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Esta unidad de aprendizaje esta ubicada en el octavo semestre de la licenciatura en Ciencia de Alimentos y es de caracter optativo, es un curso tedrico
practico. Es obligatorio haber cursado la unidad de aprendizaje Procesado de alimentos, para cursar esta unidad. En esta unidad el alumno integrara los
principios de la ciencia y tecnologia de alimentos para el procesado de productos vegetales. Esto contribuira al perfil de egreso de la carrera con la formulacién
y desarrollo de nuevos productos con calidad total, mediante la aplicacién del método cientifico en el marco del conocimiento integral de las materias primas y
alimentos, de las modificaciones que estos presentan por efecto de condiciones de almacenamiento o proceso, de las normativas y de las necesidades
nutricias y sanitarias de la poblacion, promoviendo el respecto a la naturaleza y el desarrollo sustentable. En un principio se veran los principios de la
tecnologia de alimentos de origen vegetal y los diferentes procesos industriales para la transformacién de cereales. Enseguida se veran los procesos para
obtener grasas y aceites de los vegetales y su transformacion industrial. Por dltimo se veran los diferentes procesos industriales para la transformacion de

frutas y hortalizas.
3, Propésito(s)

En la unidad de Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal el alumno adquirira las habilidades para seleccionar y adaptar las técnicas adecuadas para el
procesamiento, industrializacion y la conservacion de productos origen vegetal y sus derivados. Al cursar esta unidad de aprendizaje el alumno relacionara
la quimica, microbiologia y procesado de alimentos con la tecnologia de los alimentos de origen vegetal para adquirir la capacidad de desarrollarse mejor en
el curso de desarrollo de nuevos productos. Esto contribuird a utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para construir
propuestas innovadoras para a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.



4. Competencias del perfil de egreso
e Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
e 8.- Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su
profesion y la generacion de conocimientos.
e 10.- Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano, académico y
profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.
e 12.- Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los retos del ambiente
global interdependiente.
¢ Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje
1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composicion y de las modificaciones que estos presentan por efecto de
las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad.
2.-Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso sobre las caracteristicas
fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la productividad con respeto al medio ambiente.
3.- Disefiar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos aplicando el método cientifico y formulacién en el marco del conocimiento integral de las
materias primas, alimentos, sistemas de calidad y procesos, para la satisfaccion de las necesidades nutricias y sanitarias de la poblacion.
4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbiol6gicas, biol6gicas y sensoriales de analisis de alimentos tomando en cuenta la normativa respectiva y/o
las caracteristicas de producto lider, en la evaluacion de calidad de materias primas y lineas de produccién para obtener productos alimenticios
competitivos y con calidad.



5. Representacion grafica:

DESARROLLO DE REPORTES
DE LOS FACTORES
PRINCIPALES QUE
INTERVIENEN EN EL

PROCESADO DE PRODUCTOS

DE ORIGEN VEGETAL

DETERMINACION DE LAS
CONDICIONES DE PROCESO
DE LOS CEREALES Y
OBTENCION DE PRODUCTOS
DE PANIFICACION

DETERMINACION DE LAS
CONDICIONES DE PROCESO
DE LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS Y OBTENCION
DE PRODUCTOS VEGETALES

DETERMINACION DE LAS
CONDICIONES DE PROCESO
DE LAS OLEAGINOSAS Y
OBTENCION DE PRODUCTOS
DERIVADOS DE GRASAS Y
ACEITES




6. Estructuracion en etapas, de launidad de aprendizaje

ETAPA 1. Tecnologia de Cereales
Distinguir los fundamentos basicos de los procesos de los cereales para adquirir las competencias de determinar la calidad, inocuidad y condiciones de
las operaciones bésicas de conservacion y transformacion de los cereales.

Evidencias de o ~ Actividades de :
o Criterios de desempefio o Contenidos Recursos

aprendizaje aprendizaje

1. Reporte de practicas de EI’ qlumno_ formara un equipo de g;zzlgid&;xppoonneengi de g:rzﬁﬁ:%rl?grge;sljefll?ncién Aula

laboratorio sobre: maximo 3 integrantes. la panificacion y su funcion Libros

elaboracion de productos Los reportes se entregan en el | a Sistema contindo de Tipos de panes Proarama Analit

de la panificacion. manual, redactando a mano en los | panificacion. ograma Analltico
espacios correspondientes Sistema directo de Pizarrén
establecidos en él. Aungue el | El alumno realiza la practica | panificacion Infocus

trabajo en la sesion es en equipo,
cada reporte se
individualmente.

revisa

La fecha de entrega sera al término
de la sesion practica siguiente, es
decir, 7 dias después de la
realizacion de cada actividad.

Es requisito haber asistido al 100%
de las sesiones practicas, para
obtener una calificacion en esta
evidencia; la inasistencia a
cualquiera de las sesiones de esta
etapa significa un 0 (cero).

Los reportes se evaluaran con base
en:

*Resultados (25%)
*Discusién (30%)
*Conclusion (10%)
*Fuentes de consulta (5%)
*Cuestionario (20%).

En los resultados recopila y ordena
los datos obtenidos presentandolos

de pan salado.

Actividades previas:
Revision de literatura,
obtencién del manual de

laboratorio, harina de trigo,
sal, levadura.

Actividades en el
laboratorio. El  alumno
realizara el pan segun

indicaciones del manual de
laboratorio.

Actividades posteriores: El
alumno realizara el reporte
de resultados segun los
criterios de desempefio y la
rdbrica para reporte de
practica de laboratorio.

El facilitador expone los
temas de Procesados de

Sistema esponja de
panificacion

Sistema contindo de
panificacion

Procesados de
elaboracién de galletas

Procesado de
elaboracioén de tortillas

Tecnologia de
elaboracién de pastas

Cereales para desayuno
Extrusion

Tecnologia de las
botanas

Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio

Material de laboratorio:
Horno

Charola de aluminio
Balanza analitica
Cuchillos

Tabla para cortar
Palanganas

Estufa

Internet

Rubrica para reporte de practica de
laboratorio

Rubrica para PIA

Manual de laboratorio
Apoyo didactico para temas de:

- Elaboracion de pan salado.




en parrafos, cuadros o gréaficos
claramente identificados.

La discusién debe contrastar las
actividades realizadas con el estado
del conocimiento sobre el tema
correspondiente, sustentado en
referencias bibliograficas.

Las fuentes de consulta deben ser
relevantes y de pertinencia
suficiente para justificar lo discutido
asi como las respuestas del
cuestionario (Formato APA).

Las respuestas del cuestionario
deberan ser redactadas a mano de
forma legible y en letra molde.

Durante las sesiones de laboratorio,
sera obligatorio para el registro de
asistencia, presentar los esquemas
preliminares realizados durante las
actividades cuando asi lo solicite el
facilitador. Es requisito para tener
derecho a la calificacion de una
actividad de laboratorio el haber
asistido a la totalidad de sesiones
dedicadas para su ejecucion.

El portafolio debe contener los
reportes de las practicas
correspondientes a elaboracion de
productos de la panificacién:

1. Elaboracién de pan salado.

2. Elaboracién de pan dulce.

El alumno formarda un equipo de
méximo 3 integrantes y elegiran un

elaboracion de galletas a
Tecnologia de las botanas.

El alumno realiza la practica
de pan dulce.

Actividades previas:
Revision de literatura,
obtencion del manual de
laboratorio, harina de trigo,
azucar, levadura.

Actividades en el
laboratorio. El  alumno
realizard el pan segun
indicaciones del manual de
laboratorio.

Actividades posteriores: El
alumno realizara el reporte
de resultados segun los
criterios de desempefio y la
rabrica para reporte de
practica de laboratorio.

- Elaboracion de pan dulce.




2. PPA 1: Fundamentos y
aplicaciones de los
aditivos quimicos en la
elaboracion de cereales
frutas y hortalizas.

producto de cereales y uno de frutas
y hortalizas para hacer la
investigacion.

El reporte de PPA debe contener:
Introduccion

Revision de literatura
Problemética

Aditivos alternos sugeridos
Conclusiones

Bibliografia

Se toma en cuenta para la
calificacion:

Informacién contenida

Calidad de  pensamiento vy
comunicacién

Vocabulario
Organizacion
Ortografia

Fuentes

Aspectos de fondo:

Se asentara las bases quimicas de
la toxicidad y funcionalidad de los
diferentes ingredientes usados en la
industria de cereales, frutas vy
hortalizas (por lo menos 5).

Se definirdan  concentraciones
méaximas permitidas, LD50,
condiciones ideales de manejo y
demés  aspectos importantes
referentes a la toxicidad.




3. Primer Examen Parcial

Se propondran otros aditivos
sustitutos menos  téxicos o
condiciones de uso adecuadas para
minimizar la toxicidad de estos
aditivos.

Se expondran los  principios
funcionales de los aditivos para la
manufactura de alimentos.

Con estos datos realizar el reporte
de lo encontrado, poniendo especial
atencion en las conclusiones donde
se hara una critica a los aditivos y se
propondré soluciones.

El alumno debe cumplir con al
menos 80% de asistencia a clase

El alumno debe haber entregado y
aprobado las actividades de cada
etapa

No se aplicara el examen al alumno
que llegue tarde.

El alumno debe demostrar su
honestidad durante el desarrollo del
examen

La calificacion aprobatoria sera de
70

El examen se aplica en lugar, fecha
y hora estipulados por subdireccion
académica.




ETAPA 2. Tecnologia de grasas y aceites.

Distinguir los fundamentos basicos de la tecnologia de las grasas y aceites para adquirir las competencias de determinar la calidad, inocuidad y condiciones de
las operaciones basicas de conservacion y transformacion de las oleaginosas.

: : . Criterios de | Actividades de :

Evidencias de aprendizaje ~ o Contenidos Recursos
desempefio aprendizaje

4. Reporte de préacticas de | El alumno formara un | Exposicion, por parte del | Proceso de refinacion | Aula

laboratorio sobre la elaboracion | equipo de maximo 3 | profesor sobre los | del aceite Libros

de productos carnicos. integrantes. procesos de la industria 5 -
Los reportes se entregan | aceites y grasas (Proceso Elaboracién de | Programa Analitico
en el manual, redactando a | de refinacién del aceite - | Mantecas vegetales Pizarron
mano en los espacios | Elahoracién de mantecas Infocus

correspondientes
establecidos en él. Aunque
el trabajo en la sesion es en
equipo, cada reporte se
revisa individualmente.

La fecha de entrega sera al
término de la sesion
practica siguiente, es decir,
7 dias después de la
realizacion de cada
actividad.

Es requisito haber asistido
al 100% de las sesiones
practicas, para obtener una
calificacion en esta
evidencia; la inasistencia a
cualquiera de las sesiones
de esta etapa significa un 0
(cero).

Los reportes se evaluaran
con base en:

*Resultados (25%)
*Discusién (30%)

vegetales).

El alumno realiza la
practica de salsa con
aceite.

Actividades previas:
Revision de literatura,
obtencién del manual de
laboratorio, tomattillo,
goma  Xantan, chile,
especies, sal.

Actividades en el
laboratorio. ElI alumno
realizara la salsa segun
indicaciones del manual
de laboratorio.

Actividades posteriores: El
alumno realizara el reporte

Elaboracién de aceite
para freir

Elaboracién de harinas
desgrasadas, asilados y
concentrados proteicos

Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio
Planta piloto

Material de laboratorio:
Licuadora
Refrigerador
Charola de aluminio
Balanza analitica
Cuchillos

Tabla para cortar
Palanganas

Estufa

Internet

Rubrica para reporte de practica de
laboratorio

Rubrica para PIA




*Conclusion (10%)
*Fuentes de consulta (5%)
*Cuestionario (20%).

En los resultados recopila 'y
ordena los datos obtenidos
presentandolos en
parrafos, cuadros o graficos
claramente identificados.

La discusion debe
contrastar las actividades
realizadas con el estado del
conocimiento sobre el tema
correspondiente,
sustentado en referencias
bibliograficas.

Las fuentes de consulta
deben ser relevantes y de
pertinencia suficiente para
justificar lo discutido asi

como las respuestas del
cuestionario (Formato
APA).

Las respuestas del
cuestionario deberan ser
redactadas a mano de
forma legible y en letra
molde.

Durante las sesiones de
laboratorio, sera obligatorio
para el registro de
asistencia, presentar los
esquemas preliminares
realizados durante las
actividades cuando asi lo
solicite el facilitador. Es
requisito para tener
derecho a la calificacion de
una actividad de laboratorio
el haber asistido a la
totalidad de sesiones

de resultados segin los
criterios de desempefio y
la rdbrica para reporte de
practica de laboratorio.

Exposicion, por parte del

profesor sobre los
procesos de la industria
aceites y grasas

(Elaboracion de aceite
para freir - Elaboracién de
harinas desgrasadas,
asilados y concentrados
proteicos).

El alumno realiza la
practica de la mayonesa.

Actividades previas:
Revision de literatura,
obtencion del manual de
laboratorio, aceite vegetal,
huevo, goma CMC, sal.

Actividades en el
laboratorio. ElI alumno
realizara la mayonesa
segln indicaciones del
manual de laboratorio.

Actividades posteriores: El
alumno realizaré el reporte
de resultados segun los
criterios de desempefio y
la rabrica para reporte de
practica de laboratorio.

Manual de laboratorio

Apoyo did4ctico para temas de:

- Elaboracién de salsas con aceite.

- Elaboracion de mayonesa.




5. PPA 2. Reporte de las
caracteristicas de la materia
prima de origen vegetal de los 2
productos a investigar.

dedicadas para su
ejecucion.

Practicas a desarrollar:

Elaboracién de salsas con
aceite.

Elaboracién de mayonesa.

El reporte de PPA debe
contener:

Introduccién
Revision de literatura

Diagrama de flujo de por lo
menos 5 procesos carnicos
industriales

Conclusiones

Bibliografia

Se toma en cuenta para la
calificacion:

Informacién contenida

Calidad de pensamiento y
comunicacién

Vocabulario
Organizacion
Ortografia

Fuentes

Aspectos de fondo:

Los diagramas de flujo
deben presentar todas las
etapas y requerimientos del

10




6. Segundo Examen Parcial

proceso, deben de estar
I6gicamente estructurados
y utilizar las convenciones
simbdlicas adecuadas para
representar el proceso.

La argumentacion debe de
esta I6gicamente
estructurada, debe
encontrarse fundamentada
en evidencia cientifica y ser
confiable que permite
sustentar el modelo
presentado.

El alumno debe cumplir con
al menos 80% de asistencia
a clase

El alumno debe haber
entregado y aprobado las
actividades de cada etapa

No se aplicara el examen al
alumno que llegue tarde.

El alumno debe demostrar
su honestidad durante el
desarrollo del examen

La calificacion aprobatoria
sera de 70

El examen se aplica en
lugar, fecha y hora
estipulados por
subdireccion académica.

11




ETAPA 3 Tecnologia de frutas y hortalizas

Distinguir los fundamentos basicos de la tecnologia de las frutas y hortalizas para adquirir las competencias de determinar la calidad, inocuidad y condiciones
de las operaciones basicas de conservacion y transformacion de las frutas y hortalizas.

Evidencias de

Actividades de

o Criterios de desempefio o Contenidos Recursos
aprendizaje P aprendizaje
7. Reporte de practicas de | El alumno formard un equipo de maximo 3 | Exposicion, por parte | Produccién de néctares y jugos | Aula
laboratorio  sobre la | integrantes. del profesor sobre los | de frutas Libros
elaboracion de productos Los reportes se entregan en el manual, | POC€303 de la Elaboracién de  conservas
vegetales. P 9 ' | industria de frutas y Programa Analitico
redactando a mano en los espacios hortalizas azucaradas
fggg.sg’g?ldlfgte?é?‘sibleencfoj eg ilg(?;?gufrg (Produccién de | Elaboracién de encurtidos Pizarron
: quipo, P néctares y jugos de Infocus

se revisa individualmente.

La fecha de entrega sera al término de la sesion
practica siguiente, es decir, 7 dias después de
la realizacion de cada actividad.

Es requisito haber asistido al 100% de las
sesiones practicas, para obtener una
calificacion en esta evidencia; la inasistencia a
cualquiera de las sesiones de esta etapa
significa un 0 (cero).

Los reportes se evaluaran con base en:
*Resultados (25%)

*Discusion (30%)

*Conclusion (10%)

*Fuentes de consulta (5%)
*Cuestionario (20%).

En los resultados recopila y ordena los datos
obtenidos presentandolos en parrafos, cuadros
o gréficos claramente identificados.

La discusién debe contrastar las actividades
realizadas con el estado del conocimiento
sobre el tema correspondiente, sustentado en
referencias bibliograficas.

Las fuentes de consulta deben ser relevantes y
de pertinencia suficiente para justificar lo

frutas - Elaboracién
de conservas
azucaradas).

El alumno elaborara
un dulce de frutas

siguiendo la
metodologia del
manual.

Actividades previas:
Revision de literatura,

obtener la fruta
seleccionada,
azUcar, vainilla vy
canela.

Actividades en el
laboratorio. El
alumno realizara el

dulce de frutas
siguiendo la
metodologia del
manual de
laboratorio.

Elaboracién de frutas y hortalizas
minimamente procesadas

Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio
Planta piloto

Material de laboratorio:
e Ollas
Termometro
Refrigerador
Charola de
aluminio

Balanza analitica
Cuchillos

Tabla para cortar
Palanganas
Estufa
Refractometro

Internet

Rubrica para reporte
de préactica de
laboratorio

Rubrica para PIA

Manual de laboratorio

12




discutido asi como las respuestas del
cuestionario (Formato APA).

Las respuestas del cuestionario deberan ser
redactadas a mano de forma legible y en letra
molde.

Durante las sesiones de laboratorio, sera
obligatorio para el registro de asistencia,
presentar los esquemas  preliminares
realizados durante las actividades cuando asi
lo solicite el facilitador. Es requisito para tener
derecho a la calificacion de una actividad de
laboratorio el haber asistido a la totalidad de
sesiones dedicadas para su ejecucion.

Practicas a desarrollar:
Elaboracién de dulce de frutas.

Elaboracién de conservas vegetales.

Actividades
posteriores: El
alumno realizara el
reporte de resultados
del producto
elaborado y lo
comparard a un
producto similar del
mercado.

Exposicion, por parte
del profesor sobre los
procesos de Ia
industria de frutas y
hortalizas

(Elaboracion de
encurtidos -
Elaboracién de frutas
y hortalizas
minimamente
procesadas).

El alumno elaborara
una conserva vegetal

siguiendo la
metodologia del
manual.

Actividades previas:
Revisién de literatura,
obtener los
vegetales, sal,
cloruro de calcio,
acido acético.

Actividades en el
laboratorio. El
alumno realizara la

Apoyo did4ctico para
temas de:

- Elaboracién de dulce
de leche.

- Elaboracion de queso
fresco.

13




8. PPA 3: Reporte de la
industrializacion de los 2
productos ainvestigar.

La exposicion del PIA debe contener:

Titulo, antecedentes y procedimientos, incluir
referencias  bibliograficas y fotos e
ilustraciones.

El reporte de PPA debe contener:
Introduccién
Revision de literatura

Diagrama de flujo de por lo menos 5 procesos
lacteos industriales

Conclusiones

Bibliografia

Se toma en cuenta para la calificacién:
Informacién contenida

Calidad de pensamiento y comunicacion
Vocabulario

Organizacion

Ortografia

conserva vegetal

siguiendo la
metodologia del
manual de
laboratorio.
Actividades
posteriores: El

alumno realizara el
reporte de resultados
del producto
elaborado y lo
comparara a un
producto similar del
mercado.

El reporte de PPA
debe contener:

Introduccién
Revision de literatura

Diagrama de flujo de
por lo menos 5
procesos lacteos
industriales

Conclusiones

Bibliografia

Se toma en cuenta
para la calificacion:

Informacion
contenida

Calidad de
pensamiento y

comunicacion

Vocabulario

14




9. Tercer Examen Parcial

Fuentes

Aspectos de fondo:

Los diagramas de flujo deben presentar todas
las etapas y requerimientos del proceso, deben
de estar I6gicamente estructurados y utilizar las
convenciones simbdlicas adecuadas para
representar el proceso.

La argumentacién debe de esta légicamente
estructurada, debe encontrarse fundamentada
en evidencia cientifica y ser confiable que
permite sustentar el modelo presentado.

El alumno debe cumplir con al menos 80% de
asistencia a clase

El alumno debe haber entregado y aprobado
las actividades de cada etapa

No se aplicara el examen al alumno que llegue
tarde.

Organizacion
Ortografia

Fuentes

Aspectos de fondo:

Los diagramas de
flujo deben presentar
todas las etapas y
requerimientos  del
proceso, deben de

estar I6gicamente
estructurados y
utilizar las
convenciones
simbodlicas
adecuadas para
representar el
proceso.

La  argumentacién
debe de esta
I6gicamente
estructurada, debe
encontrarse
fundamentada en
evidencia cientifica y
ser confiable que
permite sustentar el
modelo presentado.

El alumno debe
cumplir con al menos
80% de asistencia a
clase

El alumno debe
haber entregado vy
aprobado las

15




El alumno debe demostrar su honestidad
durante el desarrollo del examen

La calificacion aprobatoria sera de 70

El examen se aplica en lugar, fecha y hora
estipulados por subdireccién académica.

actividades de cada
etapa

No se aplicara el
examen al alumno
que llegue tarde.

El alumno debe
demostrar su
honestidad durante el
desarrollo del
examen

La calificacion
aprobatoria sera de
70

El examen se aplica
en lugar, fechay hora

estipulados por
subdireccién
académica.
6. Evaluacién integral de procesos y productos (ponderacion / evaluacion sumativa).
PRODUCTOS A ETAPAS TOTAL (%
CONSIDERAR | | N °
REPORTES DE
LABORATORIO 10 10 10 30
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EXAMEN 15 15 10 40

PPA, PIA 5 10 15 30
TOTAL (%) 30 35 35 100
7. Producto integrador del aprendizaje de la unidad de aprendizaje (sefialado en el programa sintético).

Reporte escrito donde el alumno seleccionara los aditivos empleados, la materia prima de calidad y adaptara las técnicas adecuadas para el
procesamiento, la industrializacion y la conservacion de un cereal y de una fruta o hortaliza a su eleccion.
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