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Mensaje para los Maestros

El Modelo de la Educacion Media Superior Tecnolégica comprende y alienta continuamente un proceso de formacién 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 tecnologico e impulsar las oportunidades de calidad y pertinencia de los procesos educativos que se
desarrollan al interior de los planteles, en vinculacion estrecha con el medio social.

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

Los médulos de formacién profesional se elaboraron de acuerdo con los lineamientos establecidos por la Coordinacién Nacional de
los CECyYTES, en trabajos colegiados con docentes que cuentan con experiencia en el disefio y operacion de programas de
educacién basada en competencias.

En cada submddulo 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 seré 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 insercién donde el alumno desarrollara la
funcion laboral.

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

busqueda de informaciéon con apoyo de las tecnologias de la informacién y comunicacion, investigacion de campo y bibliografica,
aplicacion de evaluaciones formativas y realimentacion.
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El cierre del submédulo: 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, desempefio 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 deberd 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 aplicacion 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 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 alimentacién 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 comercializacion; 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 analisis y tecnologia de los alimentos.

Esta especializacion ofrecida a la poblacion 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 seleccién, transformacion y control de calidad.
A su vez, el egresado tendré la capacidad técnica y analitica para emprender su propio negocio y la comercializacion de los
productos elaborados.
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SECRETARIA DE
J EDUCACION
& PUBLICA

COORDINACION DE ORGANISMOS DESCENTRALIZADOS
ESTATALES DE CECyTEs

Estructura Curricular del Bachillerato

SUBSECRETARIA DE EDUCACION
MEDIA SUPERIOR

Tecnoldgico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos Clave TAT-04

CECYTEs

ler. 20. 3er. 40. 50. 60.
Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre
Algebra Qeometrlay Geometria Analitica Calculo Probabilidad y Estadistica Matematica Aplicada
Trigonometria
4 horas 4 horas 4 horas 5 horas 5 horas
4 horas
Inglés | Inglés I Inglés llI Inglés IV Inglés V Optativa
3 horas 3 horas 3 horas 3 horas 5 horas 5 horas
Asignatura especifica del
Quimica | Quimicalll Biologia Fisica | Fisica ll area propedéutica
4 horas 4 horas 4 horas 4 horas 4 horas correspondiente (1)
5 horas
Tecnolog|a§ ,de e HERUIE, 2ol Ciencia, Tecnologia, Ecologia Ciencia, Tecnologia, Sociedad y Asgnatura espe}mﬂca del
Informacion Oral . area propedéutica
L 5 Sociedad y Valores Il Valores Il .
y la Comunicacion y Escrita Il correspondiente (2)
4 horas 4 horas 4 horas
3 horas 4 horas 5 horas
Ciencia, Tecnologia, Mddulo | Mddulo I Mddulo 1lI Médulo IV Médulo V
Sociedad y Valores | | Procesar Alimentos a Procesar Alimentos Procesar Alimentos a Procesar Alimentos Procesar Alimentos
4 horas Base de Frutas y aBase de Leche Base de Carnes Derivados de Aves, a Base de Cereales
= Hortalizas Pescados y Mariscos
Lectura, Expresién
Oral y Escrita | 17 horas 17 horas 17 horas 12 horas 12 horas
4 horas
COMPONENT[E DE FORMACION COMPONENTE DE FORMACION COMPONENTE DE FORMACION PROFESIONAL
BASICA PROPEDEUTICA 1. 200 HORAS
1, 200 HORAS 480 HORAS ’

Temas de Fisica (1)
Dibujo Técnico  (2)

Area Fisico — Matematicas

Economia

Area Econémico — Administrativas
Administracion

@
@

Area Quimico — Biol6gicas
Bioquimica Q)
Biologia Contemporanea (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 serd capaz de realizar la conservacion, transformacion, 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 serd capaz de laborar en la industria de la transformacion de alimentos, tales como:
plantas procesadoras de alimentos, laboratorios donde se realicen andlisis fisico — quimicos y microbiolégicos, asi como
proporcionando asistencia técnica y/o autoempleo.
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Modulos y Submdédulos de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

Duracion
Modulos Submaodulos Horas
Semana el
I.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas y v
hortalizas.
90 l.-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a frutas, hortalizas y 5 272
frutas y hortalizas sus derivados. Horas
lll.-Efectuar analisis microbiolégicos a derivados de 5
frutas y hortalizas.
I.-Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 7
Il.-Procesar alimentos a base de ||| -Efectuar andlisis fisico-quimicos a leche y productos 272
3° |leche lacticos. > Horas
o Ill.-Efectuar analisis microbiolégicos a leche y productos 5
s lacticos.
g I.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7
3 4o | M-Procesar alimentos a base de II.-Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos 5 272
carnes carnicos. Horas
Ill.-Efectuar analisis microbiolégicos a carne y productos 5
carnicos.
I.-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 en el proceso de aves, 6 Horas
huevo, pescados y mariscos.
V.-Procesar alimentos a base de | l.-Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. 6 192
6° | cereales IIl.-Efectuar el analisis de calidad en el proceso de 6 Horas
cereales.
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Insercion

Resultados de Aprendizaje

Sitios de Insercion

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

Al término del médulo 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
capacitacion en el proceso y autoempleo).

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

Al término del médulo el alumno serd 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 1. Al término del modulo el alumno sera capaz de:
Procesar alimentos a base de carne estableciendo su
calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del médulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del proceso de carne (Industria
procesadora, empacadoras, laboratorio de andlisis 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).

Mdédulo IV. Al término del médulo el alumno ser& capaz de:
Procesar alimentos derivados de aves, pescados Yy
mariscos, estableciendo su calidad fisicoquimica y sanitaria.

Al término del mddulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del procesamiento de aves, huevo,
pescados y mariscos (Industria procesadora, empacadoras,
laboratorio de andlisis 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 médulo el alumno sera capaz de laborar en Areas
donde se realice cualquier fase del proceso de cereales (Industria
Médulo 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 analisis 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

Moédulo I Procesar alimentos a base de carnes. Duracién 272 Horas

Submadulo Il | Efectuar analisis microbiologico a carne y productos carnicos. Duracion 5 hrs/sem

Resultado de

. Al terminar el submaodulo el alumno sera capaz de analizar alimentos a base de carne.
Aprendizaje

Competencias 1.- Realizar andlisis microbiolégicos a la carne.
a Desarrollar 2.- Realizar analisis microbiolégicos a los derivados de la carne.

Estrategia de Aprendizaje

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

Realizar evaluacion diagndstica.

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 desempeiio esperado.

Informar sobre las evidencias por producto.

Descripcion de las practicas programadas.

Informar sobre las practicas integradoras.

Presentar los criterios de evaluacion.

Informar sobre normas de competencias y oficiales.

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

B) Relacion con el entorno:
e El docente realiza visitas con los alumnos a laboratorios de industrias que efecttan andlisis microbiologicos a la carne y sus
derivados.

e Visitas a empacadoras de carnes con procesos de calidad tipificadas.

C) Desarrollo de las esferas de competencia:

1. Realizar analisis microbioldgicos a la carne.

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

Habilidades y destrezas para:

e Realizar andlisis de conteo de hogos y levaduras, coniformes totales, coniformes fecales, estafilococo dorado.

¢ Interpretar los resultados de analisis microbioldgicos realizados a la carne comparando con los rangos permitidos bajo las
normas oficiales.

Conocimientos sobre:

e Manuales de equipo y material para realizar andlisis microbiolégicos en carnes.
¢ Reglamentos de seguridad e higiene.

e Microbiologia general.

e Microbiologia de alimentos.

e NMX-F- 255- Método de conteo de hongos y levaduras en alimentos.

¢ NOM-F-253- Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias.

Actitudes:

e Orden

¢ Responsabilidad
e Limpieza

El docente disefiara una actividad para que el alumno demuestre la competencia en: Realizar analisis microbiologicos a la carne.
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Estrategia de Aprendizaje

2. Realizar analisis microbioldqicos a los derivados de la carne.

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

Habilidades y destrezas para:

Acondicionar el equipo y material de laboratorio empleado en analisis aplicando medidas de seguridad e higiene.
Preparar medios de cultivos a analizar.

Realizar andlisis de conteo de hogos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, estafilococo dorado.

Interpretar los resultados de andlisis microbiolégicos realizados a los derivados de la carne comparando con los rangos
permitidos bajo las normas oficiales.

Conocimientos sobre:

Manuales de equipo y material para realizar analisis microbiolégicos en derivados carnicos.
Reglamentos de seguridad e higiene.

Microbiologia general.

Microbiologia de alimentos NMX-F- 255- Método de conteo de hongos y levaduras en alimentos.
NMX-F- 358- Analisis microbiologicos en enlatados.

NOM-F-253- Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias.

Actitudes:

Orden
Responsabilidad
Limpieza

El docente disefiara una actividad para que el alumno demuestre la competencia en: Realizar andlisis microbiolégicos a los
derivados de la carne.
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Estrategia de Aprendizaje

D) Cierre de la sesion del submodulo.

e EIl docente realimentar4 sobre las esferas de competencias desarrolladas y no comprendidas mediante una préctica
integradora vista en la cual realizara una recapitulacion de dichas esferas.

E) Recursos materiales de apoyo:

Materiales de apoyo:
e Matraz Erlenmeyer de varias e Vasos de precipitados de varias
capacidades. capacidades.
e Papel estraza Pinzas para tubo de ensaye.

e Asas de platino. e Algodon

e Cajas Petri e Mechero de Bunsen.

e Pipetas de varias capacidades. e Escobillones de varios tamafios.

e Probetas de varias capacidades. e Papel Aluminio

e Tapones de hule. e Gasas

e Tubos de ensayo con tapén de e Gradilla de madera o metalica.
rosca.

e Pipetas volumétricas de varias e Cubrebocas
capacidades.

e Cofia o cubrepelo. e Tripiés

e Hisopos e TermoOmetro

e Guantes de latex. e Batas de manga larga.

e Portaobjetos e Cubreobjetos

Equipo de laboratorio:

e Autoclave e Contador de colonias.

e Balanza Analitica. e Balanza Granataria.

e Incubadora e Microscopio

e Potencibmetro e Campana laminar.

e Agitador electromagnético.
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Estrategia de Aprendizaje

Reactivos Quimicos:
Alcohol Etilico.

Agar Mconkey.
Agar Estandar.
Acido tartarico.
Lugol yodado.
Agar rojo bilis.

Agar papa dextrosa.

Azul de metileno.
Caldo verde brillante.
Agar sal manitol.
Agua destilada.

Azul de algodon.
Safranina
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Evaluaciéon de Competencias

Actividad: El docente disefiara una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submodulo para que el alumno de
manera individual las demuestre.

Evidencias por desempefio 80%:
1. Los andlisis microbiolégicos a la carne realizados.
2. Los analisis microbiologicos a derivados de la carne realizados.

Evidencias por producto 10%:
1. Los andlisis microbioldgicos a la carne realizados.
2. Los andlisis microbiolégicos a derivados de la carne realizados.

Evidencias de conocimiento 0%:
Evidencias de actitudes 10% :

Orden
Evidencias por desempefio
1. Los andlisis microbiolégicos a la carne realizados.
2. Los analisis microbiologicos a derivados de la carne realizados.

Responsabilidad
Evidencias por desempefio
1. Los andlisis microbiolégicos a la carne realizados.
2. Los analisis microbiologicos a derivados de la carne realizados.
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Glosario

AGAR: Sustancia obtenida de algunas algas, que se utiliza en los medios de cultivo gelificados en placas.
AGAR SAL MANITOL: Medio de cultivo que se usa para determinar la presencia de estafilococos.

AGAR ESTANDAR: Medio de cultivo que se usa para la determinacion de mesdfilos.

AGAR ROJO BILIS VIOLETA: Medio de cultivo que se usa para determinar bacterias coliformes, los cuales son indicadores de la
calidad sanitaria de alimentos, superficies y ambientes. .

AGAR PAPA DEXTROSA: Medio de cultivo que se usa para la determinacion de hongos y levaduras.

ANALISIS MICROBIOLOGICO: Determinacion cualitativa y/o cuantitativa de microorganismos presentes en los alimentos, ya sea
naturales o procesados.

CALDO VERDE BRILLANTE: Medio de cultivo liquido, que se utiliza para la determinacién de coniformes por el método del NUumero
Mas Probable (NMP).

Clostridium botulinum: Bacteria anaerobia causante del botulismo, principalmente por conservas y embutidos contaminados.

COLIFORMES: Grupo de Enterobacterias que se determinan para conocer la calidad sanitaria en los alimentos.
Estafilococo dorado: Bacteria causante de intoxicaciones por mal manejo de los alimentos.

MEDIO DE CULTIVO: Mezcla de nutrientes especificos, utilizado para el desarrollo de microorganismos.
MICROBIOLOGIA: Ciencia que estudia los seres vivos microscopicos, tales como bacterias, hongos, levaduras, virus y protozoos.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS: Ciencia que estudia el numero y tipo de microorganismos presentes en los alimentos,
naturales o procesados, ya sean benéficos o perjudiciales para la salud y a la industria.

NUMERO MAS PROBABLE (NMP): Método estadistico para conocer la carga microbiana presente en un alimento.
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Glosario

MICROORGANISMO: Ser vivo unicelular que puede ser observado Unicamente con el microscopio. Dentro de esta categoria se
encuentran las bacterias, hongos, levaduras, protozoos y virus.

PH: indice que expresa el grado de acidez o alcalinidad de un alimento. Entre 0 y 6.9 la disolucion es &cida, el valor de 7 neutra y
de 7.1 a 14, basica.
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