E DUC AC IéN TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

Instituto Tecnolégico de Tuxtepec

1. Datos Generales de la asighatura

Nombre de la asignatura: | Tecnologia y aprovechamiento integral de
alimentos |

Clave de la asignatura: | AIC-2104
SATCA®: | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria Bioquimica.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asighatura

Esta asignatura forma parte del médulo de especialidad y permitira que el estudiante
adquiera los conocimientos, habilidades y destrezas que fortalezcan sus competencias
en la operacion y desarrollo de tecnologias para el aprovechamiento integral de
alimentos de origen vegetal, de manera sustentable y de acuerdo a la normatividad
vigente.

Esta materia presenta relacion con otras asignaturas del plan de estudios de la carrera
de Ingenieria bioquimica debido a que integra las competencias adquiridas y
desarrolladas con anterioridad.

Intencién didactica
El contenido tematico se organiza en cuatro temas.

El primer tema, es una introduccion en la cual se abordan las propiedades,
clasificaciones y composicion de los alimentos de origen vegetal, el manejo poscosecha
y las practicas previas a su procesamiento.

En el segundo tema, se anaizan tanto las tecnologias tradicionales como las nuevas
tecnologias aplicadas para la conservacién, transformacion y extraccion en los
alimentos de origen vegetal.

El tercer tema, se trata el aprovechamiento de vegetales y plantas medicinales en
huertos familiares, haciendo énfasis en su importancia para lograr la seguridad
alimentaria.

En el cuarto tema, se enfoca a la nomatividad aplicada en el procesamiento de
alimentos de origen vegetal.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de

. . Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Instituto Tecnoldgico de | Academia de Ingenieria Reunioén interna de la
Tuxtepec Bioquimica del Instituto Academia de
Fecha: Mayo de 2021 Tecnologico de Tuxtepec. Ingenieria Bioquimica
para el desarrollo del

Elaborado por: M6dulo de
Dra. Betsabé Hernandez Santos Especialidad.
Dra. Ivet Gallegos Marin

M.C. José Manuel Pineda Pineda

M.C. Marco Antonio Godinez Ruiz

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Conoce las diferentes técnicas de transformaciones y procesamiento de los alimentos
de origen vegetal para un mayor rendimiento y calidad nutrimental.

Analiza y controla los procesos para el aprovechamiento integral de alimentos de origen
vegetal, utilizando de manera sustentable, técnicas y procedimientos, de manera
sustentable y de acuerdo a la normatividad vigente.

Conoce la importancia de los huertos familiares en la alimentacion y el papel que
desempefian en la soberania y seguridad alimentaria.

5. Competencias previas

Identifica y representa esquematicamente cada una de las operaciones unitarias
comunes en el campo de la Ingenieria Bioquimica

Integra los conocimientos de las asignaturas del area de Bioquimica.
Realiza balances de materia y energia.

Analiza procesos con metodologias que permitan el desarrollo la transferencia y la
adaptacion de tecnologias para el aprovechamiento de los recursos biéticos

Analiza equipos y procesos a través de metodologias que permitan identificar las
variables que los definen y las rutas de solucién
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6. Temario

No.

Temas

Subtemas

1.1 Propiedades.

1.1.1 Definiciones y caracteristicas.

1.1.2 Clasificaciones de los alimentos de origen
vegetal.

1.1.3 Composicion de los alimentos de origen
vegetal.

1.2 Practicas postcosecha.

1 | Introduccion. 1.2.1 Empacado en campo.

1.2.2 Manejo.

1.2.3 Transporte.

1.2.4 Recepcion.

1.2.5 Almacenamiento.

1.2.6 Limpieza.

1.2.7 Seleccién.

1.2.8 Clasificacion.

2.1 Métodos tradicionales de conservacion

frente a las nuevas tecnologias.

2.1.1 Mecanismos de accion frente a los dis-
tintos agentes alterantes de los alimen-
tos.

2.1.2 Efectos de los métodos tradicionales.

2.1.3 Nuevas demandas de la tecnologia ali-
mentaria.

2.1.4 Clasificacion de las nuevas tecnologias
de conservacion de alimentos

2.1.4.1 Tecnologias basadas en tratamientos

no térmicos.
2 | Tecnologias aplicadas a los 2.1.4.2 Tecnologias basadas en tratamientos
alimentos de origen vegetal. térmicos.

2.2 Tecnologias de transformacién

2.2.1 Coccibn

2.2.2 Fermentacion

2.2.3 Encapsulacién

2.2.4 Peliculas

2.2.5 Extrusion

2.3 Tecnologias de extracciéon

2.3.1 Extraccién por ultrasonido.

2.3.2 Extraccion por microondas.

2.3.3 Extraccion por fluidos supercriticos.

3.1 Huertos familiares
3.1.1 Definiciéon
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3 | Aprovechamiento de vegetales y
plantas medicinales en huertos
familiares.

3.1.2 Importancia de los huertos familiares
3.1.3. Ubicacion se los huertos familiares
3.1.4 Condiciones del terreno, cantidad y dis-

tancia de cada cultivo

Podas, fertilizacion y control de male-

zas, plagas y enfermedades

3.1.6 Establecimiento de cultivos en el huerto

3.1.7 Siembra directa e indirecta

3.2 Los huertos familiares en la seguridad ali-

mentaria

3.2.1 Programas alimentarios y politicas
asistenciales para la seguridad alimen-
taria en México

3.2.2 Utilizacion de los productos de huertos
familiares en la dieta

3.3 Cultivos organopénicos

3.3.1 Importancia de los cultivos organoponi-

cos

Tipos de cultivos organopénicos

Caracteristicas de los cultivos orga-

noponicos

3.3.4 Ventajas de los cultivos organopdnicos

3.4 Herbolaria

3.1.5

3.3.2
3.3.3

3.4.1 Herbolaria en México

3.4.2 Uso de la herbolaria en la salud

3.4.3 Compuestos bioactivos en plantas me-
dicinales.

3.4.4 Uso de plantas medicinales en alimen-
tos

4 | Nomatividad aplicada en el
procesamiento de alimentos de
origen vegetal

4.1 Ley General de Salud.

4.2 Reglamento de Control Sanitario de Pro-
ductos y Servicios.

4.3 Procedimiento, beneficios, etapas y espa-
cios de la normalizacion.

4.4 Normas Nacionales: Normas Oficiales Me-
xicanas y NMX.

4.5 Organismos internacionales clasicos: I1SO,
OEC, CODEX Alimentarius/FAO;

4.6 Organismos normalizados formales cuyas
normas son usadas internacionalmente,
American Society of Mechanical Engi-
neering (ASME)
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Introduccién.
Actividades de aprendizaje

Investigar en distintas fuentes las ca-
racteristicas, propiedades y composi-
cion de los alimentos de origen vegetal.
Presentar y discutir en una plenaria, las
las caracteristicas, propiedades y com-
posicion de los alimentos de origen ve-
getal.

Competencias
Especificas: o

e Conoce las caracteristicas, propieda-
des y composicion de los alimentos de | ®
origen vegetal.

e Comprende la importancia de las prac-
ticas postcosecha de los prductos del

campo. ¢ Realizar un resumen de las practicas
postcosecha de los productos del
Genéricas: campo, asi como la importancia en el

control de mermas.

e Posee conocimientos bésicos de la ca-
rrera.

e Maneja las tecnologias de la informa-
cion.

e Busca, analiza y sintetiza informacion
proveniente de fuentes diversas.

e Soluciona problemas.

e Trabaja en equipo.

e Expresa ideas y conceptos mediante
una adecuada comunicacion oral y es-
crita.

e Muestra una capacidad critica y auto-
critica para fortalecer el trabajo en
equipo.

e Utiliza su capacidad creativa para
generar y aplicar nuevas ideas.

2. Tecnologias aplicadas a los alimentos de origen vegetal.

Competencias
Especificas: o

Actividades de aprendizaje

Elaborar un ensayo através de la
investigacion bibliogréafica del im-
pacto del procesado sobre las pro-
piedades de los alimentos.

e Aplica de forma practica los conoci-
mientos tedricos sobre elaboraciéon y

transformacion de los alimentos de ori-
gen vegetal en la industria alimentaria.
Aplica de forma tedrico-practica en
planta piloto el método de conservacion
mas adecuado para cada alimento en
funcion de sus caracteristicas y del pro-
ducto final deseado.

e |nvestigar la importancia de la
conservacion quimica de ali-
mentos y aplica la tecnologia de
conservacion.

e Elaborar un mapa conceptual so-
bre los avances tecnologicos para
la innovacion de alimentos y proce-
sos de concervacion en la industria
alimentaria.
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Conaoce las nuevas tecnologias de con-
servacion de los alimentos y sus posibi-
lidades de uso frente a los sistemas
tradicionales de conservacion.

Conoce las diferentes técnicas de
transformaciones y procesamiento de
los alimentos de origen vegetal para un
mayor rendimiento y calidad nutrimen-
tal.

Genéricas:

Posee conocimientos béasicos de la ca-
rrera.

Maneja las tecnologias de la informa-
cion.

Busca, analiza y sintetiza informacion
proveniente de fuentes diversas.
Soluciona problemas.

Trabaja en equipo.

Expresa ideas y conceptos mediante
una adecuada comunicacion oral y es-
crita.

Muestra una capacidad critica y auto-
critica para fortalecer el trabajo en
equipo.

Utiliza su capacidad creativa para
generar y aplicar nuevas ideas.

e Presentar y discutir en una plena-
ria, las tecnologias de conserva-
cion de alimentos.

e Investigar y analizar las diferentes
tecnologias existentes para el pro-
cesamiento y transformacion de ali-
mentos de origen vegetal.

e Presentar y discutir en plenaria los
resultados de la investigacion reali-
zada.

e Conocer, comprender y utilizar las
instalaciones, sus equipos y maqui-
narias auxiliares de la industria
agroalimentaria, mediante visitas
industriales.

e Emplear aditivos y conservado-
res en la formulacion de alimen-
tos.

e Elaborar practicas de procesos de
conservacion de alimentos y desa-
rrollar un reporte.

e Elaborar practicas de procesos de
elaboracion y transformacion de
alimentos.

o Realizar el reporte escrito de cada
practica realizada.

3. Aprovechamiento de vegetales y plantas medicinales en huertos familiares.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Analiza la importancia de los huertos
familiares en la alimentacion y el papel
gue desempefian en la soberania y se-
guridad alimentaria.

Utiliza las plantas de uso medicinal
como ingredientes en el procesamiento
de alimentos.

Genéricas:

Posee conocimientos basicos de la ca-
rrera.

Maneja las tecnologias de la informa-
cion.

Investigar y explicar en qué consisten
los huertos familiares y la importancia
de dichos huertos.

Identificar los problemas de alimenta-
cibn en México y propone estrategias
para la resolucion de los mismos.
Describir la importancia y las ventajas
de los cultivos organopénicos.
Investigar las plantas de uso medicinal
mas utilizadas en México y su posible
utilizacién como ingredientes en el pro-
cesamiento de alimentos.
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Busca, analiza y sintetiza informacion
proveniente de fuentes diversas.
Soluciona problemas.

Trabaja en equipo.

Expresa ideas y conceptos mediante
una adecuada comunicacioén oral y es-
crita.

Muestra una capacidad critica y auto-
critica para fortalecer el trabajo en
equipo.

Utiliza su capacidad creativa para
generar y aplicar nuevas ideas.

4. Nomatividad aplicada en el procesamiento de alimentos de origen vegetal.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Identifica los elementos que conforman
un sistema de gestion y normalizacion.
Analiza de forma critica y reflexiva, la
Normalizacion como una actividad que
establece disposiciones destinadas a
obtener un nivel de ordenamiento 6p-
timo en un contexto dado, que puede
ser tecnoldgico politico o econémico.

Genéricas:

Posee conocimientos basicos de la ca-
rrera.

Maneja las tecnologias de la informa-
cion.

Busca, analiza y sintetiza informacion
proveniente de fuentes diversas.
Soluciona problemas.

Trabaja en equipo.

Expresa ideas y conceptos mediante
una adecuada comunicacion oral y es-
crita.

Muestra una capacidad critica y auto-
critica para fortalecer el trabajo en
equipo.

Utiliza su capacidad creativa para
generar y aplicar nuevas ideas.

Desarrollar mediante una actividad
practica los tres objetivos de la normali-
zacion:

a. Simplificacion

b. Unificacion

c. Especificacion

Aplicar las Normas Oficiales Mexicanas
especificas para el producto que se
procesa como un instrumento para eva-
luar riesgos y establecer sistemas de
control que se orientan hacia la preven-
cion en lugar de basarse en el analisis
del producto final.

Elaborar una propuesta de como medir
la eficacia y la efectividad en la supervi-
sion gubernamental de las normas apli-
cables en alimentos por medio de una
auditoria.
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8. Practica(s)

Tema | Préactica Descripcion

1 Elaboracién de jugos y néctares.
2 Elaboracién de jaleas y mermeladas.

2 3 Envasado de frutas y hortalizas en liquidos de cobertura
4 Aplicacidn del envasado en atmdsferas protectoras.
S Panificacion.
6 Produccion de plantulas y humus.

3 7 Preparacion del sustrato y los cultivosdel huerto.
8 Extraccidon de compuestos bioactivos en plantas de uso medicinal.

9. Proyecto de asignatura

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:

¢ Fundamentacidon: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacién objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacidn: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencion 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 Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccién del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
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profesién, 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.

10. Evaluacién por competencias

e Para evaluar las actividades de aprendizaje se recomienda solicitar: mapas
conceptuales o mentales, cuadros comparativos, reportes de practicas, portafolio
de evidencias, entre otros. Para verificar el nivel del logro de las competencias del
estudiante se recomienda utilizar: listas de cotejo, listas de verificacion, matrices
de valoracion, guias de observacion, ribricas, Desarrollo de un proyecto final que
integre todas las unidades de aprendizaje, entre otros.
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