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Eje Curricular

Disciplinas relacionadas

Unidad de Conocimiento

Tecnologia De Alimentos Aplicada A La Nutricion y Laboratorio

Semestre

50

OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Valorar la importancia del desarrollo de la tecnologia alimentaria para la conservacion, el abasto y el desarrollo de nuevos
productos que satisfagan las necesidades nutricionales de la poblacion.

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Temas y subtemas de acuerdo . . Fecha ‘2
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracion (h)

Encuadre

Presentaciéon de temario y
formas de evaluacioén

Programa oficial de la
asignatura (impresoy
digital)

Presentacion del

Exposicion guiada del docente
Lectura comentada del

pr.(?grama » docente (diapositivas) .

Diadlogo y resolucién de dudas | ~,adro de 28/jul/2026 2
Analisis de ejemplos ponderacion de la

Organizacién anticipada del evaluacién

aprendizaje Manual de laboratorio

“Tecnologia de
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Alimentos Aplicada a
la Nutricion”
Ejemplos de bitacora
y reportes de
practicas

Listas de cotejoy
rabricas de
evaluacion
Normativa aplicable
(reglamento del
laboratorio, NOM-251)
Evaluacion
diagnéstica Google
forms

Pizarr6n o pantalla de
proyeccién

PC o Laptop
Rotafolio

3 marcadores de
color

Practica 1: Lavado, desinfeccion
y escaldado de frutas y hortalizas

Lluvia de ideas guiada

Analisis de casos reales

Lectura técnica dirigida

Aprendizaje basado en la
demostracion

Aprendizaje cooperativo por
roles

Aprendizaje por repeticion
controlada

Evaluacién
diagnoéstica Google
forms

Equipo

Tarja

Estufa

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo

04/ago/2026
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Andlisis reflexivo guiado Charola
Aprendizaje basado en Colador

errores

Discusién técnica grupal

Enfoque en Buenas Practicas
de Higiene (BPH)

Aprendizaje significativo
contextualizado

Cuchara cafetera
Cuchillo

*Fibra y escobeta
Olla de Acero
inoxidable de 2 litros
Pelador

Recipiente de 2 litros
Recipiente de 3 litros
Refractario

Tabla de picar

Taza medidora
Termdmetro de
caratula

Cronémetro
Materias primas y
reactivos

*250 g de fruta u
hortaliza

0.5 g de acido
ascorbico por cada
100 ml de agua

0.5 g de acido citrico
por cada 100 ml de
agua

0.3 g de Metabisulfito
por cada litro de
agua

5 ml de solucion de
cloro
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0.1%(Hipoclorito de
sodio NaClO)

Agua Potable

*2 Bolsas de
polietileno de cierre
hermético
Detergente

*1 Limén

Extras:

*1 Pinzas o tenazas
*3 Jeringas 5 mL
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo
Equipo de
proteccién personal
por alumno:

1 Gafas de seguridad
1 par de Guantes
nitrilo (preferente,
hipoalergénico) o de
Latex solo si no hay
alergias.

Demostracion técnica guiada
Aprendizaje por ejecucion
directa

Control de variables de
proceso

Practica 2: Elaboracion de nieve
de limén

Evaluacion
diagnodstica Google
forms

Equipo

Refrigerador y
congelador

11/ago/2026
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Trabajo colaborativo por roles | Estufa
Andlisis sensorial estructurado | Bascula
Aprendizaje basado en Batidora
errores Licuadora .
Reflexion técnica final *Eapel aluminio 1
pieza
Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
*Molde o recipiente
extendido de
aluminio

Taza medidora
Cacerola de 2 litros
Cuchara de acero
inoxidable o de
madera

Rayador

Colador
*Recipiente de
plastico para
almacenar la nieve
*Etiquetas adheribles
Materias primas y
reactivos

750 ml de agua

*5 g de fécula de
maiz

*Ralladura de un
limén
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*Jugo de tres
limones

*300 g de azlcar
*1 clara de huevo
*Colorante vegetal
verde

*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Demostracion de
pretratamientos

Aprendizaje experimental
comparativo

Control de variables de
proceso

Préactica 3: Congelacion de frutas | Trabajo colaborativo por roles

y verduras Observacion de cambios
fisicos

Andlisis sensorial post-
descongelacion

Aprendizaje basado en
errores

Reflexion técnica final

Evaluacion
diagnodstica Google
forms

Equipo

Congelador

Estufa

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
Béascula

Colador grande

Olla de 2 litros
Cuchillo

Tabla para picar
Recipiente de
plastico con
capacidad de 2 litros
Cuchara de acero
inoxidable

18/ago/2026
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Refractario

*10 Etiquetas
adheribles
Materias Primas y
reactivos

*500 g de ejote
*500 g de manzana
*500 g de azUcar
refinada

*10 bolsas de
polietileno de 250
gramos
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 4:
mermeladas

Elaboracién

de

Demostracion del proceso de
concentracion

Aprendizaje por ejecucion
guiada

Resolucion de problemas
tecnolégicos

Control de variables de
calidad

Trabajo colaborativo por roles

Evaluacién sensorial
estructurada

Evaluacién
diagnostica Google
forms

Equipo

Bascula

Tabla para picar
Refractémetro de
bolsillo

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
Cuchillo

25/ago/2026
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Aprendizaje basado en
errores
Reflexion técnica final

Olla grande para
esterilizar frascos
con producto

Olla de 2 litros de
capacidad

Cuchara de acero
inoxidable o madera
Cuchara sopera
Recipiente grande de
plastico

Colador

Taza medidora
Cacerola de 2 litros
Cuchara de acero
inoxidable o de
madera

*2 Frascos de vidrio
con tapa metdlica de
250 ¢

*2 Etiquetas
adheribles

Materias primas y
reactivos

*500 g de uvas sin
semilla peladas
*300 g kiwi pelado y
cortado en gajos
*2g de pectina

*0.5 g de Acido
citrico
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*500 g Azucar
refinada

*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Introduccién demostrativa de
formulacién

Aprendizaje por ejecucion
directa

Célculo y control de °Brix

Trabajo colaborativo por roles

Control higiénico del
envasado

Evaluacién sensorial aplicada

Aprendizaje basado en
errores

Reflexion técnica final

Practica 5: Elaboracion de
jarabes para la preparacion de
aguas de sabor

Evaluacién
diagnostica Google
forms

Equipo

Bascula

Licuadora o
procesador de
alimentos

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
Olla de 2 litros
Cuchara grande de
acero inoxidable
Cuchara sopera de
acero inoxidable
Taza medidora

*1 Frasco
esterilizado con tapa
*1 Etiqueta adherible
Materias primas y
reactivos

*500 g de azlcar

01/sep/2026

15
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*350 g de arroz
cocido

*30 g de harina de
arroz o almendras
peladas

*Canela en polvo

*5 ml de vainilla

500 ml Agua hervida
o clorada
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 6:
deshidratador solar

Fabricaciéon de

Aprendizaje basado en
proyectos

Trabajo colaborativo
estructurado

Resolucion de problemas
técnicos

Experimentacion y prueba del
prototipo

Aprendizaje basado en
errores

Reflexion técnica final

1 Martillo

* Clavos

* Secciones de
triplay cortados
conforme manual

* 5 tramos de 4 cm
de alto de cilindros
de soporte para
servilleta desechable
de cocina o tubo
PVC de una pulgada
de diametro.

* Un tramo de malla
tipo gallinero como
soporte para el
alimento a
deshidratar.

01/sep/2026

0.5
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* Vidrio de forma
cuadrada de las
dimensiones de la
caja que servira
como tapa

* Pintura vinilica
negra

* Brocha
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Demostracion de preparacion
de materia prima

Aprendizaje experimental de
secado

Control de variables del
proceso

Préactica 7: Elaboracion de frutas | Trabajo colaborativo por roles

y verduras deshidratadas Observacion de cambios
fisicos

Evaluacién sensorial del
producto seco

Aprendizaje basado en
errores

Reflexiéon técnica final

Evaluacion
diagnostica Google
forms

Equipo
*Deshidratador solar
Horno

Estufa

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
Cuchillo

Tabla para cortar
Escurridor o colador
grande

Recipiente de
plastico o vidrio con
capacidad de 3 litros

08/sep/2026
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*4 Bolsas de celofan
*4 Etiquetas
adheribles

Olla de 2 litros

1 Cuchara sopera de
acero inoxidable
Materias primas y
reactivos

*500 g de fruta a su
eleccion (Manzana,
durazno, platano,
etc.)

*1/4 de taza de jugo
de limén
Metabisulfito de
sodio

Acido citrico

Acido ascérbico
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 8: Elaboracién de frutas
en almibar

Demostracion del proceso de
conservacion en azucar

Aprendizaje por ejecucion
guiada

Control de variables del
proceso

Trabajo colaborativo por roles

Evaluacién
diagnodstica Google
forms

Equipo

Bascula

Estufa

Rotafolio

22/sep/2026
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Aplicacién de tratamiento
térmico

Evaluacién sensorial
estructurada

Aprendizaje basado en
errores

Reflexion técnica final

3 marcadores de
color

Material por equipo
2 Ollas de 2 litros
Cuchara grande de
acero inoxidable
Cuchara sopera de
acero inoxidable
Cuchillo

Recipiente de
plastico de
capacidad de 2 litros
Colador

Tabla para cortar
Taza medidora

*2 Frascos
esterilizados con
tapa metélica

*2 Etiquetas
adheribles
Materias primas y
reactivos

*1 kg de fruta de su
eleccion o de
temporada

*300 g de azlcar
11 de agua hervida o
clorada

*4 g de &cido citrico
o0 el jugo de medio
limén
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*Muestras,

ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 9: Elaboracién de puré

de tomate tipo italiano

Demostracién del proceso
tecnolégico

Aprendizaje por ejecucion
directa

Control de variables del
proceso

Trabajo colaborativo por roles
Estandarizacion de
formulacion

Evaluacién sensorial
estructurada

Aprendizaje basado en
errores

Reflexién técnica final

Evaluacion
diagnodstica Google
forms

Equipo:

Licuadora o
procesador de
alimentos

Estufa

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material:

2 Ollas de 2 litros

1 Recipiente de
plastico de
capacidad de 2 litros
1 Colador

1 Cuchara grande de
acero inoxidable

1 Cuchara sopera

1 Embudo

1 Tabla para cortar
1 Cuchillo

*2 Frascos
esterilizados con
tapa metélica con

29/sep/2026
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capacidad de 1/2 kg
cada uno

*2 Etiquetas
adheribles

Materias primas y
reactivos:

*1 1/2 kg de tomate
rojo maduro

*1 cebolla

*5 dientes de ajo
*1/4 de cuchara
cafetera de pimienta
*10 ml de aceite de
oliva

*1/4 de cuchara
cafetera de Orégano
*1/4 de cuchara
cafetera de albahaca
*Sal

*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 10:
néctar de mango

Demostracion de formulacién
y homogenizacion

Elaboracién de | Aprendizaje por ejecucion

guiada
Control de variables del
proceso

Evaluacién
diagnodstica Google
forms

Equipo

Licuadora o
procesador de
alimentos

06/0ct/2026
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Evaluacién sensorial
estructurada

Aprendizaje basado en
errores

Reflexién técnica final

3 marcadores de
color

Material por equipo
Olla de aluminio con
tapa de 3 litros (Para
esterilizar el
producto)

Olla de aluminio de 2
litros

Taza medidora
Cuchillo

Colador

Tabla para cortar
Recipiente de
plastico

Cuchara de acero
inoxidable o de
madera grande
Cuchara sopera de
acero inoxidable

*2 Frascos de vidrio
con tapa metdlica
esterilizados

*2 Etiquetas
adheribles

Materias primas y
reactivos

*1 kilogramo de
pulpa de fruta
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1 litro agua

*200 g de azUcar
200 mg de acido
ascorbico o *10 ml
de jugo de limén
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 11:
longaniza

Elaboraciéon de

Demostracién de higiene en
productos carnicos

Aprendizaje por ejecucion
directa

Control de variables del
proceso

Trabajo colaborativo por roles

Aplicacion de técnicas de
embutido

Evaluacién sensorial inicial
(tedrica)

Aprendizaje basado en
errores

Reflexion técnica final

Evaluacion
diagnostica Google
forms

Equipo

Licuadora

Molino de carne
Accesorios para
embutir

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
Cuchillo

Recipiente de
plastico o vidrio con
capacidad de 2 litros
Recipiente de
plastico o vidrio de 1
litro de capacidad

*1 metro de manta
de cielo

13/oct/2026
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Cuchara de madera
grande

Tabla para cortar
*1 pieza Hilo cahamo
*2 Agujas o alfileres
Taza medidora
Cuchara sopera de
acero inoxidable
Materias primas y
reactivos

*750 g de carne de
cerdo molida

*250 g de lardo
congelado y picado
*10 chiles guajillo
*50 g de cebolla
**6 1/z cucharadas
soperas de pimenton
molido (paprika) -
preguntar-

*7 dientes de ajo

*1 taza de vinagre
**Tripa sintética -
preguntar-

*Una pizca de
pimienta negra
molida (1/2 Cuchar
cafetera)

*3 g de comino en
polvo (1/2 Cuchar
cafetera)
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*0.5 g de tomillo (1/2
Cuchar cafetera)

*2 Clavos

*0.5 g de mejorana
(1/3 Cuchar cafetera)
Nitritos o sal de cura
0.173 g

3 g de fosfato de
S0diO _gisolver en % de taza

de agua fria-

*10 g de sal de mesa
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 12: Elaboracion
chiles chipotles en adobo

de

Demostracion del proceso de
conservacion acidificada

Aprendizaje por ejecucion
guiada

Control de variables del
proceso

Trabajo colaborativo por roles

Aplicacién de envasado en
caliente

Evaluacién sensorial
estructurada

Aprendizaje basado en
errores

Evaluacién
diagnostica Google
forms

Equipo

Estufa

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
2 Cacerolas de
aluminio

Olla para esterilizar
los frascos

Taza medidora
Cuchillo

20/oct/2026
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Reflexion técnica final Pelador

*2 Frascos de vidrio
con tapa de una
capacidad 500 g

1 cucharada sopera
Recipiente de
plastico o bowl
Tabla para cortar

*2 Etiquetas
adheribles

Materias primas y
reactivos

*250 g de chile
chipotle o morita

*1 1/2 piloncillos
partidos en trozos
*1 taza de aceite de
oliva

*2 Cebollas
medianas rebanadas
alo largo

*6 dientes de Ajo
pelados

*9 zanahorias
medianas peladas y
rebanadas en ruedas
*3/4 taza de Vinagre
blanco

*1 cucharada de sal
0 al gusto
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*Qrégano al gusto
(0.5 cucharada
cafetera)

*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Demostracion del proceso de
conservacion en medio acido

Aprendizaje por ejecucion
guiada

Control de variables del
proceso

Trabajo colaborativo por roles

Practica 13: Elaboracion de Aplicacion de envasado en

champifiones en escabeche callentg _
Evaluacién sensorial

estructurada
Aprendizaje basado en
errores
Reflexién técnica final

Uso de la herramienta
TURNITIN

Evaluacién
diagnoéstica Google
forms

Equipo

Estufa

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
1 Cacerola de
aluminio

Olla para esterilizar
los frascos

Taza medidora
Cuchillo

1 Cucharada sopera
1 Cuchara grande de
acero inoxidable
Recipiente de
plastico o bowl
Escurridor o colador
grande

Tabla para cortar

03/nov/2026
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*1 Frasco de vidrio
con tapa de una
capacidad de 1 litro
*1 Etiqueta adherible
Materias primas y
reactivos

*500 g de
champifiones

*1 cebolla rebanada
*10 mL Aceite

*3 Dientes de ajo
picados finamente
*2 Chiles jalapefios
desvenados y
cortados a lo largo
en tiras finas

*1/2 taza de vinagre
blanco

*2 ramitas de tomillo
*2 ramitas de
mejorana

*3 Hojas de laurel
1.5 litros de agua
*6 pimientas negras
10 g de &cido
ascorbico

*11/2 cucharadas
soperas de azucar
*Sal

*Muestras,
ingredientes y
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utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Practica 14:
diversos
panificacion

Elaboracién de

productos

de

Demostracion del proceso de
panificacion

Aprendizaje por ejecucion
directa

Control de variables del
proceso

Trabajo colaborativo por roles

Observacion del desarrollo del
gluten

Evaluacién sensorial
estructurada

Aprendizaje basado en
errores

Reflexién técnica final

PRACTICA 14 A
PI1ZZA

Equipo

Estufa

Balanza

Rotafolio

3 marcadores de
color

Material por equipo
1 Bowl grande

Taza medidora
Cuchillo

1 Cucharada sopera
Rodillo

1 Cuchara grande de
acero inoxidable
Charola para hornear
Tabla para cortar
*Bolsa de plastico

*1 Etiqueta adherible
Materias primas y
reactivos

*500 g de harina de
trigo

*10g de levadura
*50 g de mantequilla
derretida

27/oct/2026
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*10 g de sal

*150 g de queso
parmesano

*150 ml de agua

*5 g de azUcar
*Aceite

*Puré de tomate (Se
puede emplear el
elaborado en la
practica 10)
*Ingredientes
deseados; jamon,
atan, peperoni,
champifiones, etc.
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

PRACTICA 14 B
PAN BLANCO

Equipo

Estufa

Balanza

Batidora

Material por equipo
1 bowl grande

Taza medidora
Cuchillo
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1 Cucharada sopera
1 Cuchara grande de
acero inoxidable
Charola para hornear
Materias primas y
reactivos

*500 g de harina de
trigo

*11 g de levadura
(Un sobre)

*30 g de aceite de
oliva

*10 g de sal

*250 ml de agua

*5 g de azUcar
*Aceite

*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo
PRACTICA 14 C

PAN DULCE

Equipo:

Estufa

Balanza

Batidora

Material por equipo:
1 bowl grande

1 bowl pequefio
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Taza medidora
Cuchillo

1 Cucharada sopera
1 pala de madera
Molde para hornear
*1 Bolsa de plastico
*1 Etiqueta adherible
Materias primas y
reactivos:

*280 g de harina

*50 g de azucar
*100 g de
mantequilla

*3 huevos

*100 g de fruta
cristalizada

*20 g de pasas

*1 sobre de levadura
en polvo

*120 ml de leche

*5 mi de esencia de
vainilla

*5 nueces picadas
*Muestras,
ingredientes y
utensilios que
deben traer los
alumnos por equipo

Evaluacioén final Primer
Ordinario

Mapa integrador de procesos

Analisis de casos cortos

Plataforma Google
Forms

10/nov/2026
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Autoevaluacion dirigida
Evaluacién Google Forms
Comparacion tecnoldgica

Banco de preguntas
tedricas
Dispositivos con
acceso a internet
Guia de estudio del
curso

Aula virtual o enlace
del formulario

Retroalimentacion
alumnos.

Entrega de calificaciones vy
firma por parte de los alumnos.

a los

Revision guiada de resultados
Autoevaluacion estructurada
Comparacion con criterios
técnicos

Retroalimentacion individual

Compromiso de mejora
profesional

Lista de
calificaciones
Formato firma

alumnos

10/nov/2026

VISITAS PROGRAMADAS

Fecha programada

Lugar de la visita Objetivo de la visita de la visita
(dd/mmm/aaaa)
NA NA NA
NA NA NA

EVALUACION DE APRENDIZAJE
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Evaluacion Diagnéstica Métodos de evaluacion Evaluacion Sumativa
Google forms Exposicion ( X)) Exposicion, lectura de
Lectura de articulos ( X)) articulos, 2 examenes
Revision de casos clinicos ( ) parciales, practicas: producto
Trabajo de investigacion (X ) 55% | obtenido, desempefio
Practicas (taller o laboratorio) (X ) técnico, reporte de la
Salidas/ visitas ( ) practica, actitud y trabajo en
Examenes (X ) equipo,
Otros:
40% Examen
Autoevaluacion
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Fellows, P. Tecnologia del Procesado de Alimentos
Principios y Préactica, Editorial Acribia S.A. 22 Edicion.
México; 2017.

Charley, H. Tecnologia de Alimentos Procesos Quimicos y
Fisicos en la preparacion de alimentos, Limusa. México;
2016.

Casp A, Abril J. Procesos de conservacion de alimentos.
Madrid: Ediciones Mundi Prensa; 2003.

Charley, H. Tecnologia de Alimentos Procesos quimicos y
fisicos en la preparacion de alimentos. México: Limusa;
1998.
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la U; 2010.

Desrosier, W. Conservacion de Alimentos. México:
CECSA; 1983.

Profesién o grado y nombre completo del/la Académico/a

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

Q.A. Maria del Carmen Guadalupe Méndez Vega

04/jun/2026

FIRMA DEL/LA ACADEMICO/A

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe/a del Area de Elaboracion y Evaluacion de
Programas Académicos y Control Escolar




