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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/CURSO:

Con esta asignatura se garantiza la comprension de las modificaciones que sufren los alimentos al
aplicarles los distintos tratamientos y de este modo capacitar al estudiante para seleccionar la tecnologia
mas adecuada para la elaboracién y conservacion de un producto alimentario teniendo en cuenta las
ventajas, limitaciones, inconvenientes y adecuaciéon al uso de su eleccion.

Proporciona los conocimientos necesarios sobre los distintos métodos tecnolégicos y estandares de
calidad de los alimentos, agentes de alteracion y sobre los fundamentos de los procesos de preparacion,
conservacion y transformacion, asi como de los equipos necesarios para llevar a cabo estos procesos.




COMPETENCIA PRINCIPAL QUE DESARROLLA:

E1. CIENCIA E INNOVACION ALIMENTARIA.

En esta competencia se busca que el estudiante conozca los alimentos desde el punto de vista
organoléptico, fisicoquimico, bioldgico y tecnoldgico, distinga la calidad de los mismos para desarrollar
propuestas de alimentos innovadores con calidad nutricia y que tenga algun aporte importante para un
grupo etario en estado de salud o enfermedad.

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE/CURSO:

B1. EXCELENCIA Y DESARROLLO HUMANO.

Se puntualiza en los aprendizajes, como referente para construir nuevas propuestas y soluciones en el
marco de la innovacion y pertinencia social, con matices éticos y de valores, que desde su particularidad
cultural le permitan respetar la diversidad, promover la inclusion, valorar la interculturalidad.

B3. TRANSFORMACION DIGITAL.

Transforma la cultura digital en la sociedad, en las organizaciones e instituciones educativas para
aprovechar al maximo el potencial de las tecnologias y herramientas digitales, con responsabilidad y ética
solidaria; propicia su uso responsable y ético que estimule la creatividad, innovacion, la comunicacion
efectiva y el trabajo colaborativo y transdisciplinar en la solucién de problemas de la sociedad digital.

B5. INNOVACION Y EMPRENDIMIENTO SOCIAL.

Construye de forma colaborativa con actores académicos y no académicos, proyectos innovadores de
emprendimiento social considerando los avances cientificos y tecnoldgicos para la transformacion de la
sociedad; mediante la habilitacién de redes y comunidades de practica que posibiliten el didlogo abierto,
la pluralidad epistémica, la participacion, la realimentacion y, la construccion de conocimiento, con valores
de solidaridad, justicia, equidad, sostenibilidad, interculturalidad, democracia y derechos humanos.

PS4. PRESTACION DE SERVICIOS DE SALUD.

Participa en la prestacion de servicios de salud integral accesibles, asequibles y de calidad a la sociedad
mediante la aplicacibn de métodos, técnicas y uso de herramientas tecnoldgicas orientadas a la
operatividad de modelos de atencién en todas las comunidades, interactuando de forma ética con grupos
inter y transprofesionales.

E2. CULTURA ALIMENTARIA Y SOSTENIBLE.

Identifica las cocinas tradicionales, contemporaneas y su innovacion, mediante el empleo de diversas
técnicas culinarias, para la creacién de platillos que optimicen las caracteristicas sensoriales, explorando
nuevas texturas, sabores que estimulen y evolucionen la experiencia de la palatabilidad, en consonancia
con las particularidades sociales y culturales de cada comunidad de una manera sostenible.




DOMINIOS OBJETOS DE RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIASN DE
ESTUDIO APRENDIZAJE DESEMPENO
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diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

B1.1 Desarrolla el
pensamiento
critico a partir de la
libertad, el analisis,
la reflexion.

E2.1 Conocey
analiza la
biodiversidad
alimentaria del
entorno, el
potencial y los
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platillos que sean
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2. Materias primas
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regionales.
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lareflexién y la
argumentacion.

B3.2 Utiliza de
formaresponsable
las tecnologias de
lainformacion,
comunicacion,
conocimiento y
aprendizaje
(TICCA), en el
proceso de
construccion de
saberes y el
desarrollo de
proyectos sociales
innovadores en el
ambito digital.

Identifica nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

B1.1 Desarrolla el
pensamiento
critico a partir de la
libertad, el analisis,
lareflexiony la
argumentacion.

e Pasteurizacio
n

e Coccion y
escaldado

e Secado

e Ahumado

e Extrusion

e Refrigeracion

e Congelacién

5. Tratamientos no
térmicos.

e Liofilizacion

e Pulsos

para conservar los
alimentos.
Identifica las
ventajas y
desventajas de
cada método.

Identifica los
tratamientos no
térmicos de
conservacion de

para la
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de
informacio
n en
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informacio
n
confiables
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cientifio.
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Retroalime
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e Datos
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icas de
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escrita.

Map
a
conceptual
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Identifica nuevas

tendencias en la
alimentaciony la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econémicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

eléctricos

Altas y bajas

presiones
Irradiacion
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modificadas/
controladas
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COz, etc.)
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n

confiables
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equipos de
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B1.1 Desarrolla el
pensamiento
critico a partir de la
libertad, el andlisis,
lareflexion y la
argumentacion.

B3.2 Utiliza de
formaresponsable
las tecnologias de
la informacion,
comunicacion,
conocimiento y
aprendizaje
(TICCA), en el
proceso de
construcciéon de
saberes y el
desarrollo de
proyectos sociales
innovadores en el
dmbito digital.

E2.2 Identifica
nuevas tendencias
en la alimentacion
y la gastronomia,
con empatiay
respeto ala
identidad
sociocultural,
econémicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

6. Normatividad,

envases y empaques.

e Normas oficiales
de etiquetado 051-
SCFI/SSA1-2010
y 086-SSA1-1994.

e Tipos de envases:
Metal, vidrio,
papel, carton,
madera y fibras de
algodén.

e (tradicionales,
inteligentes,
biolégicos,
ecolbgicos)

e Peliculas
plasticas:
Polietileno de alta
y baja densidad,
polipropileno y
peliculas
laminadas.

e Peliculasy
recubrimientos
comestibles

Identifica las
Normas Oficiales
051 SCFly 086
acerca de
etiquetas
nutrimentales.

Describe los
envases y su
aplicacion en los
alimentos, asi
COmo sus ventajas
y desventajas.

Reconoce que
envases son mas
idoneos para
conservar los
alimentos.

desventaja
S.

e Retroalime
ntacion
docente

e Método
indagativo
y analitico
para la
blusqueda
de
informacio
n en
fuentes de
informacio
n
confiables
y de tipo
cientifico.

e Exposicidon
/leccion
magistral.
Formar
equipos 'y
exponer de
diversas
maneras y
con
diferentes
materiales
graficos e
ilustrativos
los
diferentes
tipos de
envases
para
alimentos.

e Gamificaci

° Infog
rafia y/o
presentacio
n grafica
que cumpla
con los
siguientes
criterios.
Rubrica de
evaluacién

° Dato
S
personales

° Inclu
ye la
descripcion
de los
diferentes
tipos de
envases.

° Se
apoya en
imagenes y
material
grafico.

° Pres
entacion,
formato,
ortografia.

° Biblio
grafia al
final en




on:
aprender y
reforzar los
conocimie
ntos
adquiridos
de las
diferentes
normas, a
traves del
juego,
pueden
utilizarse
aplicacion
es digitales
como
JumpStart
Academy y
Kahoot.

Proyecto
integrador:
Desarrollo
de un
producto
alimentario
con la
creacién
de su
etiqueta
nutrimental
y
presentaci
6n en el
evento de
Nutrinova.

formato
APA

° Proy
ecto
integrador
dénde
seran
evaluados
los
siguientes
criterios:

° Dato
S
personales.

° Desa
rrollo de un
producto
alimentario
innovador.

° Elab

oracion de
la etiqueta
nutrimental.

° Enva
se y uso de
aditivos
alimentario
S
adecuados
para el
producto.

° Pres
entacion en
el evento
Nutrinova.




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Basica

Fehners, V. (2020). Tecnologia de Alimentos.
Trillas.

Badui-Dergal, S. (2019). Quimica de los alimentos.
Pearson

Castro-Rios, K. (2011). Tecnologia de Alimentos.
Ediciones de la U.

Campbell-Platt, G. (2017). Food Science and
Technology. Wiley-Blackwell.

Cuellar, N.A. y Alba, C.A. (2008). Ciencia,
tecnologia e industria de alimentos. Grupo Latino
Editores.

Charley, H. (1997). Tecnologia de Alimentos.
LIMUSA.

Complementaria

Fellows, P.J. (2016). Food Processing Technology,
Principles and Practice. Elsevier Science.
Torres-Carsi, E. (2021). Herbolaria mexicana.
Enciclopedia Medicinal.

Forte, D. y Young, G. (2021). Tecnologia de
Extrusion para Alimentos y Piensos. Food Industry
Engineering.

Postolski, J. y Gruda, Z. (1986). Tecnologia de la
congelacién de los alimentos. Acribia. ISBN: 978-
84-200-0583-6.

Casp-Vanaclocha A. (2014). Tecnologia de los
alimentos de origen vegetal. Volumen Il. Sintesis.

Cléasica

Desrosier, N.W. (2007). Elementos de Tecnologia
de Alimentos. CECSA.

Ordofiez, J.A. (2014). Tecnologia de alimentos de
origen animal. Fundamentos de quimica y
microbiologia de los alimentos. Volumen 1. Sintesis.

e Diagnoéstica

e [Formativa: Con base en el cumplimiento
de los trabajos y actividades acordados.

e Sumativa: Con base en los acuerdos
establecidos en grupo desde el inicio.

e Autoevaluacion y co-evaluacion.

e Las evidencias presentadas deben
contener congruencia en los contenidos,
acorde a la metodologia, en base a las
estructuras gramaticales y de acuerdo al
formato APA, evitando en todo momento
el plagio.

e Rdbrica

e Examen tedrico escrito

Primer parcial (30%):
e Cuadro comparativo
e Linea del tiempo
e Examen escrito
e Tareas

Segundo parcial (30%):
Teoria (50%)
e Examen escrito
e Infografia/presentacién grafica
e Mapa conceptual
e Exposiciones
Laboratorio (50%)
e Practica de laboratorio (producto
innovador)

Final (40%):
e Examen escrito
Proyecto integrador:
e Elaboracion del producto alimentario final
e Presentacion en Nutrinova
e Elaboracion de la etigueta nutrimental

Nota: La evaluacion de los aprendizajes podra
cambiar con base en la libertad de catedra y el
criterio de cada docente.



https://www.editorialacribia.com/autor/j-postolski/
https://www.editorialacribia.com/autor/gruda-z-phd-ingeniero-de-refrigeracion-postolski/
https://www.abebooks.com/servlet/BookDetailsPL?bi=31028790421&searchurl=n%3D100121503%26sortby%3D17%26tn%3Dtecnologia%2Balimentos&cm_sp=snippet-_-srp3-_-title12
https://www.abebooks.com/servlet/BookDetailsPL?bi=31028790421&searchurl=n%3D100121503%26sortby%3D17%26tn%3Dtecnologia%2Balimentos&cm_sp=snippet-_-srp3-_-title12
https://www.abebooks.com/servlet/BookDetailsPL?bi=31028790421&searchurl=n%3D100121503%26sortby%3D17%26tn%3Dtecnologia%2Balimentos&cm_sp=snippet-_-srp3-_-title12

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICO

Objetos de
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Objeto de estudio 1

Objeto de estudio 2

Objeto de estudio 3

Objeto de estudio 4

Objeto de estudio 5

Objeto de estudio 6




