en
la produccién de carne para consumo humano.

Investigar los diferentes métodos y técnicas de
procesamiento de pescados y mariscos.

Realizar diversos productos marinos.

Determinar los principales criterios de calidad
aplicados en pescados y mariscos.

Conocer la anatomia y fisiologia de la ubre.

Conocer los mecanismos de produccién de leche,
métodos de proceso y conservacion.

Conocer los procesos de elaboracién de diferentes
productos lacteos, asi como el control de calidad de

estos.

Elaborar diversos productos lacteos.

Tecnologia de bebidas

Competencias

Actividades de aprendizaje

2 o
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Especifica(s):

Aplicar y fundamentar principios basicos y
desarrollar tecnologia aplicada que permita innovar
y proponer nuevas alternativas al sector de bebidas
qgue tenga un beneficio para la salud, incorporar
nuevos ingredientes y conservar sus propiedades
para beneficio de los consumidores.

Genéricas:

Capacidad de aplicacion de conocimientos basicos
Habilidad de buscar procesar, y analizar informacién
proveniente de diferentes fuentes.

Trabajo en equipo.

Dominio y uso de tecnologia

Capacidad de analisis y argumentacién

Investigar en diferentes fuentes y exponer la
clasificacion de las bebidas no alcohdlicas
(BNA), de acuerdo a su composicion.

A partir de un producto. Elaborar y explicar
mediante un diagrama de proceso una
metodologia artesanal o tecnologica de la
elaboracion de refrescos, agua embotellada,
jugos, concentrados, polvos y/o bebidas
energeéticas.

Elaborar una tabla de dos entradas de los
factores extrinsecos e intrinsecos que afectan la
calidad de las bebidas (BNA).

Elaborar un analisis de la importancia
econOmica y ambiental de la industria de las
bebidas no alcohdlicas (BNA) en México.

Elaborar un cuadro comparativo de la
clasificacibn de bebidas fermentadas vy
destiladas

Disefiar un glosario de las materias primas y su
funcion en la elaboracion y calidad de la cerveza.

Elaborar una presentacion digital (power point,
pezi, canva, etc.) y exponer la tecnologia del
proceso general de elaboracion de la cerveza.

Elaborar un resumen de la microbiologia de la
cerveza. Fermentacion del mosto, maduracion
de la cerveza.

Investigar y el elaborar un resumen de los tipos
de cervezas. Cervezas con baja graduacion
alcohdlica. Cerveza sin alcohol.

Elaborar un cartel expositivo y explicar el
proceso de acabado de la cerveza. Filtracion y
carbonatacion.
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Elaborar un cartel expositivo y explicar el
proceso de embotellado, pasterizacion,
almacenamiento y distribucién de la cerveza.

Investigar y elaborar un resumen a cerca del
concepto y definicién de enologia

Elaborar una presentacién digital (power point,
prezi, canva, etc.) y exponer la tecnologia de la
elaboracion del vino. Limpidez, clarificacion y
estabilizacion del vino.

la

Elabora un cartel expositivo sobre

fermentacion alcohdlica y malolactica.

Elabora un cartel expositivo sobre la importancia
de la maceracién en la vinificacion. Maceracion

carboénica.

Elabora un resumen sobre los tipos de vinos.
Factores que influyen en la maduracion y
envejecimiento.

Investigar y participar en foro, sobre las Normas
y certificaciones (nacionales e internacionales),
para la elaboracion de bebidas alcohdlicas.

8. Practica(s)

diferentes

1. Tecnologias de Productos de Origen Vegetal
Elaboracién de jugos
Elaboracion de néctar
Elaboracidon de pulpa
Elaboracion de mermelada
Elaboracidon de Ates
Elaboracion de frutas en almibar
Elaboracion de fruta cristalizada
Elaboracién de condimento en polvo
Elaboracidn de escabeches
Elaboracion de encurtidos
k. Elaboracién de frijol procesado
I.  Elaboracién de aderezos
Elaboracién de aceite de coco

S o0 o

—_— -

Las practicas enlistadas solo sirve como ejemplo de lo que se puede realizar e incluso pueden ser otras
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Elaboracién de pasta de mole
Elaboracién de chocolate de mesa
Elaboracién de galletas
Elaboracién de pan blanco

Otros

Tecnologias de Productos de Origen Animal
Elaboracién de manteca de pollo
Elaboracién de manteca de cerdo
Elaboracién de cajeta

Elaboracién de queso fresco
Elaboracién de queso de hebra
Elaboracién de rompope
Elaboracién de helado

Elaboracidn de mantequilla
Elaboracidén de salchichas
Elaboracidén de chorizo

Elaboracién de longaniza
Elaboracién de jamén

Elaboracién de yogurt

Elaboracién de pescado seco-salado
Otros

Tecnologias de Bebidas
Elaboracién de licor irlandés
Fabricacion de vinos

Fabricaciéon de cerveza artesanal
Obtencién de alcohol etilico
Refrescos

Otros

9. Proyecto de asignatura

el disefio de un modelo.

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el desarrollo y
alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:
e  Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se fundamenta el

proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los estudiantes lograr la
comprensién de la realidad o situacidn objeto de estudio para definir un proceso de intervencién o hacer
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e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de los
estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencidon empresarial, social
o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar
los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacidon del proyecto realizada por parte de los estudiantes
con asesoria del docente, es decir en la intervencidn (social, empresarial), o construccién del modelo
propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracidn que implica el desempeiio de las
competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara
promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del
pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

% : Av. Universidad 1200, col. Xoco, Alcaldia Benito Juarez,
‘ 100/ c.P.03330, Ciudad de México.
I 4T Pl-ﬂ:fgl:'ll'j%b Tel. (55) 3600-2511, ext. 65047 / correo: s_academica@tecnm.mx
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Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

10. Evaluacién por competencias

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los desempefios académicos de las
actividades de aprendizaje.

11. Fuentes de informacion

e Tecnologia de los alimentos de origen vegetal (Vol. 1) (Aceites, Vegetales frescos, Vegetales
conservados, por calor o por congelacidn, Zumos de frutas, Frutas conservadas por reduccién de su
actividad de agua, Vegetales deshidratados) Ana Casp Vanaclocha. Editorial Sintesis. 2014

e Tecnologia de los alimentos de origen vegetal (Vol. 2) (Transformacion de cereales, Panificacion,
reposteria y galleteria, Vino, Cerveza, Productos derivados de la fermentacion, Azlcar, Chocolate)
Ana Casp Vanaclocha. Editorial Sintesis. 2014

e Tecnologia de los alimentos de origen animal. Vol. 1 (Fundamento de quimica y microbiologia de los
alimentos). Juan A. Ordofiez. Editorial Sintesis

e Tratamientos de preparacion y conservacion de alimentos. Maria José Caballero Abellan. Editorial
Sintesis

) o % : Av. Universidad 1200, col. Xoco, Alcaldia Benito Juarez,
ati C.P. 03330, Ciudad de México.
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