1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Techologia de Conservacién
Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias
Clave de la asignatura: ALM-1027

SATCA! 2-4-6

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

La finalidad de los contenidos de esta asignatura permitira que el estudiante adquiera los
conocimientos, habilidades y destrezas que fortalezcan sus competencias en la operacion
y desarrollo de las técnicas de conservacion de los alimentos

Su importancia consiste en desarrollar y aplicar las técnicas de conservacién de
alimentos tradicionales y emergentes para la elaboracion de diferentes productos
alimenticios

Esta materia presenta relacion con otras asignaturas principalmente con tecnologia de
frutas, hortalizas, confitados, carnicos, lacteos, cereales, gestiéon de la calidad e inocuidad
en los temas tecnologias del empleo de conservadores quimicos y biolégicos y sus
estandares en la red de valor alimentaria.

Intencién didactica.

Se organiza el temario agrupando los contenidos conceptuales de la asignhatura;
Incluyendo el contexto y tendencias de la industria alimentaria regional, nacional e
internacional, con el propésito de conocer y analizar las técnicas de conservacion de
alimentos actuales bajo normativa

Primera unidad; El estudiante podra visualizar el panorama general de la conservacion de
alimentos tomando en cuenta los aspectos de deterioro fisicos, quimicos y
microbioldgicos involucrados en la produccion de nuevos productos asi como el impacto
de estas en el desarrollo econémico

Segunda unidad; EI estudiante conocerd y aplicara las diversas tecnologias de
conservacion de alimentos por métodos fisicos; como atmosferas modificadas, accién del
frio y calor, etc. Para los diferentes productos alimentarios industrializados y minimamente
procesados.

! Sistema de asignacion y transferencia de créditos académicos




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

Cuarta unidad; El estudiante conocera la importancia de las tecnologias emergentes en
los procesos de produccién 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.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas:

Competencias genéricas

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

Competencias instrumentales:

Capacidades cognitivas, la capacidad de

comprender 'y manipular ideas vy
pensamientos.

Capacidades metodoldgicas 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 maquinaria, destrezas de
computacién; asi como, de busqueda y
manejo de informacion.

Competencias interpersonales:
Competencias interpersonales

Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo

Habilidades interpersonales
Capacidad de trabajar en
interdisciplinario

Capacidad de comunicarse
profesionales de otras areas
Apreciacion de la
multiculturalidad

Habilidad para trabajar en un ambiente
laboral

Compromiso ético

equipo
con

diversidad y

Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en
la practica

Habilidades de investigacién

Capacidad de aprender

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones
Capacidad de generar nuevas ideas

(creatividad)

Liderazgo

Habilidad para trabajar en forma autonoma
Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos

Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacion por la calidad

Busqueda del logro




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de
elaboracién o revisién

Participantes

Observaciones
(cambios y justificacion)

Instituto Tecnoldgico de
Ciudad Serdan Fecha: 14
de septiembre de 2009 al
5 de febrero de 2010

Representante de la
Academia de Ingenieria en
Industrias Alimentarias:

Andlisis, enriquecimiento vy
elaboracion del programa de
estudio propuesto en la
Reunion Nacional de Disefio
Curricular de la carrera de
Ingenieria en Industrias
alimentarias

5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO (competencias especificas a

desarrollar en el curso)

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

normatividad vigente.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

e Calcular potencias en el transportes de fluidos alimenticios
e Interpretar y aplicar de las normas vigentes en el area de alimentos.
e Calcular e interpretar los balances de materia y energia en un proceso de

produccién

e Manejar sistemas de control de calidad.
¢ Realizar analisis fisicoquimicos, bromatolégicos y microbiolégicos de los alimentos.
e Conocer los aspectos bioquimicos de los alimentos.




7.- TEMARIO

Unidad |Temas Subtemas
1 Generalidades de la 1.1 Tecnologias en la conservacién de alimentos
conservacion de 1.2 Mecanismos fisicos, bioquimicos,
alimentos microbiologicos implicitos en el deterioro y su
relacién con el valor agregado de los
alimentos
1.3 La conservacion de alimentos y su impacto
en la economia
2 Tecnologia de 2.1 Tecnologia del frio en la red de valor
conservacioén por alimentaria
métodos fisicos 2.2 Tecnologia de la eliminacién de agua en la
red de valor alimentaria
2.3 Tecnologia de la accion del calor y sus
estandares en la red de valor alimentaria
2.4 Tecnologia de las atmosferas controladas y/o
modificadas en la red de valor alimentaria
i 3.1 Tecnologia para la regulacion de la actividad
3 Tecnologias de la de agua y sus estandares en la red de valor
conservacién por alimentaria
metodos quimicos 3.2 Tecnologias del empleo de conservadores
quimicos y biolégicos y sus estandares en la
red de valor alimentaria
4 Tecnologias emergentes

4.1 Introduccion a las tecnologias emergentes
4.1.1lmpulsos eléctricos
4.1.2 Radiacién
4.1.3 Atmosferas controladas
4.1.4  Criogenia
4.1.5 Campos magnéticos
4.1.6 Campos oscilantes
4.1.7  Biopeliculas
4.1.8 Altas presiones
419 Humedad intermedia
4.1.10 Ultra presion y temperatura
4.1.11 Gases en la industria de alimentos
4.1.12 Bioseguridad Alimentaria (Bioética)




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

e Propiciar actividades de busqueda, seleccién y andlisis de informacion en distintas
fuentes.

e Propiciar el uso de las nuevas tecnologias en el desarrollo de los contenidos de la
asignatura.

e Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, la motivacion, el
intercambio argumentado de ideas, la reflexién, la integracion y la colaboracion
entre los estudiantes.

e Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccion y andlisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacién de conocimientos y la solucién de problemas.

e Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacion de los
conceptos, modelos y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la
asignatura.

e Propiciar el uso adecuado de conceptos, y de terminologia cientifico-tecnoldgica

e Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente y
con enfoque sustentable.

e Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante.

e Propiciar el desarrollo de nuevas técnicas de conservacién aplicadas a carnes,
productos acuicolas, apicolas, huevo, lacteos y derivados etc.

9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

e Propiciar actividades de blsqueda, seleccion y analisis de informacién en distintas
fuentes.

e Propiciar el uso de las tecnologias para la conservacion de carnes, productos
acuicolas, apicolas, huevo, lacteos, frutas, hortalizas, granos, semillas,
microorganismos que se ocupan en la industria de alimentos etc.

e Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, la motivacién, el
intercambio argumentado de ideas, la reflexién, la integracion y la colaboracion
entre los estudiantes.

e Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccion y andlisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacién de conocimientos y la solucién de problemas.

o Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacion de los
conceptos, modelos y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la
asignatura.

e Propiciar el uso adecuado de conceptos, y de terminologia cientifico-tecnoldgica

¢ Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente y
con enfoque sustentable.

e Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante.

e Propiciar el desarrollo de nuevas tecnologias aplicadas a, la conservacién de
alimentos



10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Generalidades de la conservacién de alimentos

Competencia especifica a

Actividades de Aprendizaje

desarrollar
-Desarrollar y aplicar las técnicas e Buscar y seleccionar informacion sobre
tradicionales, emergentes y tecnologias de conservacion.

procedimientos microbiolégicos para la
conservacion de los alimentos de
acuerdo a sus propiedades
funcionales.

Realizar andlisis de la informaciéon recabada
Identificar y diferenciar por medio de un
cuadro los mecanismos fisicos, bioguimicos
y microbiol6gicos de los procesos de
conservacion.

Identificar mediante un resumen la relacién
de las técnicas de conservacion con el valor
agregado de los alimentos.

Realizar un resumen en donde pueda poner
su punto de vista de los temas tratados.

Unidad 2: Tecnologia de conservacién por métodos fisicos

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Adaptar y transferir tecnologias para
transformacion de alimentos.

Buscar los diferentes productos que se
pueden conservar con la técnica del frio
Conocer y aplicar la técnica del frio
Desarrollar una préactica en donde se
aplique la técnica del frio

Conaocer la técnica de eliminacion de agua
Conocer en qué tipo de alimentos se aplica
la técnica de eliminacién de agua

Correr una practica en donde se pueda
observar la funcién de la técnica

Conocer y aplicar la técnica de acciéon de
calor.

Identificar a que alimentos se pude aplicar
la técnica.

Buscar informacion sobre atmosferas
modificadas y controladas en la red de
valor alimentaria




Unidad 3: Tecnologias de la conservacion por métodos quimicos

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Adaptar y transferir tecnologias para
transformacion de alimentos.

Investigar la técnica para la regulaciéon de
la actividad de agua y sus estandares en la
red de valor alimentaria

Desarrollar una préactica en la que se pueda
conocer la funciéon de la técnica.

Conocer la clasificacion de los
conservadores

Hacer una clasificacion de conservadores
en funcion a su actividad.

Conocer lo nuevo en conservadores para el
area de alimentos

Resolver un cuestionario

Identificar el origen de los conservadores
Realizar un reporte de cada una de las
practicas que se corran




Unidad: 4 Techologias emergentes

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Utilizar tecnologia sustentable en la
industria alimentaria, reduciendo el
impacto ambiental.

Investigar la técnica de impulsos eléctricos
e identificar a qué tipo de alimentos se
aplica

Buscar videos en donde se muestre las
técnicas de radiacion a alimentos

Comparar las ventajas y desventajas del
método de radiacion y criogenia

Conocer la técnica de criogenia para
alimentos

Identificar los alimentos que pueden ser
tratados bajo atmosferas controladas
Investigar qué tipo de alimentos son
tratados por campos magnéticos, campos
oscilantes (Buscar videos o imagenes)
Conocer el proceso de manipulacién de
biopeliculas

Identificar el equipo que se utiliza para
manejar altas presiones

Conocer la técnica de humedad intermedia.
Conocer la técnica de ultra presion y
temperatura

Conocer e identificar los gases que se
utilizan para conservar alimentos

Realizar reporte de cada una de las
practicas que se realicen

Conocer la importancia de la bioseguridad
en los alimentos

Comparar y exponer casos en los cuales
la bioética no alla estado presente.
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12.- PRACTICAS PROPUESTAS

e Desarrollar cada una de las técnicas de conservacion enfocadas a carnes,
productos acuicolas, apicolas, huevo, lacteos, frutas, hortalizas, granos,
microorganismos etc.

¢ Aplicacion de métodos fisicos y su evaluacién en la conservacién de los alimentos
(congelacion, secado, liofilizacién, escaldado, extraccion, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, radiacion, recubrimientos, enlatados, envasado en plasticos,
envasado en vidrio, osmosis inversa, nano filtracion, ultrafiltracion y microfiltracion)

e Aplicacion de métodos quimicos (salado, ahumado, salmuerizacion, cristalizados,
confitado, jarabes, acidificado, uso de conservadores, usos de especies aceites y
esencias)

e Aplicacion de métodos biologicos (fermentacion, bioconservadores, enzimas y
biopeliculas)

o Desarrollo de tecnologias emergentes (Extracciones supercriticas, altas y bajas
presiones, pulsos luminosos, pasteurizacion y combinacién de métodos)

e Desarrollar técnicas de conservacion bajo lineamientos de calidad y buenas
practicas de manufactura.



