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1. Datos Generales de la asighatura

Nombre de la asignatura: | Tecnologias de conservacion y preservacion
Clave de la asignatura: | BID-1802
SATCAL: | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacién de la asighatura

Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero Bioguimico los conocimientos generales
sobre el manejo, métodos de conservacion tradicionales y emergentes y sistemas de
procesamiento adecuados para la transformacién de productos alimenticios, asi como
aspectos relacionados con su composicion y la relacién de éstas macromoléculas con la
funcionalidad y calidad de los alimentos, propiedades fisicoquimicas y mecanismos que
ayuden al desarrollo de nuevos productos, lo cual posibilitara al estudiante de la carrera
para trabajar, mejorar o innovar procesos relacionados con el aprovechamiento integral
de los recursos de una manera sustentable mediante la optimizacién de los procesos
necesarios para disefiar, seleccionar, adaptar, operar, controlar y escalar equipos; asi
como el desarrollo de habilidades y destrezas que fortalezcan sus competencias en la
aplicacion de normas nacionales e internacionales vigentes.

Dado que esta materia es de especialidad y se vincula directamente con desempefios
profesionales; se inserta en la parte final de la carrera, el estudiante debe contar con
conocimientos de Bioquimica, Microbiologia, Fisicoquimica, Quimica Analitica, Balance
de materia y energia. Se relaciona con asignaturas posteriores como: Andlisis de los
alimentos, Innovacion y desarrollo de alimentos, ya que el estudiante de Ingenieria
Bioquimica debe interpretar las diferentes propiedades fisicoquimicas y composicion de
los productos de origen animal, vegetal y microbiano para un adecuado aprovechamiento
a escala industrial.

Intencién didactica

Se organiza el temario agrupando los contenidos conceptuales de la asignatura; con el
propédsito de conocer y analizar las técnicas de conservacion de alimentos actuales bajo
la normativa vigente
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Primera unidad; El estudiante podra visualizar la estructura general de los alimentos, los
cambios bioquimicos, las alteraciones y deterioros fisicos, quimicos y microbiolégicos
gue estos provocan en el proceso de industrializacion y conservacion de alimentos.

Segunda unidad; El estudiante conocerd y aplicard las diversas tecnologias de
conservacion de alimentos por métodos fisicos; como atmdésferas modificadas, accidn del
frio y calor para los diferentes productos alimentarios industrializados y minimamente
procesados.

Tercera unidad; El estudiante conocera y aplicara las diversas tecnologias, asi como los
estandares quimicos y bioldgicos para la conservacion de productos alimentarios.

Cuarta unidad; El estudiante conocera la importancia de las tecnologias emergentes en
los procesos de produccion alimentarios generando conciencia en el uso de las mismas
y tomando en cuenta la bioseguridad e inocuidad alimentaria

El profesor de esta asignatura debera generar actividades de aprendizaje que le permitan
al estudiante analizar, pensar y transferir lo aprendido a procesos de conservacion de
alimentos

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de | Participantes Observaciones
elaboracién o revision

Instituto Tecnoldgico | Division de la carrera de | Reunién de Academia
Superior de Acayucan. | ingenieria bioquimica 'y

Febrero 2018. academia

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

El estudiante conocera y aplicara los diferentes métodos y técnicas de conservacion que
permitan un mayor tiempo de vida de anaquel de productos alimenticios; los cuales
pueden ser fisicos, quimicos, bioldgicos, fisicoquimicos y termodinamicos, asi como la
innovacioén de procesos de industrializacion

Competencias especificas

Analizar y controlar los procesos de conservacion de alimentos, basados en la
normatividad vigente.

Competencias genéricas

Competencias instrumentales
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» Capacidades cognitivas, la capacidad de comprender y manipular ideas vy
pensamientos.

» Capacidades metodolégicas para manipular el ambiente: ser capaz de organizar el
tiempo y las estrategias para el aprendizaje, tomar decisiones o resolver problemas.

» Destrezas tecnoldgicas relacionadas con el uso de equipo, destrezas de computacion;
asi como, de busqueda y manejo de informacién

Competencias interpersonales

» Capacidad critica y autocritica

* Trabajo en equipo

» Habilidades interpersonales

» Capacidad de trabajar en equipo interdisciplinario

» Capacidad de comunicarse con profesionales de otras areas
* Apreciacion de la diversidad y multiculturalidad

* Habilidad para trabajar en un ambiente laboral

» Compromiso ético

Competencias sistémicas

» Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
» Habilidades de investigacion

» Capacidad de aprender

» Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones
 Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)
* Liderazgo

* Habilidad para trabajar en forma autbnoma
 Capacidad para disefiar y gestionar proyectos

* Iniciativa y espiritu emprendedor

* Preocupacion por la calidad

» Busqueda del logro

5. Competencias previas

* Interpretar y aplicar de las normas vigentes en el area de alimentos

« Calcular e interpretar los balances de materia y energia en un proceso de produccion
» Manejar sistemas de control de calidad.

* Realizar analisis fisicoquimicos, bromatoldgicos y microbiolégicos de los alimentos.
 Conocer los aspectos bioquimicos de los alimentos

Conocer e identificar los antecedentes de la industria alimentaria, conceptos, factores,
tendencias y clasificacion para la aplicacion de métodos de conservacion.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Quimica de alimentos 1.1 Agua
1.2 Carbohidratos
1.3 Lipidos
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1.4 Proteinas

1.5 Vitaminas

1.6 Componentes de aromas y sabor
2.1 Tratamientos mediante bajas
2 Conservacion por métodos fisicos | temperaturas

2.1.1 refrigeracion, congelacion,
ultracongelacion, fluidos criogénicos.
2.2 Métodos de conservacion por calor.
2.2.1 Pasteurizacion

2.2.2 Esterilizacién

2.2.3 Ultrapasteurizacion

2.2.4 Escaldado

2.2.5 Lidfilizado

2.2.6 Secado

2.2.7 Escaldado

2.2.8 Deshidratacion

3 Conservacion por métodos | 3.1 Salazén

guimicos 3.2 Adicién de azucar

3.3 Acidificaciéon

3.4 Curado

3.5 Ahumado

3.6 Aditivos

3.7 Normativa vigente de aditivos

3.8 Mecanismos téxicos

4 Conservacion por métodos | 4.1 Tecnologias emergentes
combinados 4.2 Impulsos eléctricos
4.3 Radiacion
4.4 Atmosfera controlada y modificada
4.5 Criogenia

4.6 Campos magnéticos

4.7 Campos oscilantes

4.8 Biopeliculas

4.9 Altas presiones

4.10 Humedad Intermedia

4.11 Ultrapresion y temperatura
4.12 Nanotecnologia

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Competencia especificay genéricas

Competencia especifica: Traslada el conocimiento sobre la importancia de los
carbohidratos en los alimentos, para su utilizacion en la tecnologia alimentaria.
Competencia genérica:

Capacidad comprensiva de analisis y sintesis.

Capacidad de integrar conocimientos y formular juicios.

Desarrolla habilidad para trabajar de forma autbnoma.

Presenta habilidad para trabajar en un ambiente laboral

4
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e Sigue instrucciones y procedimientos de una manera reflexiva.

Competencias Actividades de aprendizaje
e Investigar la estructura de los alimentos
Unidad 1. e Realizar un cuadro de especificaciones de cada
Generalidades de los uno de los componentes.
alimentos e Revisar los mecanismos bioquimicos que se llevan

a cabo en los alimentos.
e Revisar los efectos que tienen dichos mecanismo
durante la industrializacién de alimentos.

Competencia especifica y genéricas

Competencia especifica: Analiza, aplica y evalia métodos de conservacion de alimentos
por altas y bajas temperaturas para prolongar la vida Gtil de un producto.

Competencia genérica:
e Conocimientos teoricos-practicos sobre métodos fisicos de conservacion.

e Capacidad critica y autocritica

e Trabajo en equipo

e Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

e Destrezas tecnoldgicas relacionadas con el uso de equipo de laboratorio.
Competencias Actividades de aprendizaje

e Buscar los diferentes productos que se pueden
Unidad 2: conservar con tratamientos a altas y bajas

Conservacion por métodos temperaturas.
fisicos e Conocer y aplica las técnicas de conservacion a

altas y bajas temperaturas.
e Desarrollar una practica en donde se aplique las
tecnologias a altas y bajas temperaturas.

Competencia especificay genéricas

Competencia especifica
Identifica, clasifica y selecciona los diferentes tipos de aditivos y conservadores para la
aplicacion de métodos quimicos en la conservacion de alimentos.
Competencia genérica:
e Conocimientos teoricos-practicos sobre métodos fisicos de conservacion.
e Capacidad critica y autocritica
e Trabajo en equipo
e Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

Competencias Actividades de aprendizaje

Unidad 3:
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Conservacion por métodos e Conocer laimportancia de la conservacion quimica
guimicos de alimentos y aplica la tecnologia de
conservacion.
e Identificar los diferentes métodos quimicos de
conservacion, asi como su funcion.
e Emplear aditivos y conservadores en la
formulacion de alimentos.
e Aplicar la normatividad en el uso de aditivos y
conservadores.
Competencia especifica y genéricas
Competencia especifica: Conoce y evalla las ventajas y desventajas de las nuevas
tecnologias emergentes en relacion con los métodos tradicionales de conservacion.
Competencia genérica:
e Capacidad de analisis, sintesis y planificacién
e Comunicacion oral y escrita
e Resolucion de problemas
e Trabajo en equipo
e Razonamiento critico
¢ Aprendizaje autbnomo
Competencias Actividades de aprendizaje
e Identificar la potencial aplicacién de los nuevos
Unidad 4: métodos emergentes de conservacion.
e Evaluar los efectos de las tecnologias emergentes
Conservacion por métodos de conservacion sobre la calidad de los alimentos.
combinados e Conocer y aplica las tecnologias emergentes de
conservacion.
8. Practica(s)

Métodos fisicos

. Refrigeracion

. Congelacién

. Ultracongelacién

. Criogenacion

. Escaldado

. Pasteurizacion

. Ultrapasteurizacion
. Liofilizacion

. Esterilizacion

OO ~NOOTDSWNPEF

Métodos quimicos
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1. Fermentacion
2. Ahumado

3. Salazon

4. Encurtidos

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:

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

e Planeacion: 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 intervencién 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 Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por
parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién
(social, empresarial), 0 construccion 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-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacién para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Exédmenes escritos.

Elaboracion y exposicion en clase
Realizacién de practicas en campo.
Elaboracion de reportes de practicas.
Investigaciones documentales.
Elaboracion de mapas conceptuales
Reportes de visitas

Portafolio de evidencias.

Estudio de casos
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Para verificar el nivel del logro de las competencias del estudiante se recomienda
utilizar: listas de cotejo, bithcora de laboratorio, matrices de valoracién, guias de
observacion, coevaluacion y autoevaluacion.
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