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2. Presentacion

Esta unidad de aprendizaje esta ubicada en el séptimo semestre de la licenciatura en Ciencia de Alimentos y es de caracter obligatorio, es un curso teérico
practico. Es obligatorio haber cursado las unidades de aprendizaje Conservacion de alimentos y Andlisis integral de alimentos para cursar esta unidad ya que
necesita del conocimiento general de las operaciones mecanicas y de conservacion que se realizan en la industria de alimentos y de los principios para el analisis
de alimentos. En esta unidad de aprendizaje se cubrira los fundamentos del manejo, procesado y calidad-precio de los alimentos; divididos en dos grandes
ramas: alimentos de origen animal y alimentos de origen vegetal.

3, Propésito(s)

En esta unidad el alumno adquirira las habilidades de manipular, envasar, almacenar, transportar y comercializar alimentos de origen animal y vegetal. Esto
contribuira al perfil de egreso de la carrera de mejorar los procesos de produccion y conservacion de alimentos siendo capaces de disefiar, evaluar y
supervisar las condiciones adecuadas de proceso, almacenamiento y manejo de los alimentos. Al cursar esta unidad de aprendizaje el alumno tendra la
capacidad de desarrollarse mejor en los diferentes cursos de proceso de alimentos que llevara al final de su carrera y desarrollara productos alimentarios de
mejor calidad y mayor vida de anaquel.

4. Competencias del perfil de egreso
e Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
¢ 8.- Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su
profesién y la generacion de conocimientos.



¢ 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 comprensién 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 composicién 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.
4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbioldgicas, biologicas 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 produccion para obtener productos alimenticios
competitivos y con calidad.
5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del alimento, condiciones de proceso, técnicas
analiticas y normativas nacionales e internacionales para la toma de decisiones tendiente a una mejora continua y/o sostenida.



5. Representacion grafica:

DESARROLLO DE UN
SISTEMA DE MANEJO Y

COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS

DETERMINAR LAS
CONDICIONES DE
MANIPULACION,
ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION DE LA
CARNE

DETERMINAR LAS
CONDICIONES DE
MANIPULACION,
ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION DE
LOS CEREALES, FRUTAS Y
HORTALIZAS

DETERMINAR LAS
CONDICIONES DE
MANIPULACION,
ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION DE LA
LECHE Y HUEVO




6. Estructuracion en etapas, de launidad de aprendizaje

ETAPA 1.

Examinar las condiciones de manipulacién, almacenamiento y comercializacion de la carne para aportar datos de proceso que permitan la gestion de la
conservacion de los alimentos para garantizar su calidad e inocuidad y optimizar los procesos involucrados en la transformacion de alimentos.

Evidencias de Criterios de desempefio Actividades de Contenidos Recursos
aprendizaje P aprendizaje
1. Portafolio de reporte de Los reportes se entregan en el | El facilitador expone el Elﬁ('l:';(IJCIT(EEALES Aula
practicas de laboratorio manual, redactando a mano en los | tema de factores GENETICOS Y ANTE- Libros
SOBRE: PROPIEDADES espacios correspondientes | nutricionales, genéticos y MORTEM QUE
TECNOLOGICAS DE LA establecidos en él. Aunque el | ante-mortem que influyen INELUYEN EN LA Programa Analitico
CARNE trabajo en la sesion es en equipo, | en la calidad de la carne y CALIDAD DE LA Pi .
cada reporte se revisa | rendimiento de la canal. CARNE Y 1zarron
individualmente). Infocus

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
en péarrafos, cuadros o gréficos
claramente identificados.

La discusion debe contrastar las

El alumno determina en el
laboratorio la capacidad de
retencién de agua de la
carne.

Actividades previas:
Revision de literatura,
obtener 100 gr de carne
molida de res, cerdo o ave
(segun indicacion  del
instructor).

Actividades en el
laboratorio. El  alumno
armara el equipo segun
indicaciones del manual y
medira en 24 horas la
capacidad de retencién de
agua de la muestra
estudiada.

Actividades posteriores: El
alumno realizara el reporte
de resultados segun los
criterios de desempefio y la
ribrica para reporte de

RENDIMIENTO DE LA
CANAL

- Factores genéticos y
nutricionales que
condicionan la calidad
de la carne (genotipos,
productos terminales).
- Tecnologias de
evaluacion de la calidad
de la carne.

- Factores ante-mortem
(transporte, ayuno,
aturdimiento), que
afectan al bienestar
animal y a la calidad de
la carne.

- Estrategias
minimizacion del olor
sexual: manejo,
castracion,
inmunocastracion, etc.
- Preferencias de los
consumidores en
relacion a la carne.

EVALUACION DE LA
CALIDAD DE LA

Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio

Material de laboratorio:
Estufa de secado
Desecador
Refrigerador

Crisol

Pinzas
Sacacorchos
Navaja

Charola de aluminio
Piceta

Bureta

Pipetas

Goteros

Parafilm

Gasa

Internet

Rubrica para reporte de practica de
laboratorio

A
(43




actividades realizadas con el
estado del conocimiento sobre el
tema correspondiente, sustentado
en referencias bibliogréficas.

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 las propiedades
tecnoldgicas de la carne:

1. Capacidad de retencién de agua
de la carne.

2. Capacidad de emulsificante de la
carne.

practica de laboratorio.

El facilitador expone el
tema de evaluacion de la
calidad de la carne por el
método de la USDA vy
tradicional que se usa en
México para la medida de
la composicion de la canal
y su calidad.

El alumno determina en el
laboratorio la Capacidad de
emulsificante de la carne.

Actividades previas:
Revision de literatura,
obtener 100 gr de carne
molida de res, cerdo o ave

(segun indicacion  del
instructor).

Actividades en el
laboratorio. ElI  alumno

tomara una muestra de 10
g Yy la mezclara con 5 g de
sal con agitacibn severa.
Después pondra la muestra
en los  tubos para
centrifuga y los centrifugara
a 10000 rpm por 10
minutos. Al final tomara los
resultados.

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

CARNE. NUEVAS
TECNOLOGIAS PARA
LA MEDIDA DE LA
COMPOSICION DE LA
CANAL Y SU CALIDAD
- Calidad de la canal y
rendimientos al
despiece

- Método de la USDA

- Método Calidad Nuevo
Lebn

- Clasificacion de
canales

- Tratamiento post-
mortem de las canales.
- Factores post-mortem
que afectan la calidad
de la carne y su vida
Gtil.

- Maduracion de la
carne (tenderizacion,
procesos enziméaticos).

Rubrica para PIA

Manual de laboratorio

Apoyo didactico para temas de:

- Capacidad de retencion de agua
de la carne.

- Capacidad de emulsificante de la
carne.

gn




2. PPA 1. Reporte de la
descripcion de las
condiciones ideales de
empaque y manejo de la
carne fresca y estudio de
las condiciones de
mercadeo y
determinacién de la
calidad de carne fresca
en 3 centros
comerciales.

El reporte de PPA debe contener:
Introduccion

Revision de literatura
Problematica local

Manejo sugerido

Conclusiones

Bibliografia

Se toma en
calificacion:

cuenta para Ila

Informacién contenida

Calidad de
comunicacion

pensamiento vy

Vocabulario
Organizacion
Ortografia

Fuentes

Aspectos de fondo:

Para la problematica local se visita
por equipo 3 centros comerciales
en cuestion para familiarizarse con
la problemaética local.

Investigar un tipo igual de carne en
los 3 centros comerciales y evaluar:
color, textura y jugo en el empaque.
También evaluar la temperatura de
almacenamiento y tipo de luz
utilizada.

Con estos datos realizar el reporte
de lo encontrado, poniendo
especial atencion en las
conclusiones donde se hard una




3. Primer Examen Parcial
1

critica de las condiciones de
manejo ya almacenamiento de la
carne en los centro comerciales y
se propondran los métodos que se
consideren adecuados para
mejorarlos.

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.

Examinar las condiciones de manipulacién, almacenamiento y comercializacion de la leche y el huevo para aportar datos de proceso que permitan la
gestion de la conservacion de los alimentos para garantizar su calidad e inocuidad y optimizar los procesos involucrados en la transformacién de alimentos.

. . . Criterios de | Actividades de :

Evidencias de aprendizaje ~ N Contenidos Recursos

desempefio aprendizaje
: El facilitador expone el FISIOLOGIA DE LA

4, I’Dortafollo de reportg de Los reportes se entregan tema de fisiologia de la LECHE, Aula

précticas de laboratorio SOBRE: | en el manual, redactando leche, instalaciones y INSTALACIONES Y Libros

PROPIEDADES TECNOLOGICAS | a mano en los espacios equipos de ordefio. EQUIPOS DE b Analiti

DE LA LECHE Y EL HUEVO correspondientes ORDERO rograma Analitico
establecidos en él. Aunque | El alumno determina en el | - Los factores genéticos | Pizarron
el trabajo en la sesion es laboratorio la fuerza del y nutricionales que Infocus
en equipo, cada reporte se cuajo en la leche. ggqg'fézragn(éaeﬁg{:ggg Plataf N

o ) ataforma Nexus
revisa individualmente. productos -
foch l terminales). Biblioteca
L? echa de entrega sera al - Tecnologias de Laboratorio
término de la sesion evaluacion de la calidad _ _
practica siguiente, es de la leche. Material de laboratorio:
decir, 7 dias después de la - Factores de estrés  Estufa de secado
realizacion de cada que afectan al bienestar | ® Desgcador
actividad animaly ala calidad de | ® Refrigerador
' la leche. e Crisol
Es requisito haber asistido - Las caracteristicas de | ¢ Pinzas
al 100% de las sesiones las |n~staIaC|ones parael | o Sacac;orchos
- ordefo. ¢ Navaja
practicas, para obtener - El equipo utilizado e Charola de aluminio
una calificacion en esta para el ordefio, e Piceta
evidencia; la inasistencia a - Las condiciones para | 4 Byreta
cualquiera de las sesiones | El facilitador_ expone el | un ordgﬁo que e Pipetas
de esta etapa significa un terr_la de fisiologia vy garaptlpe el maximo e Goteros
0 (cero). calidad del huevo. (rjzngmlﬁg(t;ee inocuidad | | Parafilm
Los reportes.se evaluaran El alumno determina en el | - Tipos de suciedad en * Gasa
con base en: laboratorio la calidad del | el equipo lechero.
*Resultados (25%) huevo fresco. ) Internet
*Discusion (30%) FISIOLOGIAY
«Conclusién (10%) CALIDAD DEL HUEVO | Rubrica para reporte de practica de
*Fuentes de consulta (5%) —CEstruct.ur.a} yd I laboratorio
. ) . o omposicién de
Cuestionario (20%). Huevo. Rubrica para PIA
- Cambios quimicos y g




En los resultados
recopila y ordena los
datos obtenidos
presentandolos en
parrafos, cuadros o
graficos 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

fisicos durante el
procesamiento.

- Usos Industriales del
Huevo.

- Cambios Quimicos y
deterioro durante el
almacenamiento.

Manual de laboratorio

Apoyo did4ctico para temas de:

- Evaluacion de la fuerza del cuajo
en laleche.

- Determinacion de la calidad del
huevo fresco.




5. PPA2 Descripcién de las
condiciones ideales de empaque
y manejo de lalechey el huevo y
estudio de las condiciones de
mercadeo y manejo en 3 centros
comerciales.

laboratorio el haber

asistido a la totalidad de

sesiones dedicadas para

Su ejecucion.

El portafolio debe contener

los reportes de las

PRACTICAS

CORRESPONDIENTES A

FISIOLOGIA

POSTCOSECHA:

1. Evaluacion de la fuerza
del cuajo en la leche.

2. Determinacion de la
calidad del huevo fresco.

El reporte de PPA debe
contener:

Introduccion
Revision de literatura
Problemética local
Manejo sugerido
Conclusiones
Bibliografia

Se toma en cuenta para la
calificacion:

Informacién contenida

Calidad de pensamiento y
comunicacién

Vocabulario
Organizacion
Ortografia

Fuentes

10



6. Segundo examen parcial 2

Aspectos de fondo:

Para la problemaética local
se visita por equipo 3
centros comerciales en
cuestion para familiarizarse
con la problematica local.

Investigar un tipo igual de
carne en los 3 centros
comerciales y evaluar:
color, textura y jugo en el
empaque. También evaluar
la temperatura de
almacenamiento y tipo de
luz utilizada.

Con estos datos realizar el
reporte de lo encontrado,
poniendo especial atencién
en las conclusiones donde
se hard una critica de las
condiciones de manejo ya
almacenamiento de la
carne  en los centro

comerciales y se
propondran los métodos
que se consideren
adecuados para
mejorarlos.

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 aplicard el examen
al alumno que llegue tarde.
El alumno debe demostrar
su honestidad durante el
desarrollo del examen

11



La calificacion aprobatoria
sera de 70

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

ETAPA 3

Examinar las condiciones de manipulacién, almacenamiento y comercializacion de los cereales, frutas y hortalizas para aportar datos de proceso que permitan
la gestion de la conservacion de los alimentos para garantizar su calidad e inocuidad y optimizar los procesos involucrados en la transformacién de alimentos.

Evidencias de L ~ Actividades de :
o Criterios de desempeiio o Contenidos Recursos
aprendizaje aprendizaje
7. Reporte de practicas EVIDENCIA 7 El facilitador expone CPé?é:);?gsdes y clasificacion de los Aula
de laboratorio SOBRE: Los reportes se entregan en el manual, el tema de fisiologia - Libros
PROPIEDADES redactando a mano en los espacios y bioquimica de | Procesos metabdlicos en productos
IMPORTANTES PARA correspondientes establecidos en él. Aunque férgjr%r:/c?%zzlrerﬁi.na cosechados. i;c;%,rt?ga
EL ALMACENAMIENTO | el trabajo en la sesién es en equipo, cada en el laboratorio la Fisiqlog{a} y bioquimica de Ia . )
Y MANEJO DE LOS reporte se revisa individualmente. pérdida de peso y respiracion. Pizarron
CEREALES, FRUTAS Y _ contenido relativo de | Consideraciones  metabdlicas  en | Infocus
HORTALIZAS. La fecha de entrega sera al término de la agua en productos productos cosechados. Efectos de la
sesion practica siguiente, es decir, 7 dias pos cosechay Respiracion. Plataforma
después de la realizacién de cada actividad. elabora con los Sustratos Respiratorios. Puntos de Nexus
resultados obtenidos | Control en las Rutas Respiratorias. Biblioteca

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%)

el reporte de los
mismos.

El facilitador expone

Maduracioén de frutos.

Frutos carnosos. Cambios en la tasa
respiratoria de ciertos frutos.
Iniciacion de la maduracién. Métodos
para la evaluacion de la maduracion.
Métodos Fisicos: Tamafo, textura.
Métodos Quimicos: Agua, Sélidos

Laboratorio

Material de

laboratorio:

e Estufade
secado

e Desecador

e Refrigerador

1
1Z



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

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

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

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
FISIOLOGIA POSTCOSECHA:
1. Determinacion de fragmentos de insectos.
2. Efecto del Etileno y Acetileno en la
Maduracién de Frutas y Hortalizas

EVIDENCIA 8
Incluye:

Introduccién
Revision de literatura

el tema de
maduracion y
empagque.

El alumno determina
en el laboratorio la
madurez y calidad de
frutas y hortalizas
mediante métodos
subjetivos y elabora
con los resultados
obtenidos el reporte
de los mismos.

solubles, Azucares especificos,
Almidon, Acidez.

Necesidades del empaquetado.
Contencidn y proteccion del producto,
Caracteristicas del empaque.
Tipos de materiales de los empaques.
Control de atmésfera en empaques y
almacenes. Atmosferas controladas,
sistema de envases dindmicos, etc.
Materiales para el empacado y su
normatividad. Pruebas de los
empagues. Categoria de empaques
de frutas y hortalizas. Para unidades
de consumo, para transporte,
para carga unitaria

Crisol
Pinzas
Sacacorcho
Navaja
Charola de
aluminio
Piceta
Bureta
Pipetas
Goteros
Parafilm
Gasa

Internet

Rubrica para
reporte de
practica de
laboratorio

Rubrica para
PIA

Manual de
laboratorio
Apoyo didactico
para temas de:

S

- Pérdida de
peso y
contenido
relativo de
agua en
productos
postcosecha.

- Determinacion
de madurez y
calidad.
Métodos
subjetivos.

13




8, PPA3 Descripcion de
las condiciones ideales
de empaque y manejo de
Los cereales, frutas vy
hortalizas y estudio de
las condiciones de
mercadeo y manejo en 3
centros comerciales.

Problemaética local
Manejo sugerido
Conclusiones
Bibliografia

Para la problematica local se visita por equipo
3 centros comerciales en cuestion para
familiarizarse con la problematica local.

Se toma en cuenta para la calificacion:
Informacién contenida

Calidad de pensamiento y comunicacion
Vocabulario

Organizacion

Ortografia

Fuentes

Ayudas visuales

Presentacion

EVIDENCIA 9

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 subdirecciéon académica.

14



9. Tercer examen parcial

3
6. Evaluacion integral de procesos y productos (ponderacion / evaluacién sumativa).
PRODUCTOS A ETAPAS
CONSIDERA TOTAL (%)
R | I 1

EVIDENCIAS 10 10 10 30
EXAMEN 15 15 10 40
PPA, PIA 10 10 10 30
TOTAL (%) 35 35 30 100

7. Producto integrador del aprendizaje de la unidad de aprendizaje (sefialado en el programa sintético).

Elaboracién de un reporte donde se reconozcan los factores principales que intervienen en el manejo, almacenamiento y mercadeo de productos de
origen animal y vegetal en 3 productos elegidos por los alumnos

8. Fuentes de apoyo y consulta (bibliografia, hemerografia, fuentes electrénicas).

Adel Kader. 2002. Postharvest Technology of Horticultural Crops, 3rd Ed.

Agrios, G.N. 2005. Fitopatologia. 52 Ed. LIMUSA, México.

Barkai-Golan. 2001. Postharvest Diseases of Fruits and Vegetables: Development and Control. Elsevier Science; 1 edition.
Bartz, Jerry A. and Brecht, Jeffrey K. 2002. Postharvest Physiology and Pathology of Vegetables. CRC Press; 2 edition.
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