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Formato ll
I. Identificacién del curso
Unidad de Aprendizaje: Primera Actualizacion
Transformacion de productos agroindustriales Abril 2015
Area de Formacion: Ciclo Clave: Tipo de Unidad de
(grado): Aprendizaje
Especializante Quinto Curso Taller
Departamento: Horas de Horas de Total de Valor de
teoria: practica: horas: créditos:
Sociotecnologia 25 32 57 5
Academia: Eje Curricular:
Produccidn sostenible Comprensidén de la naturaleza

Il. Presentacion

En la perspectiva socio constructivista de las competencias, se reconoce la posibilidad de
movilizar e integrar diversos saberes y recursos cognitivos, cuando el aprendiz se enfrenta a una
situacién-problema inédita, ante lo cual se requiere mostrar la capacidad de resolver problemas
complejos y abiertos, en distintos escenarios y momentos.

Se requiere que la persona, al enfrentar la situaciéon y en el lugar mismo, re-construya el
conocimiento, proponga una solucién o tome decisiones en torno a posibles cursos de accién, y
lo haga de manera reflexiva, teniendo presente aquello que da sustento a su forma de actuar
ante ella.

La competencia es mostrada cuando el individuo identifica, selecciona, coordina y moviliza, de
manera articulada e interrelacionada, un conjunto de saberes diversos en el marco de una
situacién educativa dentro de un contexto especifico.

Para comprender el desenvolvimiento del Bachillerato General por Competencias (BGC) de la
Universidad de Guadalajara expuesto en su plan de estudios, es necesario abordar el perfil que
se espera del estudiante, sefialado en el Marco Curricular Comun (MCC), del Sistema Nacional
de Bachillerato (SNB), a través de los acuerdos 444, 447 y 656, establecer afinidades, asi como
identificar las caracteristicas que hacen de aquel una educacién que excede las perspectivas
nacionales deseadas para el egresado del nivel medio superior.

La Unidad de Aprendizaje Transformacién de productos agroindustriales, forma parte de la TAE
Elaboracion y conservacidén de los alimentos que se ubica en el Departamento de Ciencias




Naturales y de la salud del BGC; para el MCC, con el campo disciplinar de Ciencias
Experimentales.

Para que los alimentos conserven su alto valor nutricional, se comercialicen y puedan ser
transportados y consumidos en lugares lejanos a los sitios de produccién, se someten a diversas
operaciones que destruyen o que impiden el desarrollo de microorganismos y parasitos,
responsables de gran nimero de alteraciones.

En la unidad de aprendizaje de transformacién de productos agroindustriales, los estudiantes
manejaran un conjunto de procedimientos y recursos para preparar los productos alimenticios,
con el fin de envasarlos, almacenarlos y consumirlos tiempo después. En el proceso de
manufactura de alimentos utilizardan métodos de preservacion y conservacion basados en
métodos fisicos, quimicos y bioquimicos. Entre los métodos fisicos: estan el de temperaturay el

de reduccién de la actividad de agua; y entre los quimicos, el uso de conservadores y aditivos.

Ill. Perfil de egreso del BGC de la UdeG.

Competencias Genéricas del MCC del SNB

Pensamiento critico.

Sustenta una postura personal, integrando
informadamente diversos puntos de vista,
utilizando su capacidad de juicio.

Pensamiento légico matematico.

Aplica métodos y estrategias de investigacion,
utilizando los fundamentos del pensamiento
cientifico, para la resolucién de problemas de
manera innovadora

Pensamiento cientifico.

Explica los fendmenos naturales y sociales
aplicando modelos, principios y teorias basicas
de las ciencias, tomando en consideracién sus
implicaciones y relaciones causales. Aplica
procedimientos de la ciencia matematica, para
interpretar 'y resolver problemas en
actividades de la vida cotidiana y laboral.

Vida sana. Adopta estilos de vida sana,
asumiendo de forma consciente su bienestar
fisico y emocional. Mantiene una actitud
proactiva en la prevencién y tratamiento de

CG 6. Sustenta una postura personal sobre
temas de interés y relevancia general,
considerando otros puntos de vista de manera
critica y reflexiva.

CG 6.3. Reconoce los propios prejuicios,
modifica sus puntos de vista al conocer nuevas
evidencias, e integra nuevos conocimientos y
perspectivas al acervo con el que cuenta.

CG 5. Desarrolla innovaciones y propone
soluciones a problemas a partir de métodos
establecidos.

CG 5.1. Sigue instrucciones y procedimientos
de manera reflexiva, comprendiendo como
cada uno de sus pasos contribuye al alcance
de un objetivo.

CG 5.2. Ordena informaciéon de acuerdo a
categorias, jerarquias y relaciones.

CG 5.3. Identifica los sistemas y reglas o
principios medulares que subyacen a una serie
de fenédmenos.

CG 5.4. Construye hipétesis y disefia y aplica
modelos para probar su validez.

CG 5.5. Sintetiza evidencias obtenidas
mediante la experimentaciéon para producir
conclusiones y formular nuevas preguntas.

CG 3 Elige y practica estilos de vida saludables.




enfermedades. Realiza actividad fisica vy
deportiva para mejorar o preservar su salud.

CG 3.2. Toma decisiones a partir de la
valoracion de las consecuencias de distintos
habitos de consumo y conductas de riesgo.

IV. Propésito del curso (Objetivo general)

Al término de la unidad de aprendizaje curricular el alumno elabora alimentos para consumo
humano a partir de productos agroindustriales aplicando los métodos, técnicas y normas de
elaboracidon y conservacién que le permitan al alimento mantener una vida de anaquel
adecuada y sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

V. Competencias especificas

Correspondencia con las Competencias
Disciplinares del SNB

Elabora alimentos a partir de insumos
agricolas utilizando los métodos y técnicas
adecuadas para la conservacién de productos
agroindustriales respetando las normas de
calidad aplicables, para producir alimentos
inocuos con calidad nutricional.

Extendida

CDex-CsEx 4. Evalua los factores y elementos
de riesgo fisico, quimico y biolégico presentes
en la naturaleza que alteran la calidad de vida
de una poblacién para proponer medidas
preventivas.

CDex-CsEx 14. Analiza y aplica el conocimiento
sobre la funciéon de los nutrientes en los
procesos metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad de vida.

CDex-CskEx 17. Aplica normas de seguridad
para disminuir riesgos y dafios a si mismo y a la
naturaleza, en el uso y manejo de sustancias,
instrumentos y equipos en cualquier contexto.

VL.

Elementos de las competencias especificas

Conocimientos (saberes teodricos)

= (lasifica los alimentos como perecederos y no perecederos.

= Selecciona los aditivos adecuados para cada tipo de producto agropecuario como

conservadores.

= Diferencia los métodos fisicos y métodos quimicos de conservacién de alimentos.

= Utiliza las técnicas de conservacién por métodos fisicos y métodos quimicos.

Habilidades (saberes practicos o procedimentales)

= Utiliza los métodos fisicos y quimicos de conservacion de alimentos a partir de productos

= Agricolas.

= Utiliza con dominio las técnicas de aplicacién de calor, refrigeracién y congelacion.




Maneja correctamente del material de uso comun en el laboratorio asi como los equipos
necesarios para la elaboracion de alimentos.

Aplica las técnicas para la transformacion y conservacién de alimentos.

Aplica la norma sobre la elaboracion de productos alimentarios inocuos.

Actitudes ( disposicion)

Trabaja con disposicién de forma colaborativa en el equipo.

Trabaja con responsabilidad y sigue las normas de higiene para elaborar productos con
calidad.

Trabaja de forma propositiva, analitica y critica en un marco ético y de valores.

Valores (saberes formativos)

Valora los métodos recomendados para elaborar productos balanceados de calidad para el
consumo humano.

Promueve las buenas practicas de manufactura en la produccidn de alimentos para el
consumo humano.

Promuve el cumplimiento y aplicacion de las normas de inocuidad y calidad.

VII.

Desglose de la unidades de competencias (mdédulos)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1

Técnicas de transformacién y conservacién de alimentos

=  Métodos fisicos y métodos quimicos
= (Clasificacion de los alimentos en perecederos y no perecederos

UNIDAD DE COMPETENCIA 2

Alimentos ricos en carbohidratos:

= Mieles, mermeladas, ate, jaleas, etc.
=  bebidas refrescantes,
= confiteria, etc.

Conservacién por métodos quimicos y empleo de conservadores quimicos y bioldgicos

= Aplicaciones especificas del empleo de aditivos
= Empleo de Acidificantes y reguladores de pH.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3

“Alimentos de origen vegetal”

= Propiedades y caracteristicas de la materia prima.

=  Procesos: fermentacién, deshidratacién y secado para dulces, pasteles, galletas,
conservas de vegetales como frutas, hortalizas y derivados. Productos Fermentados y
estimulantes:




=  bebidas refrescantes,
= confiteria, etc.

Los contenidos de la unidad de aprendizaje de Buenas prdcticas de manufactura contemplados
en las cuatro unidades de competencia que se trabajan en este programa, promuevan el logro
de las competencias y extendidas de ciencias experimentales: CDex-CsEx 4. y, CDex-CsEx 14 vy
CDex-CsEx 17, porque a través de los aprendizajes adquiridos, los alumnos identifican los
alimentos de origen agricola, los clasifican de acuerdo a los nutrientes que aportan, asi como el
riesgo de contaminaciéon durante el proceso de manipulacidn de los mismos y aplican las
normas de seguridad alimentaria para evitar la contaminacidon de origen y la contaminacién
cruzada.

Destaca la importancia de aplicar las BPM en la cadena alimentaria para evitar el desarrollo de

bacterias patégenas en los alimentos procesados para consumo humano garantizando asi
alimentos inocuos libres de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

VIII. Metodologia de trabajo

La metodologia se implementara como un curso-taller, donde los alumnos utilizan las diferentes
técnicas de elaboracién y conservacion de alimentos, siguiendo las normas y por ende los
estandares de calidad para obtener alimentos inocuos adecuados para el consumo humano.
Esto se logrard a través de los talleres en donde producirdn los diversos tipos de alimentos
procesados siguiendo las buenas practicas de manufactura, normas y estandares de calidad.

Ademas seleccionan los conservadores y aditivos, o procedimientos adecuados para alargar la
vida de anaquel en la preparacion de los alimentos sin alterar las caracteristicas organolépticas
y nutrimentales de los alimentos procesados.

En conjunto estas competencias, permitiran tener al alumno una vision mas amplia sobre el
procesamiento adecuado de las materias primas y condiciones para elaborar alimentos que
contengan los nutrimentos necesarios para una vida sana.

Sin lugar a dudas, la préctica en la elaboracién y conservacion de alimentos les proporcionara a
los alumnos el ir adquiriendo herramientas para juzgar las mejores opciones en cuanto a
materias primas a utilizar y los procesos a seleccionar.

La mayoria de las actividades planteadas en las unidades de aprendizaje estdn disefiadas para
trabajar colaborativamente, porque fomenta el desarrollo del pensamiento critico ademas de
habilidades de comunicacion.

Para el proceso de evaluacién, se sugiere utilizar una serie de rudbricas, con las que se puede
hacer una evaluacidn integral del proceso de aprendizaje, que considere todos y cada uno de
los elementos que conforman a la competencia y asi se brinde informacién sobre cdmo se va
desarrollando el alumno de manera integral.

Dependiendo de la region en donde se ubique la escuela preparatoria, los productos




caracteristicos de la region variardn, por ello el docente podra seleccionar qué tipo de alimentos
se van a procesar a partir de los productos agroindustriales con que se cuente en la region.

Se pueden elaborar y conservar diferentes tipos de alimentos, siempre y cuando se respeten el
desarrollo de las competencias planteadas en el curso. Se recomienda que los equipos de
trabajo durante el semestre varien, que no sean siempre las mismas personas que trabajan
juntas. Previo a todas las actividades practicas los alumnos elaboran un esquema sencillo que
permita visualizar cudl es el trabajo que van a realizar en el laboratorio.

Las actividades aqui propuestas son un modelo, sin embargo con la creatividad de los alumnos y
de los propios profesores, se pueden integrar otras actividades que permitan afianzar o
desarrollar otros aprendizajes.

Como estrategias de aprendizaje se plantean algunas actividades como es la elaboracién de
proyectos; ademas de la resolucion de problemas.

IX. Procesos académicos internos

La evidencia de los procesos académicos se cumple con el quehacer del trabajo
interdisciplinario que se lleva a cabo en las reuniones de las academias y departamentos que se
celebran en cada una de escuelas y dependencia del nivel medio superior de la Universidad de
Guadalajara.

Los profesores que pertenecen a la academia, convergen en su actividad docente e
interdisciplinar, a través de sesiones periddicas y formales con funciones que se orientan a la
planeacion, seguimiento y evaluacidn de actividades, relativas a:

¢ Los programas de estudio de las unidades de aprendizaje que le son propias.

e Los criterios de desempenfio de las competencias especificas y los niveles de logro.

e Las estrategias pedagdgicas, los materiales didacticos y los materiales de apoyo.

¢ Los momentos, medios e instrumentos para la evaluacion del aprendizaje.

e Las acciones para mejorar el aprovechamiento académico, la eficiencia terminal, y la
formacién integral del estudiante, a través de la tutoria grupal.

e Los requerimientos para la actualizacidon docente.

e La divulgacion de los resultados y productos de su trabajo.

Las actividades académicas podran ser reguladas de forma periddica; se sugiere se realice en
tres momentos: al inicio, en un periodo intermedio y al final del ciclo. Sin embargo, de acuerdo
a las necesidades y proyecciones del trabajo académico se realizaran, con la misma formalidad y
en cumplimiento a lo establecido por los reglamentos universitarios, las veces que asi lo
demande la academia o departamento académico.

X. Perfil académico del docente y su funcion

Perfil docente BGC!

I. Competencias técnico pedagdgicas

Se relacionan con su quehacer docente, abarcan varios procesos: planeacién didactica, disefio y
evaluacidon de estrategias y actividades de aprendizaje, gestion de la informacién, uso de
tecnologias de la informacién y la comunicacién, orientados al desarrollo de competencias.

! Sistema de Educacién Media Superior. (2008). Bachillerato General por Competencias del SEMS de la U. de
G. Documento Base, pdgs. 99-100



Competencias:

¢ Planifica procesos de ensefianza y de aprendizaje para desarrollar competencias en los
campos disciplinares de este nivel de estudios.

e Disefia estrategias de aprendizaje y evaluacion, orientadas al desarrollo de competencias con
enfoque constructivista-cognoscitivista.

¢ Desarrolla criterios e indicadores de evaluacién para competencias, por campo disciplinar.

e Gestiona informacion para actualizar los recursos informativos de sus UA vy, con ello,
enriquecer el desarrollo de las actividades, para lograr aprendizajes significativos y actualizados.
e Utiliza las TIC para diversificar y fortalecer las estrategias de aprendizaje por competencias.

¢ Desarrolla estrategias de comunicacidn, para propiciar el trabajo colaborativo en los procesos
de aprendizaje.

El docente que trabaja en educacion media superior, ademds de las competencias antes
sefialadas, debe caracterizarse por su sentido de responsabilidad, ética y respeto hacia los
adolescentes. Conoce la etapa de desarrollo del bachiller, y aplica las estrategias idéneas para
fortalecer sus aprendizajes e integracion.

Il. Experiencia en un campo disciplinar afin a la unidad de aprendizaje
1. Experiencia académica:

En la implementacion de estrategias que propicien el desarrollo de habilidades, conocimientos
y actitudes positivas, respecto del manejo e instrumental del laboratorio de alimentos, manejos
de tinciones y medios de cultivo; asi como aplicacion de las buenas practicas de manufactura en
el proceso de la cadena, propiciando el uso de tecnologias alternativas y el uso racional de las
sustancias.

2.- Formacién profesional:

La Formacién profesional ideal del Docente es Licenciado en Quimica, Quimico Farmacobidlogo
o Ingeniero Quimico con orientacién en alimentos; Licenciado en Nutricion, Ingeniero
Agroindustrial o Ingeniero en Alimentos o haber realizado cursos, diplomados u otros
(presentado los documentos probatorios de instituciones reconocidas socialmente, que serdn
evaluados y visados por el colegio departamental correspondiente), que avalen el
conocimiento, comprensién y manejo pedagdgico de las contenidos de la presente unidad de
aprendizaje curricular.

Perfil docente MCC?

Los siguientes son atributos que definen el Perfil del Docente y la competencia que requiere el
sistema Nacional de Bachillerato:

1. Organiza su formacién continua a lo largo de su trayectoria profesional.

2. Dominay estructura los saberes para facilitar experiencias de aprendizaje significativo.

3. Planifica los procesos de ensefianza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por
competencias, y los ubica en contextos disciplinares, curriculares y sociales amplios.

4. Lleva a la practica procesos de ensefianza y de aprendizaje de manera efectiva, creativa e
innovadora a su contexto institucional.

5. Evalua los procesos de ensefianza y de aprendizaje con un enfoque formativo.

6. Construye ambientes para el aprendizaje auténomo y colaborativo.

2 Secretaria de Educacién Publica. (2008) ACUERDO numero 447 por el que se establecen las competencias
docentes para quienes impartan educacion. Diario Oficial, Cap. lll pags. 2-4




7. Contribuye a la generacién de un ambiente que facilite el desarrollo sano e integral de los
estudiantes.
8. Participa en los proyectos de mejora continua de su escuela y apoya la gestién institucional.

Funcidon del docente

En el enfoque por competencias, los actores se piensan como sujetos de aprendizaje; para cada
uno se confiere un papel activo, docentes y alumnos, no sdlo en la participacidon durante el
proceso de ensefianza-aprendizaje sino, también, en la conduccidn y orientacién de contenidos,
objetivos y estilos de aprendizaje. La actividad docente se orienta hacia una integracién
transdisciplinar de contenidos, habilidades, actitudes y valores, donde los conceptos,
referencias tedricas, procedimientos, estrategias didacticas, materiales y demas aspectos que
intervienen en el proceso se organicen entre diversas unidades de aprendizaje curricular, para
crear estructuras conceptuales y metodoldgicas compartidas entre varias disciplinas.

La funcion docente reconoce que el estudiante es el principal actor; implica un cambio de roles-
El docente es un facilitador del aprendizaje; sistematiza su practica y la expone provocando que
los estudiantes asuman un papel mas activo y responsable de su proceso de aprendizaje.?

Xl. Evaluacion del aprendizaje

a) Evaluacion diagnéstica

Tiene como propdsitos evaluar saberes previos asi como con la posibilidad de acreditar las
competencias especificas de la unidad de aprendizaje.

Instrumentos

Producen una pelicula de la elaboracién de un alimento en el laboratorio que es coevaluada por
todo el grupo cuando se presenta en plenaria

b) Evaluacion formativa

Se realiza durante todo el proceso de aprendizaje y posibilita que el docente disefie estrategias
didacticas pertinentes que apoyen al estudiante en su proceso de evaluacion.

Se presenta a través de evidencias que deben cumplir con ciertos criterios, los cuales pueden
ser indicados los niveles de logros a través de rubricas, listas de cotejo, de observacion, entre
otras.

Productos o evidencias

Unidad de competencia I: Productos pecuarios y sus caracteristicas.
Matriz de comparacién de los métodos fisicos y quimicos, en donde se mencione las ventajas y
desventajas del uso de cada uno de ellos.

Unidad de competencia Il: Elaboracion de productos

Proyecto: Elaboracion de dos alimentos caracteristicos de la unidad de competencia, y con su
escrito en donde presenten objetivos, métodos, hipdtesis, materia prima utilizada y
procedimiento.

3 Sistema de Educacién Media Superior. (2008). Bachillerato General por Competencias del SEMS de la U. de
G. Documento Base, pags. 78-79



Unidad de competencia lll: Comercializacidon de productos.

Realizan una exposicién de productos, cada equipo elabora y presenta 10 productos
alimenticios diferentes con su especificacion.

A los visitantes explican las caracteristicas de producto terminado, uso y recomendaciones,
cuales materias primas utilizaron y por qué.

c) Evaluaciéon Sumativa

Con ella se busca determinar el alcance de la competencia, asi como informar al estudiante el
nivel del aprendizaje que alcanzd durante el desarrollo de la unidad de aprendizaje y su
respectiva acreditacion y aprobacion.

Instrumentos

Practicas de elaboracién de alimentos

Producto integrador por unidad de competencia
Producto integrador final

Autoevaluacion

Coevaluacion

Nota: Los PORCENTAIJES (ponderacién) lo determinard la academia

XIl. Acreditacion

De acuerdo al “REGLAMENTO GENERAL DE EVALUACION Y PROMOCION DE ALUMNOS DE LA
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA":

Articulo 5. “El resultado final de las evaluaciones sera expresado conforme a la escala de
calificaciones centesimal de 0 a 100, en niUmeros enteros, considerando como minima
aprobatoria la calificacion de 60.”

Articulo 20. “Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacién
en el periodo ordinario, establecido en el calendario escolar aprobado por el H. Consejo General
Universitario, se requiere:

I. Estarinscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y

Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a clases y actividades registradas durante el curso.”
Articulo 27. “Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacidon en el periodo
extraordinario, se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante correspondiente.

Ill. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y actividades registradas durante el curso.”

XIil. Bibliografia

a) Basica

1. Baduy, S. (2012). La ciencia de los alimentos en la practica. Primera Edicion. Pearson
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