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1. Nombre de la Unidad de Aprendizaje

2. Clave

PROCESAMIETO DE ALIMENTOS V 6377

3. Unidad Académica

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS, UNIDAD GOMEZ PALACIO, DURANGO

4. Programa Académico

5. Nivel

INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS

Licenciatura

6. Area de formacion

EJERCICIO PROFESIONAL
7. Academia
TECNOLOGICA
8. Modalidad
Obligatorias X Curso Presencial X
Optativas Curso-taller X No presencial
Taller Mixta
Seminario
Laboratorio

Practica de campo

Practica profesional

Estancia académica




Y 4 E P |9 Prerequisitos

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS |

10. Horas tedricas | Horas Practicas | Horas de estudio | Total de horas Valor en créditos
independiente

11. Nombre y firma de los académicos que participaron en la elaboracién y/o modificacién

DRA. MARIA DEL CARMEN REZA VARGAS, M.C. RODOLFO GERARDO CHEW MADINAVEITA

12. Fecha de elaboracién Fecha de Modificacion Fecha de Aprobacion

21/01/2013 03/03/2019 21/03/2019

Il DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

Con respecto a la unidad de aprendizaje de Procesamiento de Alimentos V, tiene como
proposito que el y las estudiantes en ingenieria quimica de alimentos desarrollen y
mejoren las operaciones basicas involucradas en el procesamiento de alimentos con
probidticos y que aplicar estos conocimientos a procesos comerciales basandose en
normas. Ademas de que logre optimizar los recursos humanos y materiales asegurando la
inocuidad de los productos y manteniendo vigentes los procesos.

14. Competencias profesionales integrales a desarrollar en el estudiante

Generales

Los estudiantes seleccionan un proceso de produccion de un alimento en el cual
adicionaran un probidtico, observa el efecto de la adicion y determina y establece las
caracteristicas finales del producto obtenido, maneja equipo que ayuda a resolver
problemas relacionados con los procesos de la industria alimentaria basados en el empleo
de probidticos. También realizan demostraciones practicas de estos procesos trabajando
en equipo con responsabilidad y actitud critica, toman las decisiones pertinentes y
presentan reportes orales escritos.

Especificas

1. El estudiante conoce las caracteristicas de los principales organismos probiéticos

(lactobacilos y Bifidobacterias) y propone diferentes condiciones de manejo
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basados en la fisiologia de estos productos.

2. El alumno determina los pasos que debe seguir en el procesamiento de alimentos
(lacteos y carne) con base en la composicion de la materia prima y las
necesidades del probidtico a emplear en el proceso.

3. El alumno determina la cantidad de probidtico en volumen que va a emplear en el
proceso y en qué momento lo va a adicionar.

4. El estudiante maneja parametros de control de calidad dentro de los procesos
como medicién de pH, acidez, °Bx.

El estudiante hace buenas practicas de manufactura antes y durante el proceso
El estudiante toma en cuenta la presentacion del producto final y prepara el
material necesario (frascos, recipientes, bolsas, etc.).

7. El estudiante hace una practica de siembra y conteo de probioticos en alimentos
desarrollados con probiéticos por el mismo.

8. El estudiante toma en cuenta las condiciones de almacenamiento de los productos

con probidticos.

15. Articulacion de los Ejes

Promover la lectura de reportes cientificos, lectura de material en inglés para
complementar los procesos, investigacion y orientaciéon al manejo de probidticos como

materia prima.

16. Contenido

1. Introduccion
Lactobacillus.
Bifidobacterias
Bacteriocinas

Desarrollo de alimentos probidticos.

17. Estrategias Educativas

» Aprendizaje basado en problemas
» Aprendizaje colaborativo

Andlisis y discusién de casos
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18. Materiales y recursos didacticos

Cuarto frio, refrigerador, licuadora, balanza, utensilios, refractometro, material de

laboratorio, fermentador eléctrico, pintarron, proyector, Internet, acervo bibliografico (biblioteca),

marcadores, antologias, videos.

19. Evaluacién del desempefio:

Evidencia (s) de - ) Ambito(s) de .
~ Criterios de desempefio L Porcentaje
desempeiio aplicacion
> Producto > Caracteristicas del > Laboratorio de > 50
) producto alimentos.
terminado terminado, > Aula.
(reportado en asistencia, > 20
' B participacion activa
diapositiva). »  Asistencia,
> Exposiciones de contenido, > 20
desarrollo,
temas. presentacion,
> Exposicion  de ortografia, > 10
conclusion.
diagrama de flujo
» Reporte oral

20. Criterios de evaluacion:

Criterio Valor o estrategia

Evaluacién formativa (valor) 50% producto terminado, 20% exposiciones de temas,

20% diagrama de flujo, 10% reporte oral.

Evaluacién sumativa (valor) 50% producto terminado, 20% exposiciones de temas,

20% diagrama de flujo, 10% reporte oral.

El estudiante observa su desempefio, lo compara con lo establecido
en un plan de trabajo (que se apoya en criterios 0 puntos de
referencia) y lo valora para determinar qué objetivos cumplié y con
qué grado de éxito.

Autoevaluacion (estrategia)

Los estudiantes observan el desempefio de sus compafieros y lo
valoran bajo los mismos criterios, sin perder de vista que el respeto,
la tolerancia y la honestidad son parte fundamental de la interaccion
humana

Coevaluacion (estrategia)

Los estudiantes valoran el trabajo del docente asesor, quien a su

Heteroevaluacion (estrategia) ,
vez valora el de los estudiantes

21. Acreditacion

Sera obligatorio asistir como minimo al 80% de las sesiones. Participar activamente en las
sesiones de clase. Cumplir en tiempo y en forma con la entrega de tareas, exposiciones y
reportes de practicas. Obtener calificacion minima de 6.
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22. Fuentes de informacion

Basicas

Tamime A. 2005. Probiotic Dairy Products. Blackwell Publishing. ISBN-13: 978-1-4051-2124-8

McSweeney P. 2007. Cheese Problems solved. Boca Raton Boston New York Washington, DC.
Woodhead Publishing Limited. Cambridge England.

Harbutt, J. 2009. World Cheese Book. DK Publishing. New York.

Ramonda M. B. 2009. Desarrollo de un Modelo Basado en Métodos Estadisticos Para la Prediccién
del Tiempo de Maduracion de Quesos Argentinos. Tesis desarrollada para obtener el grado
académico de Doctor en Quimica en el Instituto de Lactologia Industrial UNL-CONICED. Santa Fé.
USA.

Seema Garcha & Navdeep Kaur Natt. 2012. /n situ control of food spoilage fungus using
Lactobacillus acidophilus NCDC 291. J Food Sci Technol. 49(5):643-648. DOI 10.1007/s13197-
011-0482-1

Hereu A., Bover-Cid S., Garriga M., Aymerich T., 2077 'High hydrostatic pressure and
biopreservation of dry-cured ham to meet the Food Safety Objectives for Listeria monocytogenes'
International Journal of Food Microbiology.

Sanchez J. 2011. CARACTERIZACION BIOQUIMICA Y ESPECTRO DE ACCION DEL
COMPUESTO ANTIMICROBIANO AISLADO DE L. delbrueckii ssp. bulgaricus. Facultad de
Farmacia UCV.

Complementarias

23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje

Ingeniero Quimico, Ingeniero Quimico en Alimentos, experiencia docente (planeacion y aplicacion

de estrategias de aprendizaje)
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PLANEACION DIDACTICA DEL ENCUADRE

expectativas

equipos de 4 alumnos

marcadores

. ACTIVIDADES DE MATERIALES
SESION TEMA APRENDIZAJE NECESARIOS OBSERVACIONES
1 Presentacién o rompe || ectura comentada Hojas de maquina Hacer un cierre con
hielo comentarios de los alumnos
Lectura
2 Diagnostico y analisis de Contesta preguntas en Hojas de rotafolio y ¢, Donde se emplean los

probidticos? ¢ Qué tan
importante es el
Procesamiento de Alimentos
en la carrera de IQA? ;Qué
método de conservacion le
agrada mas y por qué? ;En
qué area de la IQA te
gustaria desempenarte?

¢, Cuales métodos de
conservacion ha manejado?
¢ Qué espera de este curso?
¢ Qué estas dispuesto a
aportar? Sugerencias y/o
comentarios.

Programa y acuerdos

Plenario de acuerdos

Programa del alumno en
copias

Entregar la antologia para
copiarla
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PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: _FAULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS___
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: _INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS___
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: _PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS V__

COMPETENCIA ESPECIFICA

REQUISITOS

SITUACION
DIDACTICA

PRODUCTOS

CRITERIOS DE CALIDAD

Competencia 1. El alumnos
conoce los principales
probidticos, y aplica los

probiéticos para obtencidon de
acido lactico en forma de

lactato.

Cognitivos: Conoce, describe y
diferencia probiético,

lactobacillus y bifidobacterias.

Numero de sesiones que se le

dedicaran 30

Procedimentales: Aplica
probioéticos y maneja de

equipo de laboratorio.

Actitudinales: Toma
decisiones, trabaja en grupo y

en equipo.

Usted es el ingeniero
Quimico en Alimentos
encargado debe decidir
el proceso a emplear
para obtener acido
lactico en forma de
lactato de calcio a partir
de la fermentacion de
suero de leche de vaca

con probidticos.

Exposiciones

Producto obtenido,

reporte oral

Exposiciéon de diagrama
de flujo

Reporte oral

1. Presentacion, letra
clara y limpieza.

2. Orden y desarrollo de
la solucién

3. Caracteristicas del

producto elaborado.

4. Conclusion clara vy
precisa.
5. Asistencia y

cumplimiento

dereglamentos.
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

lleva a la practica, comprende los principios del efecto del probiético en el producto obtenido,

El alumnos aplica sus conocimientos sobre probioticos, analiza procesos para obtener acido lactico en forma de lactato de calcio, elige un proceso y lo

afectan a

probidticos

probidticos.

El alumno prepara un cultivo madre
con probidtico.

El alumno determina el tiempo de
adaptacion del probidtico con
respecto a un misroorganismo
lactico empleado comunmente
(termdfilo).

El alumno determina el tiempo de
generacion de acido lactico de un

probidtico.

» Refrigerador,
potenciometr
0, utensilios.

SECUENCIA NO. DE SESION Y TEMA MATERIALES
ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
DIDACTICA A TRATAR NECESARIOS
1. Probidticos | Sesién dela 4 ala 35 Exposicion del maestro > Presentacion » Encargar
] o en consulta sobre
Lactobacillus > Probioticos Los alumnos exponen el proceso a powerpoint situacion
Bifidobacterias » Lactobacillus seguir para la identificacion de la actual de
oo . L g » Material probictioco. en
» Bifidobacterias composicion de los probidticos. elaborado € mundo.
> Factores que El alumno analiza la diferencia entre por los
alumnos » Recordar que

traigan su
material
necesario para
siembra.
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PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: _FAULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS___
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: _INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS___
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: _PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS V__

COMPETENCIA ESPECIFICA

REQUISITOS

SITUACION
DIDACTICA

PRODUCTOS

CRITERIOS DE CALIDAD

Competencia 2. El alumnos

conoce los principales
productos metabdlicos de los
probidticos para la obtencion

de diferentes productos.

Cognitivos: Conoce las
propiedades fisicoquimicas de

los alimentos.

Numero de sesiones que se le

dedicaran 30

Procedimentales: Aplica su
conocimiento acerca de la
produccion de acido lactico y
bacteriocinas a partir de

probidticos.

Actitudinales: Toma
decisiones, trabaja en grupo y

en equipo.

Usted es el ingeniero
Quimico en Alimentos
encargado debe decidir
el proceso para la
obtencién de diferentes
alimentos  adiconados
con probidticos a fin de
mejorar sus

caracteristicas fisicas.

Exposiciones

Producto obtenido,

reporte oral

Exposicion de diagrama
de flujo

Reporte oral

-Presentacion, letra
clara y limpieza.
-Orden y desarrollo de
la solucién
-Caracteristicas del

producto elaborado.

-Conclusién clara vy
precisa.

-Asistencia y
cumplimiento de

reglamentos.
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

conservador natural a diferentes alimentos.

El alumnos aplica sus conocimientos sobre probiéticos, analiza procesos para obtener que debe seguir en la aplicacion de bacteriocinas como

3. Empleo de
probidticos como
coservadores
(bacteriocinas).

4. Inhibicién de
hongos con

probidticos.

3. Exposicién por parte del
alumno y analisis de
diagrama del proceso a
emplear.

4. Exposicion por parte del
alumno y analisis de
diagrama del proceso a

emplear.

» Refrigerador,
potenciometr
0, utensilios.

SECUENCIA NO. DE SESION Y TEMA MATERIALES
ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
DIDACTICA A TRATAR NECESARIOS
2. Empleo de Sesion de la 36-67. 1. Exposicién del maestro. > Presentacion » Encargar
o o L en consulta sobre
bacteriocinas. 1. Bacteriocinas. 2. Exposicion por parte del powerpoint situacion
2. Empleo de alumno y analisis de Zg::?e'o g:
bacteriocinas en diagrama del proceso a g 21::%::;0 bacteriocinas
como
jamén ibériCO. empleal’. por los conservadores
alumnos naturales.

» Recordar que

traigan su
material
necesario para
siembra.
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PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: _FAULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS___

NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: _INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS___

NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: _PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS V___

COMPETENCIA ESPECIFICA REQUISITOS SITUACION PRODUCTOS CRITERIOS DE CALIDAD
DIDACTICA

Cognitivos: Usted es el ingeniero | Exposiciones -Presentacion, letra
Conoce las Quimico en Alimentos claray limpieza.

Competencia 3. El y las estudiantes
compren el efecto del probidtico en
el producto obtenido, aplica el uso
de la tecnologia no sin dejar a un
lado los cambios posibles que éstos
puedan sufrir durante el proceso de
acuerdo a su composicién fisico-

quimica .

propiedades
fisicoquimicas de

los alimentos.

Procedimentales:
Procede a aplicar

métodos de

encargado debe decidir
el proceso para la
obtencién de diferentes
alimentos adiconados
con probidticos a fin de
mejorar sus

caracteristicas fisicas.

Producto

reporte oral.

obtenido,

-Orden y desarrollo de
la solucion
-Caracteristicas del

producto elaborado.

-Conclusién clara 'y
precisa.

-Asistencia y
cumplimiento de

reglamentos.
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Numero de sesiones que se le dedicaran
33

conservacion que
mejoran o
mantienen las
caracteristicas
fisicas de
derivados
alimenticios con el
empleo de

probidtios.

Actitudinales:
Toma decisiones,
trabaja en grupo y

en equipo.

Exposicion de diagrama
de flujo

Reporte oral
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

del efecto del probidtico en el producto obtenido,

El alumnos aplica sus conocimientos sobre probiéticos, analiza procesos para obtener alimentos adicionados con probioticos, comprende los principios

probidticos.

leche ciddfila
-Elaboracién de
queso maduro
adicionado con
probidtico
Elaboracién de
yogurt
Elaboracién de
queso cottage con
adicion de
probidticos
Elaboracién de
queso crema

probidtico

determinan dentro del proceso el momento

adecuado para adicionar el probiético.

SECUENCIA NO. DE SESION Y TEMA MATERIALES
ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
DIDACTICA A TRATAR NECESARIOS
3. Elaboracién de | Sesion de la 67 a la 96. -Exposicion del maestro. Bureta automatica, > Los
) fenofaleina, probidticos en
diferentes potenciémetro, las
productos Quesos probidticos | -Los alumnos consultan a cerca de utensilios, marmita. gz\;alg;ensucgzl
adicionados con Preparacion de procesos, elaboran un diagrama de flujo y producto
obtenido,

» Recordar que

traigan su
material
necesario para
practica.
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