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Mensaje para los Maestros

El Modelo de la Educacién Media Superior Tecnolégica comprende y alienta continuamente un proceso de formacion humana en
todas las etapas de la vida, a la vez que faculta para responder por nuestros egresados como seres sociales, transformadores, con
destrezas adquiridas, creatividad, claridad de criterio y solidaridad. Asi mismo, se busca una mayor flexibilidad para el transito
dentro del sistema bachillerato tecnoldgico e impulsar las oportunidades de calidad y pertinencia de los procesos educativos que se
desarrollan al interior de los planteles, en vinculacién estrecha con el medio social.

El presente programa tiene el proposito de orientar el trabajo docente en el componente de formacion profesional siguiendo una
estructura modular, ya que cada médulo se divide en submddulos, los cuales especifican lo que el alumno sera capaz de realizar al
término de cada uno en sitios de insercién laboral.

Los médulos de formacién profesional se elaboraron de acuerdo con los lineamientos establecidos por la Coordinacion Nacional de
los CECyTEs, en trabajos colegiados con docentes que cuentan con experiencia en el disefio y operacién de programas de
educacion basada en competencias.

En cada submédulo se presenta el desarrollo didactico, considerando los resultados de aprendizaje a lograr, las competencias a
desarrollar, las estrategias de aprendizaje, los recursos y materiales de apoyo, los criterios y las evidencias para realizar la
evaluacion.

En los resultados de aprendizaje y sitios de insercion laboral de cada mdédulo se presenta lo que el alumno sera capaz de hacer (los
aprendizajes demostrados a través de competencias) y el area en donde podra laborar.

En las estrategias de aprendizaje se consideran:

El encuadre grupal: proporciona al alumno la informacion relacionada con los contenidos y competencias a desarrollar, asi como los
criterios para la evaluacién de competencias.

La relacion con el entorno: son actividades que contextualizan el escenario y sitios de insercion donde el alumno desarrollara la
funcion laboral.

El desarrollo de las esferas de competencia: son actividades de solucion de problemas, demostracién de procedimientos técnicos,

bldsqueda de informacién con apoyo de las tecnologias de la informacién y comunicacion, investigacién de campo y bibliografica,
aplicacion de evaluaciones formativas y realimentacion.
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El cierre del submddulo: son actividades que sintetizan y realimentan el proceso de aprendizaje, ademas de evaluar las
competencias adquiridas.

Los recursos materiales de apoyo: son los medios necesarios para desarrollar y ejercitar la competencia.

La evaluacion de las competencias: proceso mediante el cual se verifica el aprendizaje de acuerdo a los resultados de evaluacién a
través de las evidencias de conocimiento, desemperio o producto.

En la evaluacion de competencias se consideran:

Las evidencias por desempefio: son las habilidades y destrezas que el alumno debera demostrar al realizar una actividad
relacionada con un resultado de aprendizaje o competencia a desarrollar.

Las evidencias por producto: son los productos tangibles que el alumno deberda entregar, como resultado de una actividad
relacionada con una competencia a desarrollar.

Las evidencias de conocimiento: son los aprendizajes que manifiestan los alumnos, producto de la aplicaciéon de un instrumento de
evaluacion.

Las evidencias de actitudes: son los valores, actitudes y habitos que el alumno manifiesta al desarrollar una actividad.

Las fuentes de informacion: es una lista que constituye el acervo basico de consulta para el desarrollo de los contenidos del
submaodulo.

El glosario: es la lista de palabras técnicas con su respectiva definicion.

Cada docente podra establecer las actividades complementarias para lograr los resultados de aprendizaje de acuerdo con su
experiencia, asi como sugerencias y/o recomendaciones para la operacion del programa.
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Justificacion de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

La tecnologia aplicada en la produccion de alimentos, ha permitido anular el factor estacional en el suministro de éstos,
permitiendo el abasto de los mismos en cualquier temporada, con buena calidad nutrimental y sin riesgos para la salud; ademas
es uno de los soportes alimentarios ante un aumento poblacional acelerado. El aseguramiento de la alimentacion hoy en dia

requiere de procesos que los conserven por mas tiempo y en estado favorable para el consumo.

La diversidad regional de México tiene entre sus cualidades gran variedad de alimentos naturales, lo que diversifica aun
mas los procesamientos de éstos para su conservacion y comercializacién; ésto obliga a agrupar a los alimentos procesados por

su origen primario, tales como frutas, hortalizas, carne, leche, aves, pescados, mariscos y cereales principalmente.

El desarrollo constante en la industria alimentaria crea una demanda de empleos, y por lo tanto, una gran posibilidad de

insercion laboral de los técnicos en andlisis y tecnologia de los alimentos.

Esta especializacion ofrecida a la poblacién estudiantil en el nuevo sistema modular, generar una gama de conocimientos
especializados en las distintas areas de la industria de los alimentos, como son la seleccion, transformacion y control de calidad.
A su vez, el egresado tendra la capacidad técnica y analitica para emprender su propio negocio y la comercializacion de los

productos elaborados.
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SECRETARIA DE
EDUCACION
- PUBLICA

COORDINACION DE ORGANISMOS DESCENTRALIZADOS

SUBSECRETARIA DE EDUCACION
MEDIA SUPERIOR

ESTATALES DE CECyTEs

Estructura Curricular del Bachillerato
Tecnoloégico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos Clave TAT-04

CECYTEs

1er. 20. 3er. 40. 50. 60.
Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre
Algebra TG_eometrla y Geometria Analitica Calculo Probabilidad y Estadistica Matematica Aplicada
rigonometria
4 horas 4 horas 4 horas 5 horas 5 horas
4 horas
Inglés | Inglés i Inglés Il Inglés IV Inglés V Optativa
3 horas 3 horas 3 horas 3 horas 5 horas 5 horas
Asignatura especifica del
Quimicall Quimicalll Biologia Fisical Fisica ll area propedéutica
4 horas 4 horas 4 horas 4 horas 4 horas correspondiente (1)
5 horas
Te?:]%l l?n?:csi g: & Lecturablf:IpreS|on Ciencia, Tecnologia, Ecologia Ciencia, Tecnologia, Sociedad y As'%'::;ugfois(gz::g: el
y la Comunicacion y Escrita ll Socledz?‘gr\églores ! 4 horas Vzlﬁ:::;" correspondiente (2)
3 horas 4 horas 5 horas
Ciencia, Tecnologia, Modulo | Modulo II Modulo Il Modulo IV Médulo V
Sociedad y Valores | | Procesar Alimentos a Procesar Alimentos Procesar Alimentos a Procesar Alimentos Procesar Alimentos
4 horas Base de Frutas y a Base de Leche Base de Carnes Derivados de Aves, a Base de Cereales
— Hortalizas Pescados y Mariscos
Lectura, Expresion
Oral y Escrita | 17 horas 17 horas 17 horas 12 horas 12 horas
4 horas
COMPONENTE DE FORMACION COMPONENTE DE FORMACION COMPONENTE DE FORMACION PROFESIONAL
BASICA PROPEDEUTICA 1. 200 HORAS
1, 200 HORAS 480 HORAS ’

Area Quimico — Bioldgicas
Bioquimica (1)
Biologia Contemporanea (2)

Area Fisico — Matematicas Area Econémico — Administrativas
Temas de Fisica (1) Administracion (1)
Dibujo Técnico  (2) Economia (2)
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Estructura de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

Propésito de la Carrera:

Al término de la carrera el egresado sera capaz de realizar la conservacion, transformacién, control de calidad y envasado de
alimentos a base de frutas, hortalizas, carne, leche, aves, pescados, mariscos y cereales.

Perfil Profesional:

Al término de la carrera el egresado sera capaz de laborar en la industria de la transformacion de alimentos, tales como:
plantas procesadoras de alimentos, laboratorios donde se realicen analisis fisico — quimicos y microbiol6gicos, asi como
proporcionando asistencia técnica y/o autoempleo.
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Moédulos y Submodulos de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

Duracion
Moédulos Submoédulos Horas
Semana ezl
l.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas vy v
hortalizas.
oo | 1--Procesar alimentos a base de |l.-Efectuar analisis fisicoquimicos a frutas, hortalizas y 5 272
frutas y hortalizas sus derivados. Horas
lll.-Efectuar anadlisis microbiolégicos a derivados de 5
frutas y hortalizas.
l.-Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos 7
Il.-Procesar alimentos a base de | ||.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a leche y productos 5 579
3° | leche lacteos. Horas
o lll.-Efectuar analisis microbiol6gicos a leche y productos 5
‘3 lacteos.
GE, l.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7
3 4o | M-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos 5 272
carnes carnicos. Horas
lll.-Efectuar analisis microbiolégicos a carne y productos 5
carnicos.
l.-Aplicar los métodos de procesamiento a aves, huevo, 6
5o |IV--Procesar alimentos derivados de | pescados y mariscos. 192
aves, pescados y mariscos Il.-Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, 6 Horas
pescados, mariscosy sus derivados.
V.-Procesar alimentos a base de | |.-Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. 6 192
6° | cereales IIl.-Efectuar el andlisis de calidad a cereales y sus 5 Horas
derivados.
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Insercion

Resultados de Aprendizaje

Sitios de Insercion

Modulo 1. Al término del modulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de frutas y hortalizas
estableciendo su calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del modulo el alumno sera capaz de laborar en areas
donde se realice cualquier fase del proceso de frutas y hortalizas,
(Industria procesadora, empacadoras laboratorio de analisis,
asistencia técnica en el procesamiento, instructor en cursos de
capacitacién en el proceso y autoempleo).

Modulo Il. Al término del médulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de leche estableciendo su
calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del modulo el alumno sera capaz de laborar en areas
donde se realice cualquier fase del proceso de leche (Industria
procesadora, laboratorio de analisis de leche y productos lacteos,
asistencia técnica en procesamiento, Instructor en cursos de
capacitacion y autoempleo).

Modulo Ill. Al término del médulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de carne estableciendo su
calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del modulo el alumno sera capaz de laborar en areas
donde se realice cualquier fase del proceso de carne (Industria
procesadora, empacadoras, laboratorio de analisis de carne y
productos carnicos, en tiendas de autoservicio en el area de carne,
asistencia técnica en procesamiento de carne y productos carnicos,
instructor en cursos de capacitacion en el proceso de carne y
productos carnicos y autoempleo).

Modulo IV. Al término del moédulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos derivados de aves, pescados vy
mariscos, estableciendo su calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del modulo el alumno sera capaz de laborar en areas
donde se realice cualquier fase del procesamiento de aves, huevo,
pescados Yy mariscos (Industria procesadora, empacadoras,
laboratorio de analisis de derivados de aves, pescados y mariscos,
en tiendas de autoservicio en el area de carne, asistencia técnica en
procesamiento de carne de ave, pescados, mariscos y sus derivados,
instructor en cursos de capacitacibn en el procesamiento
mencionado y autoempleo).
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Insercion

Resultados de Aprendizaje Sitios de Insercion

Al término del modulo el alumno sera capaz de laborar en areas
donde se realice cualquier fase del proceso de cereales (Industria
Modulo V. Al término del médulo el alumno sera capaz de: | procesadora de cereales y sus derivados, empacadoras, laboratorio
Procesar alimentos a base de cereales estableciendo su | de andlisis de cereales y sus derivados, en tiendas de autoservicio
calidad fisicoquimica y sanitaria. en el area de panaderia, asistencia técnica en procesamiento de
cereales y sus derivados, instructor en cursos de capacitacion en el
proceso de cereales y sus derivados y en empresa propia).
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Programa de Estudio

Modulo IV Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos. Duracion 192 Horas
. Ef r el analisi li ves, huev , mariscos ..
Submédulo Il ectua el analisis de calidad a aves, huevo, pescados, ma Duracién BT aem
y sus derivados.

Resultado de | Al terminar el submodulo el alumno sera capaz de realizar analisis fisicoquimicos y microbioldgicos a
Aprendizaje | carne de aves, huevo, pescados, mariscos y sus derivados.

Realizar andlisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados.
Realizar anélisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados.
Realizar andlisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados.

Realizar anélisis microbiolégicos en huevo y sus derivados.

Realizar andlisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados.
Realizar andlisis microbiol6gicos en pescados, mariscos y sus derivados.

Competencias
a Desarrollar

Datos Generales

oo hwWN -

Estrategia de Aprendizaje

A) Encuadre grupal:

A través de una exposicidn el docente debera:

Realizar evaluacion diagnostica.

Realizar actividad motivacional.

Informar sobre los objetivos y contenidos del subméddulo, asi como los resultados de aprendizaje.
Informar sobre las competencias a desarrollar.

Informar sobre las evidencias por desemperio esperado.

Informar sobre las evidencias por producto.

Descripcién de las practicas programadas.

Informar sobre las practicas integradoras.
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Estrategia de Aprendizaje

e [nformar sobre las normas de competencias y oficiales.
e Presentar los criterios de evaluacion.
e Informar los valores y actitudes a desarrollar: trabajo en equipo, responsabilidad, solidaridad, limpieza y orden.

El docente realiza una actividad para asegurarse de la comprensién de los puntos expuestos.

B) Relacién con el entorno:

Realizar visitas a industrias procesadoras de aves, huevo, pescados y mariscos.

C) Desarrollo de las esferas de competencia:

1.

Realizar analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados.

El docente disefara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

Realizar los analisis fisicoquimicos en carne de aves: PH, capacidad de retencién de agua, cenizas y sal, proteinas, grasa
total, humedad y nitrégeno volatil total.

Realizar los analisis fisicoquimicos en productos derivados de carne de aves: PH, humedad, proteinas, grasa total y prueba
del almidon.

Conocimientos sobre:
NOM-120-SSA-1994
NOM-116-SSA1-199
NOM-158-SCFI-2003
NMX-F-083-1986
NMX-F-089-1978
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Estrategia de Aprendizaje

Conocimientos sobre:
NMX-F-317-S-1978
NMX-F-321/S-1972
NMX-F-513-1988
NMX-F-543-1992
Procesos de Calidad

Actitudes:
e Orden
e Limpieza
e Responsabilidad

El docente disenara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis fisicoquimicos en carne de
aves y sus derivados.

2. Realizar analisis microbiol6gicos en carne de aves y sus derivados.

El docente disenara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

e Realizar los analisis microbioldgicos en carne de aves y sus derivados: salmonella, staphylococcus, mesofilicos aerobios,
coliformes totales, coliformes fecales, echerichia coli y hongos y levaduras.

Conocimientos sobre:
NOM-120-SSA-1994
NOM-092-SSA-1994
NOM-110-SSA1-1994
NOM-111-SSA1-1994
NOM-113-SSA-1994
NOM-114-SSA-1994
NOM-115-SSA-1994
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Estrategia de Aprendizaje

NOM-122-SSA1-1995
NOM-145-SSA1-1995
NOM-158-SCFI-2003
Procesos de calidad

Actitudes:

Orden

Limpieza
Responsabilidad

El docente disefnara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis microbiolégicos en carne de
aves y sus derivados.

3. Realizar andlisis fisicogquimicos en huevo v sus derivados.

El docente disefara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

Realizar los analisis fisicoquimicos en huevo entero, albumina y yema: Organolépticos, solidos totales, PH, grasa total,
proteinas totales, cenizas y azlcares reductores.

Realizar los analisis fisicoquimicos en derivados de huevo: Organolépticos, humedad, PH, grasa total, proteinas totales,
cenizas y peso especifico.
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Estrategia de Aprendizaje

Conocimientos sobre:
NOM-120-SSA-1994
NOM-116-SSA1-1994
NOM-158-SCFI-2003
NMX-F-083-1986
NMX-F-089-1978
NMX-F-317-S-1978
NMX-F-513-1988
Procesos de Calidad.

Actitudes:
e Orden
e Limpieza
¢ Responsabilidad

El docente disenara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis fisicoquimicos en huevo y
sus derivados.
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Estrategia de Aprendizaje

4. Realizar analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados.

El docente disenara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:
» Realizar los analisis microbiolégicos en huevo entero, albumina, yema y sus derivados: Mesdfilos totales, salmonella,
staphylococcus aureus, coliformes totales, coliformes fecales y hongos y levaduras.

Conocimientos sobre:
NOM-120-SSA-1994
NOM-092-SSA-1994
NOM-110-SSA1-1994
NOM-111-SSA1-1994
NOM-113-SSA-1994
NOM-114-SSA-1994
NOM-115-SSA-1994
NOM-145-SSA1-1995
NOM-158-SCFI-2003
Procesos de Calidad.

Actitudes:
e Orden
e Limpieza
¢ Responsabilidad

El docente disenara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis microbiolégicos en huevo y
sus derivados.
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Estrategia de Aprendizaje

5. Realizar andlisis fisicoguimicos en pescados, mariscos Vy sus derivados.

El docente disenara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:

e Realizar los analisis fisicoquimicos en pescados y mariscos: Organolépticos, pH, grasa total, proteinas totales, contenido de
trimetilamina.

e Realizar los analisis fisicoquimicos en derivados de pescados y mariscos: Organolépticos, humedad, pH, grasa total, grasa
extraible, cenizas, cloruros, nitrégeno y fésforo total.

Conocimientos sobre:
NMX-FF-001-SCFI-1994
NMX-FF-002-SCFI-1994
NMX-FF-032-SCFI-2001
NMX-FF-096-SCFI-2002
NMX-FF-101-SCFI-2004
NMX-F-189-SCFI-2004
NMX-F-317-S-1978
NMX-F-520-SCFI-2004
NMX-529-SCFI-2004
NMX-F-536-SCFI-2004
NMX-F-540-SCFI
NMX-F-559-SCFI-1999
Procesos de Calidad.

Actitudes:
e Orden
e Limpieza
¢ Responsabilidad

El docente disefara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis fisicoquimicos en pescados,
mariscos y sus derivados.
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Estrategia de Aprendizaje

6. Realizar analisis microbioldgicos en pescados, mariscos y sus derivados.

El docente disefara actividades y escenarios para que el alumno desarrolle:

Habilidades y destrezas para:
e Realizar los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados: Hongos y levaduras, bacterias coniformes,
coliformes totales, salmonella y staphylococcus aureus.

Conocimientos sobre:
NOM-027-SSA1-1995
NOM-110-SSA1-1994
NOM-111-SSA1-1994
NOM-112-SSA1-1994
NOM-113-SSA-1994
NOM-114-SSA-1994
NOM-115-SSA-1994
Procesos de Calidad.

Actitudes:
e Orden
e Limpieza
¢ Responsabilidad

El docente disenara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis microbiolégicos en pescados,
mariscos y sus derivados.

D) Cierre del submédulo:

e El docente realimentara sobre las esferas de competencias desarrolladas y no comprendidas en el submdédulo para que el
alumno de manera individual las demuestre.

Pagina 20 de 31




Estrategia de Aprendizaje

E) Recursos materiales de apoyo:

Equipo:

Equipo de destilacién.

Potencidmetro

Estufa con control de temperatura.

Balanza analitica.

Cartucho de extracciéon de tamano adecuado al
extractor.

Platillos de Aluminio para termobalanza.
Autoclave

Agitador electromagnético.

Microscopio

Materiales:

Capsulas de porcelana.
Pinzas para crisol.
Desecador

Tela de asbesto.

Matraz Kjeldahl de 800 cm?®.

Vasos de precipitados diferentes capacidades.

Equipo Kjeldahl.

Extractor de Soxhlet.

Balanza granataria.

Homogeneizador

Termobalanza equipada con lampara infrarroja
250W.

Mufla

Estufa incubadora.

Contador de colonias.

Campana laminar.

Bureta de 50 ml.

Soporte universal.

Pinzas para bureta.

Anillo metalico.

Mechero de Bunsen.

Matraz Erlenmeyer de 500 cm®
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Estrategia de Aprendizaje

Pipetas volumétricas de 5 ml.
Algodon libre de grasa.
Pipetas 1, 5, 10 ml.

Gradilla para tubos de ensaye.
Agitadores de vidrio.

Matraces Erlenmeyer de varias capacidades.

Asas de platino.

Tapones de hule.

Cofia o cubrepelo.

Guantes de latex.

Cubreobijetos

Gasas

Tripiés

Frascos esterilizables para muestrear.

Perlas de ebullicion.

Espatulas

Probetas

Tubos de cultivo con tapa de rosca.
Crisol

Papel estraza.

Cajas petri

Tubos de ensaye con tapén de rosca.
Hisopos

Portaobjetos

Escobillones de varios tamanos.
Cubrebocas

Termdmetros
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Estrategia de Aprendizaje

Reactivos Quimicos e ingredientes:

Molibdato de amonio.

Vanadato de amonio.

Agua destilada.

Acido nitrico concentrado.
Fosfato dibasico de potasio.
Sulfato de cobre penta hidratado.
Granalla de zinc.

Soluciéon conc. de hidroxido de sodio 1:1 m/v.

Azul de metileno.
Acetona

Acido tricloroacético.
Acido clorhidrico grado de reactivo.
Formaldehido

Nitrato de Plata.
Sacarosa

Sulfato aménico férrico.
Amoniaco

Alcohol Etilico.

Agar papa dextrosa.
Agar McConkey.

Agar rojo bilis.

Agar Estandar.

Sulfato de cobre.

Acido sulfarico concentrado.
Acetato de magnesio.

Sulfato de sodio anhidro.

Acido Bérico al 4%.

Acido clorhidrico 0.1N.

Sulfato de potasio.

Rojo de metileno.

Arena tratada.

Eter de petrdleo (p.eb. 30-60°C).
Hidroxido de sodio grado de reactivo.
Acido rosélico.

Cloruro de sodio grado de reactivo.
Permanganato de potasio.

Urea

Tiocianato de potasio.

Acido tartarico.

Lugol yodado.

Caldo verde brillante.

Agar sal manitol.

Safranina
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Evaluacién de Competencias

El docente disenara una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submédulo para que el alumno de manera
individual las demuestre.

Actividad: El alumno realizara los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos a carne de aves, huevo, pescados, mariscos y sus
derivados, supervisados por el docente.

Evidencias por desempeino 80%:

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

oL~

Evidencias por producto 10% :

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

oL~

Evidencias de conocimiento 0%:

Evidencias de actitudes 10% :
Orden:
Evidencias por desempefio
Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.
Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.
Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

oL~
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Evaluacién de Competencias

Evidencias por producto

2l o

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

Limpieza:
Evidencias por desempeno

oUW~

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

Evidencias por producto

oUW~

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

Responsabilidad:
Evidencias por desempefio

oL~

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
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Evaluacion de Competencias

Evidencias por producto

Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus derivados realizados.

Los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.
Los analisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados realizados.

0> U1 -RiCEIRE
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Glosario

ACIDEZ TITULABLE: Son los mililitros de hidréxido de sodio, necesarios para neutralizar el acido que se encuentra en los
alimentos.

ACONDICIONAMIENTO: Paso intermedio en la preparacion de los alimentos que precede a una determinada fase a su proceso de
produccion.

ADITIVO: Es una sustancia o mezcla de sustancias diferentes al alimento, que se encuentran en el mismo, como resultado de
produccién, almacenamiento o empacado, anadido intencionalmente para lograr ciertos beneficios.

AGUA: Liquido incoloro, inodoro e insipido. Cuando se encuentra en grandes masas, adquiere una tonalidad azulada; se
descompone a altas temperaturas (1500 °C) en hidrégeno y en oxigeno.

ANALISIS: Descomposicion de una sustancia en sus componentes a fin de conocer la clase o la cantidad de la sustancia
fundamental presente o de los compuestos.

ANALISIS CUANTITATIVO: Procedimiento de trabajo utilizado en quimica para la determinaciéon de las cantidades proporcionales
de los elementos o de los compuestos que intervienen en una reacciéon. Segun el tipo de analisis, pueden ser gravimétricos,
volumétricos, microandlisis, espectrales, etc.

ANALISIS VOLUMETRICO: (Volumetria, titulacién). Procedimiento de andlisis cuantitativo para determinar la concentracién de una
solucién en que no se conoce, mediante otra de concentracion conocida que se agrega dosificadamente sobre un volumen
determinado de la primera hasta que la reacciéon sea completa.

ANTIOXIDANTE: Aditivo usado para controlar en parte el deterioro que puedan sufrir las grasas.

BALANZA ANALITICA: Balanza especialmente sensible y exacta utilizada para investigaciones fisicas, quimicas y tecnoldgicas.
Estas balanzas pueden llegar a tener una precision de hasta 1/100 mg.

BANO MARIA: Recipiente para calentar indirectamente compuestos liquidos o sélidos utilizando agua como medio de suspension.
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Glosario

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Conjunto de normas y actividades relacionadas entre si, destinadas a garantizar que
los productos tengan y mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

CAMARON SECO-SALADO: Es el producto obtenido de la carne del camarén fresco, limpio y sano de la familia Penaeidae y
sometido a un proceso de salado y secado, envasado a granel o empacado con un peso establecido. Todas las partes del camarén
deben haber logrado un equilibrio de sal y agua antes de ser secado.

CARACTERISTICAS SENSORIALES: Son aquellas que pueden ser apreciadas por los sentidos y que indican las modificaciones
que va sufriendo el producto durante su periodo de conservacion.

CARNE: Estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompanada o no de tejido conjuntivo elastico, grasa, fibras nerviosas,
vasos linfaticos y sanguineos de las especies animales autorizadas para consumo humano, que no han sido sometidas a ningun
proceso que modifique de forma irreversible sus caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas.

COLIFORMES: Grupo de bacterias mesofilicas fermentadoras de la lactosa y formadoras de gases que se encuentran en leche
cruda, leche pasteurizada y derivados recontaminados. Su presencia revela falta de higiene. Se asocian a microorganismos
patdgenos de origen fecal.

COLORANTE: Aditivo usado para mejorar la impresién visual de los alimentos influyen en la calidad, uniformidad, proteccion de
sabores, vitaminas, atraccién e identidad del producto.

CONSERVACION: Accién de mantener un producto alimenticio en buen estado.

CONSERVADOR: Sustancias quimicas que al ser afiadidas intencionalmente al alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro
causado a los alimentos por microorganismos.

CONSERVAS ALIMENTICIAS: Preservacion de sustancias alimenticias contra la descomposicion por distintos procedimientos, para
facilitar su transporte o permitir que sea consumida al cabo de un tiempo que puede ser muy largo.

CURADQO: Es la aplicacion de la mezcla de sal, Nitrito de Sodio y adicionado o no de aditivos a los ingredientes de la salchicha.
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Glosario

ESCHERICHIA COLLI: Bacteria causante de infecciones gastrointestinales. Indicador de falta de higiene en el proceso.
ELABORACION: Transformacién de un producto por el trabajo, para obtener un determinado bien de consumo.
FERMENTACION: Proceso de descomposicién de un compuesto organico por un proceso enzimatico.

GRADOS BRIX: Es el equivalente a un gramo de azucar por cada 100 gramos de alimento.

HUEVO: Es el producto esferoide producido por gallina, limpio, sano, sin fracturas y que estd constituido principalmente por
cascaron, membranas, camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

HUEVO DESHIDRATADO: Es aquel que tiene un maximo permisible de humedad del 5%.

HUEVO ENTERO LiQUIDO PASTEURIZADO Y REFRIGERADO: Es el huevo entero liquido que ha sido sometido a un tratamiento
de pasteurizacion de tal manera que se destruya todo microorganismo patdégeno viable y especificamente de salmonellas, este
producto debe conservarse en refrigeracion entre 0°C y 2°C por un periodo maximo de 7 dias.

HUEVO ENTERO LiQUIDO REFRIGERADO: Es el producto liquido obtenido del huevo fresco o del huevo fresco refrigerado.

HUEVO FRESCO: Aquel cuyas caracteristicas sensoriales asi como sus propiedades fisicas, quimicas y microbiolégicas se
mantienen en un nivel éptimo de calidad comestible y cuya edad desde el momento de la puesta no pase de 14 dias.

HUEVO FRESCO REFRIGERADO: Es un huevo fresco que se ha sometido a tratamiento de refrigeraciéon a temperatura entre 0°C y
2°C, con una humedad relativa entre 75% y 90% y que es almacenado bajo las citadas condiciones durante no mas de 30 dias para
prolongar su calidad comestible.

HUEVO LiQUIDO PASTEURIZADO Y REFRIGERADO: Es el huevo liquido que ha sido sometido a temperaturas de -18°C o
menores, envasado en materiales adecuados para su conservacién sanitaria y almacenado en camaras de congelacion a
temperaturas de -18°C o menores, por un periodo maximo de 4 meses.

JAMON DE PAVO: Producto alimenticio, elaborado exclusivamente con la carne de los muslos del pavo, declarados aptos para el
consumo humano por la autoridad responsable, de la especie Meliagridis gallo-pavo.
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Glosario

MATERIA PRIMA: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracién de alimentos y bebidas.

PH: Concentracién de iones de hidrégeno. Se establece una escala que va de 0 a 14. Se considera que de 0 hasta antes de 7 es
acido, el 7 es neutro y después de 7 hasta 14 es basico o alcalino.

POLLO CONGELADO: Es aquel pollo fresco, con un maximo de 24 horas de procesado que debe congelarse por el método rapido
a -32 6 - 40 grados centigrados y conservarse en camaras de temperatura baja a-18 6 -20 grados centigrados, durante un periodo
maximo de 2 meses.

POLLO EN CANAL.: Es el pollo sacrificado, desangrado y desplumado al cual se le han quitado la .cabeza, el pescuezo, el buche,
las patas, la glandula aceitosa de la cola, las visceras abdominales y toracicas, a excepcion del corazén y pulmones.

POLLO ENTERO: Se refiere al pollo sacrificado, desangrado y desplumado que aun mantiene todas sus partes, incluyendo
visceras.

POLLO FRESCO: Es el pollo sacrificado y sometido a un proceso de conservacion mediante frio, a una temperatura de 0 a 4 grados
centigrados y una humedad relativa de 75% durante 1 a 3 dias posteriores a su sacrificio.

SABORIZANTE: Aditivo usado para incrementar o resaltar los sabores basicos: dulce, salado, acido y amargo.

SALCHICHA: Producto alimenticio embutido de pasta semifirme de color caracteristico, elaborado con la mezcla de carne (60%
minimo) de ternera, res o cerdo y pollo y grasas de las especies antes mencionadas, adicionado de condimentos, especias y
aditivos para alimentos.

SALMONELLA: Género de enterobacterias causante de intoxicaciones alimenticias, causante de la salmonelosis y fiebre tifoidea.

SEGURIDAD: Eliminacion de peligros, o bien, su control a niveles de tolerancia aceptable segun lo determina la ley, reglamentos de
instituciones, la ética, requisitos personales, recursos cientificos y tecnoldégicos, conocimiento empirico, economia y las
interpretaciones de la practica cultural y popular.
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