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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, mariscos y 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

Datos Generales

Procesar alimentos a base de cereales.

Modulo V Duracion 192 Horas

Submédulo Il | Efectuar el analisis de calidad a cereales y sus derivados. Duracién 6 hrs/sem

Resultado de | Al terminar el submédulo el alumno sera capaz determinar la calidad de los cereales y productos
Aprendizaje | elaborados de la misma base.

1. Realizar analisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de

Competencias cereales.
a Desarrollar 2. Realizar analisis microbiolégicos a las materias primas y productos terminados a base de
cereales.

Estrategia de Aprendizaje

A) Encuadre grupal:
A través de una exposicidn el docente debera:

Realizar evaluacion diagndéstica.

Realizar actividad motivacional.

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

Informar sobre las evidencias por desempero esperado.

Informar sobre las evidencias por producto.

Describir las practicas programadas.

Informar sobre las practicas integradoras.

Informar sobre las normas de competencia y oficiales a seguir.

Presentar los criterios de evaluacion.

Informar los valores y actitudes a desarrollar: trabajo en equipo, responsabilidad, solidaridad, limpieza y orden.
El docente realiza una actividad para asegurarse de la comprension de los puntos expuestos.
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Estrategia de Aprendizaje

B) Relacién con el entorno:

Realizar visitas al area de control de calidad en industrias procesadoras de cereales.

C) Desarrollo de las esferas de competencia:

e

Realizar analisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales.

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

Habilidades y destrezas para:

Manejar equipo de laboratorio.

Efectuar la toma de muestras.

Hacer analisis organolépticos a los cereales por medio de pruebas sensoriales como son: olor, color, aspecto y
determinacién de impurezas.

Hacer analisis organolépticos a los productos terminados a base de cereales como son: olor, color, aspecto, sabor y textura.
Hacer analisis fisicoquimicos a los cereales como son humedad, pH, grasa, proteina, acidez, cenizas, fibra cruda, almidén y
agentes blanqueadores.

Hacer analisis fisicoquimicos a los productos terminados a base de cereales como son: humedad, cenizas, determinacion de
gluten, proteina, fibra cruda.

Interpretar los resultados obtenidos.
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Estrategia de Aprendizaje

Conocimientos sobre:
NOM-120-SSA-1994
CHARO0464.01
NMX-F-066-S
NMX-F-428-1982
NMX-F-317-S-1978
NMX-F-285
NMX-F-312-1978
NOM-Z-012
NOM-F-068
NOM-F-365-S
NOM-F-317-S
NOM-F-386
Seguridad e higiene
Analisis de alimentos
Procesos de calidad

Actitudes:
Orden
e Limpieza
e Responsabilidad

El docente disefiara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar andlisis fisicoquimicos a las materias
primas y productos terminados a base de cereales.
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Estrategia de Aprendizaje

2. Realizar andlisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales.

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

Habilidades y destrezas para:

e Efectuar la toma de muestras.

e Manejar equipo de laboratorio.

e Realizar el conteo de hongos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, cuenta total, E. coli, Staphyloccocus aureus
a los cereales.

e Realizar el conteo de hongos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, cuenta total, E. coli, Staphyloccocus aureus
a los productos a base de cereales.

e Interpretar los resultados obtenidos.

Conocimientos sobre:
NOM-120-SSA1-1994
NOM-111-SSA1-1994
NOM-113-SSA1-1994
NOM-115-SSA1-1994
NOM-109-SSA1-1994
NOM-112-SSA1-1994
NOM-000-SSA1-1995
NOM-Z-012
Microbiologia
Toxicologia

Procesos de calidad

Actitudes:
e Orden
e Limpieza
¢ Responsabilidad

El docente disefara una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Realizar analisis microbiolégicos a las
materias primas y productos a base de cereales.
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Estrategia de Aprendizaje

D) Cierre del submédulo:
e El docente disenara una practica que integre la competencia de efectuar el analisis de calidad a cereales y sus derivados.
e El docente realimenta a los alumnos sobe las fallas y desviaciones observadas en la actividad.

E) Recursos materiales de apoyo:

e Papel de estraza e Vasos de precipitados de varias

e Asas de platino capacidades

e Cajas Petri e Pinzas para tubo de ensaye

* Pipetas de varias capacidades e Algodon

e tapones de hule e Escobillones de varios tamarnos

e Tubos de ensaye con tapon de rosca e Papel aluminio

e Pipetas volumétricas de barias e (Gasas

capacidades e Gradilla de madera

e Cofia o cubrepelo e Mechero de bunsen

e Hisopos e Cubrebocas

e Guantes de latex e Triples

e Portaobjetos e Termometro

e Cubreobjetos e Bata de manga larga
Equipo de laboratorio:

e Autoclave e Contador de colonias

e Balanza Analitica e Balanza Granataria

e Incubadora e Microscopio

e Agitador electromagnético e Microkjeldahl

e Desecador e Frascos esterilizables

e Mufla e Bafo Maria

e Termobalanza e Plancha de Pekar

e Potencidémetro e Campana laminar
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Estrategia de Aprendizaje

Reactivos Quimicos:

Alcohol Etilico

Agar papa dextrosa
Agar McConkey
Agar rojo bilis

Acido tartarico
Solucion Buffer 4, 7y 10
Acido Boérico
Bromofenol

Alcohol isopropilico
Etanol 40%
Diclorofenolindofenol
Fenolftaleina
Solucién de Carrez |
Agar Estandar

Azul de metileno

Caldo verde brillante
Agar sal manitol

Agua destilada
Safranina

Acido sulfurico concentrado
Rojo de metilo

Acido lactico

Hidréxido de sodio
Acido clorhidrico
Solucién de Carrez Il
Tetracloruro de carbono
Azul de metileno
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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 el procesado de alimentos a base de cereales.

Evidencias de desempeino 80%:
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.

Evidencias de producto 10%:
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.

Evidencias por conocimiento 0%:

Evidencias de actitudes 10% :
Orden:
Evidencias por desempeno
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.

Evidencias por producto
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.

Limpieza:

Evidencias por desempefio
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiologicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
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Evaluacion de Competencias

Evidencias por producto
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiologicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.

Responsabilidad:

Evidencias por producto
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.

Evidencias por producto
1. Los andlisis fisicoquimicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
2. Los analisis microbiol6gicos a las materias primas y productos terminados a base de cereales realizados.
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Glosario

ANALISIS: Descomposicién 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 FICOQUIMICOS: Son aquellos examenes que determinan las condiciones fisicas y quimicas en las que se encuentran

en los alimentos.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS: Son los examenes que determinan la carga microbiana de loa alimentos.

CALIDAD: Conjunto de caracteristicas que distinguen un producto y satisfacen las necesidades del consumidor.
CEREAL: Son frutos de algunas plantas herbaceas, especificamente monocotiledéneas de la familia de las gramineas.
COLIFORMES: Son bacterias patégenas termotolerantes.

CUENTA TOTAL: Es la suma total de colonias desarrolladas en un medio de cultivo.

ELABORACION: Transformacién de un producto por el trabajo, para obtener un determinado bien de consumo.
FISICOQUIMICO: cambios o transformaciones de los alimentos por factores fisicos.

HIGIENE: Medida de seguridad que consiste en evitar el contacto con objetos contaminados.

HONGO: Microorganismo filamentoso que se desarrolla en las superficies himedas de los alimentos.

LEVADURA: Grupo de hongos unicelulares carentes de micelio que provocan la fermentacién de los sustratos organicos sobre los

que viven.

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

MICROBIOLOGIA: Rama de la biologia que estudia los microorganismos.
ORGANOLEPTICO: Son las percepciones que se pueden hacer mediante los sentidos.

PRODUCTO TERMINADO: Es el alimento que se obtiene después de haber sometido la materia prima a un proceso de

transformacion.

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 tecnoldgicos, conocimiento empirico, economia y las

interpretaciones de la practica cultural y popular.
SENSORIAL: Facultad de los seres humanos de captar las caracteristicas de una materia por medio de los sentidos.

TOXICOLOGIA: Ciencia que estudia la naturaleza, propiedades y modo que acttan los venenos.
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