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1. DATOS GENERALES

Nivel Educativo:

Licenciatura

Nombre del Plan de Estudios:

Modalidad Académica:

Nombre de la Asignatura:

Ubicacion:

Correlacion:

Asignaturas Precedentes:

Asignaturas Consecuentes:

Valores previos:

2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE

Horas por periodo Total de NGmero de
Concepto N _ horas por o
Teoria Practica periodo créditos
Horas teoriay practica
Actividades bajo la conduccion del docente
como clases tedricas, practicas de
laboratario, talleres, cursos por internet, 0 64 64 4
seminarios, etc.
(16 horas = 1 crédito)
Total 0 64 64 4

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos |




Benemérita Universidad Autonoma de Puebla

Vicerrectoria de Docencia

Direccion General de Educacion Superior

Facultad de Ingenieria Quimica

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

Autores:

M.l. Eduardo Soriano Mellado
M.C. Ana Lilia Soriano Morales
M.C. Héctor Ruiz Espinosa
M.C. Bernardo Guerra Aguilar
M.C. Juan José Luna Guevara

Fecha de disefio:

Fecha de la Ultima actualizacion:

Fecha de aprobacion por parte de la
academia de area:

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA:

Fecha de revisiéon del Secretario
Académico:

Revisores:

M.l. Eduardo Soriano Mellado
M.C. Ana Lilia Soriano Morales
M.C. Héctor Ruiz Espinosa
M.C. Bernardo Guerra Aguilar
M.C. Juan José Luna Guevara

Sinopsis de la revision y/o
Actualizacion:

Con base en los resultados de la evaluacién del programa de
asignatura por la Academia de Alimentos; las practicas de los
cursos originales de “Procesamiento de Carnicos” vy de
“Procesamiento de Productos Lacteos” con 6 créditos cada
uno, se integraron en el presente curso de “Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos I” (con 5 créditos) el cual es 100 %
practico en el procesamiento de productos de origen animal, y
tiene el enfoque de una asignatura integradora disciplinaria
en la Ingenieria en Alimentos.

4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional:

Ingeniero en Alimentos, Bioquimico, Quimico u otra ingenieria afin.

Nivel académico:

Estudios de posgrado en el area de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos, o el equivalente de desarrollo y prestigio en el area de su

especialidad.
Experiencia docente: | 1 afio
Experiencia profesional: | 1 afio
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de DOCENCIA

5. OBJETIVOS:

5.1 General: El estudiante formulara y aplicara los métodos, y procedimientos apropiados para

elaborar y controlar la produccién de productos alimenticios a partir de la carne y la leche.

5.2 Especificos:

El estudiante:

5.1.1 Elaborara un proyecto de industrializacién de un producto alimenticio de origen animal
de relevancia regional.

5.1.2 Desarrollara y formulara las tecnologias apropiadas de conservacion de productos
carnicos.

5.1.3 Desarrollara y formulara las tecnologias apropiadas de conservacién de productos

lacteos.

6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:

-l
Laboratorio de
Tecnologia de

Alimentos |

Procesos de Para Proyecto de Para Procesos de
elaboracién de elaboracién de

industrializacion de un
cdrnicos |::> producto alimenticio de ‘(;‘: lacteos
origen animal de
relevancia regional

e
e A
Calidad de la leche
Productos curados Elaboracién de quesos
Productos cdrnicos enlatades. Elaboracién de derivados ldcteos
Carnicos deshidratados. 4

Procesos de congelaciéon de

g »
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7. CONTENIDO

_ Contenido Bibliografia
Unidad Objetivo Tematico/Actividades
Especifico o Basica Complementaria
de aprendizaje
1. e El estudiante | 1.1 Formacioén de equipos e Secofi-
Implementacion lab . de trabajo. Concamin. e Coss Bu R. 2001. Andlisis y Evaluacion
de un proyecto elaborara  uUn |9 5 Seleccion de temas. 2000. Guias de Proyectos de Inversion. Ed. Limusa,
regional. proyecto  de | 1.3 Presentacion del Empresariale México.
industrializacié protocolo_. .y
1.4 Elaboracion de Embutidos. e Baca Urbina G. 1996. Evaluacion de
n de un proyecto. Editorial Proyectos. 32 Ed. McGraww-Hill.
1.5 Presentacion del Limusa, S. A. México.
producto proyecto final. de C. V.
alimenticio de México
. . e Ocampo J.
origen animal E 2005
de relevancia Costos y
. Evaluacion
regional. de
Proyectos.
CECSA.
México.
El alumno | 2.1 Productos curados Hui Y.H; e  Secofi- Concamin. 2000. Guias
2. Procesos de , 211 Jamon cocido Guerrero |.; Empresariales. Embutidos. Editorial
elaboracion de desarrollara y 2.1.2 Salchichay Rosmini Limusa, S. A. de C. V. México.
carnicos. formulara las productos Marcelo R.
tecnologias emulsionados. 2006. e  Sep-Trillas. 2004. Taller de Carne.
2.1.3 Chorizoy Cienciay Manuales para la Educacién
apropiadas de longaniza. Tecnologia Agropecuaria. Editorial Trillas. México,
L 2.1.4  Carnes ahumadas. de la Carne.
conservacion 2.1.5  Salamiy mortadela Ed. Limusa. e  Sep-Trillas. 2004. Obtencién de la
de productos | 2.2 Cérnicos Noriega Carne. Manuales para la Educacién
CArnicos. deshidratados. qutqres. Agropecuaria. Editorial Trillas. México,
México.
e  Sep-Trillas. 2004. Subproductos
Sep-Trillas. Animales. Manuales para la Educacion
2004. Agropecuaria. Editorial Trillas. México,
Elaboracion
de Productos
Carnicos.
Manuales
para la
Educacion
Agropecuaria
. Editorial
Trillas.
México.
3. Procesos de | e Desarrollara y | 3.1 Pruebas indicadoras de NMX-F-426- | o Beerens, H. Y Luquet, F. M. 1989. Guia
elaboracion de formularéd  las la calidad en la leche 1982. Practica para el Analisis Microbioldgico
lacteos. 3.2 Determinacion de grasa Productos de La Leche y Productos Lacteos.
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L Contenido Bibliografia
: Objetivo - o
Unidad Especifico Tematico/Actividades Basi ST
de aprendizaje asica ompiementaria
tecnologias y caseina en leche Alimenticios Fennema, O. R. 1996. Food Chemistry.
. 3.4 Elaboracién de cajeta Para Uso Marcel Dekker, New York.
apropiadas de 3.5 Elaboracién de Humano. Fox, P. F., Et Al. 2004. Cheese:
conservacion mantequilla. Determinacio Chemistry, Physics And Microbiology.
de productos 3.6 Elaborac!én de helado. n de Solidos Elsevier. London.
3.7 Elaboracién de queso Totales en Romero, C. S. R. Y Mestres, L. J. 2004.
lacteos. fresco coagulado Leche Fluida. Productos Lacteos: Tecnologia. UPC,
enzimaticamente Barcelona.
3.8 Elaboracion de queso |« NMX -F-387- Walstra, P., Geurts, T. J., Noomen, A.,
fresco de pasta hilada. 1982. Jellema, A. Y Van Boekel, M. A. J. S.
3.9 Elaboracién de quesos Alimentos. 2001. Ciencia de la Leche y Tecnologia
madurados. Leche Fluida de los Productos Lacteos. Ed. Acribia.
3.10 Elaboracién de yogurt. | Determinacion Zaragoza, Espafia.
de Grasa
Butirica por el
Método de LIGAS DE INTERES
Gerber. e www.fao.org
e www.oms.org
* NMX -F-026- e www.canilec.org.mx
19,97' e  www.salud.gob.mx
Alimentos. e www.mundolacteoycarnico.com
Leche. .

Denominacion.
Especificacione
s Comerciales
y Métodos de
Prueba

NOM-185-
SSA1-2002.
Productos y
Servicios.
Mantequilla,
Cremas,
Producto
Lacteos
Condensados,
Azucarado,
Productos
Lacteos
Fermentados y
Acidificados,
Dulces a Base
de Leches.
Especificacione
s Sanitarias

www.alimentariaonline.com
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8. CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Perfil de egreso

(anotar en las siguientes tres columnas, cémo contribuye la asignatura al

Asignatura perfil de egreso )
Conocimientos Habilidades Actitudes y valores
Laboratorio de Tendra las nociones Analisis, capacidad e Capazde
Tecnologia de o de juicio, desarrollar los
Alimenos | de gestion evaluacion, sintesis valores éticos de
empresarial y pensamiento la profesion que le

requeridas para
comprender el
funcionamiento de
una industria
alimenticia y los
factores que
influyen sobre ella.
Aplicar principios de
ingenieria para el
andlisis, disefio y
control de procesos
alimentarios.
Seleccionar y
evaluar las
operaciones y
procesos
industriales
alimenticios de

manera integral.

critico.

Integracién de
informacion
técnica.

Toma de
decisiones en
problemas
asociados a la
produccién
industrial de
alimentacion.

permitan actuar
adecuadamente
dentro del campo
laboral y social.

e Eticaensu

ejercicio
profesional.

e Independencia en
Su criterio

e Actitud

emprendedora y
un alto espiritu de
servicio a la
sociedad.

e Claridad de
objetivos.

e Libertad, respeto,
honestidad,
responsabilidad,
orden
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9. Describa como el eje o los ejes transversales contribuyen al desarrollo de la asignatura

Eje(s) transversales

Contribucion con la asignatura

Formacién Humana y Social

Valorar el cuidado de su salud, a partir del
conocimiento de los principales nutrimentos en los
alimentos.

Respetar animales, plantas y universo.

Visitar museos para favorecer la convivencia con el
arte.

Desarrollo de Habilidades en el uso de las Tecnhologias
de la Informacion y la Comunicacién

Analizar y evaluar articulos y textos impresos y
electrénicos, mediante la comparacion de su
contenido con el de otros, en funcion de sus
conocimientos previos.

Realizar debates de los articulos y textos, usando
redes sociales.

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento Complejo

Aplicar los conocimientos tedricos en la solucién de
problemas de la industria lactea.

Lengua Extranjera

Analizar articulos de revistas nacionales e
internacionales en inglés.
Asistir y participar en congresos internacionales.

Innovacion y Talento Universitario

Proponer la inscripcion al “programa de desarrollo del
talento emprendedor” para desarrollar la creatividad,
innovacion, trabajo en equipo y capacidad de cambio
propositivo.

Educacion para la Investigacion

Desarrollar y presentar proyectos congresos
nacionales e internacionales.

Participar en la semana nacional de ciencia y
tecnologia (CONACYT).
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10.ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA

Estrategias y Técnicas de aprendizaje-ensefianza

Recursos didacticos

Estrategias de aprendizaje:

e Pensamiento critico. Analizando los procesos en la
produccion de la leche y carne.

Estrategias de ensefianza:

Andlisis de campo

Aprendizaje situado y basado en problemas reales
Ejemplificacion

Lecturas dirigidas

Ambientes de aprendizaje:

e Participacion en equipos en el laboratorio
e Laboratorio y biblioteca

Actividades y experiencias de aprendizaje:

e Visita guiada a un campo real de trabajo
o Elaboracién de informes y tareas

Materiales de apoyo (pintarrén,
computadora, cafion, videos)

Material, equipo y reactivos de
laboratorio

Revistas y articulos especializados

Rubricas de evaluacion de los informes
de laboratorio

Listas de cotejo

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos |




Benemérita Universidad Auténoma de Puebla
Vicerrectoria de Docencia

Direccion General de Educacion Superior
Facultad de Ingenieria Quimica

11.CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios Porcentaje

= Examenes 30

= Participacion en clase

= Tareas

= Exposiciones

=  Simulaciones

= Trabajos de investigacién y/o de intervencion

= Practicas de laboratorio 30
= Visitas guiadas
= Reporte de actividades académicas y culturales 10
= Mapas conceptuales
= Portafolio
= Proyecto final 30
= Otros

Total 100%

Nota: Los porcentajes de los rubros mencionados seran establecidos por la academia, de acuerdo a los
objetivos de cada asignatura.

12. REQUISITOS DE ACREDITACION

Estar inscrito como alumno en la Unidad Académica en la BUAP

Asistir al 100% de las sesiones

La calificaciébn minima para considerar un curso acreditado sera de 6

Cumplir con las actividades académicas y cargas de estudio asignadas que sefale el PE

13. Anexar (copia del acta de la Academiay de la CDESCUA con el Vo. Bo. del Secretario
Académico)

10
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