L Venezuela
Gobiemo Bolivariano | .. i soder popuiar N
de Venezuela ra ka Educacion Universi taria 3 "

E‘( AHCHLA NS TSS0N

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA EDUCACION UNIVERSITARIA

PROPUESTA DEL PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN
PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS



Programas analiticos
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UNIDAD CURRICULAR: MATEMATICA

PROPOSITO:
comprender los fundamentos tedricos implicados.

Emplear las matematicas para abordar problemas propios de la ingenieria en el area de alimentos y

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO (0) TRIMESTRE HTE HTP HTI Uuc | CcODIG
INICIAL (@]
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 1 - Inicie la formacién matematica.

e Conjuntos numéricos

- Operaciones en R (Suma, resta, multiplicacion y division)

- Operaciones en Q (Suma, resta, multiplicacion y division de
numeros de fracciones, Simplificacion de fracciones)

- Intervalos

- Valor absoluto

Unidad 2
e Expresiones Algebraicas
- Clasificacién de expresiones algebraicas
- Polinomio: definicion, elementos, operaciones
- Potenciacion
- Productos notables
- Factorizacion

Unidad 3
Radicacion de niumeros reales
- Radicacién (Propiedades, Suma,
division)

resta, multiplicacién y|_

- Raiz de un radical

Desarrolle mediante ejercicios practicos
y tareas dirigidas, incorporando los
métodos matematicos en la busqueda y
solucion de problemas reales y su
aplicacion en la construccibn de
conocimientos y transferencia en otras
areas de saberes.

El profesor asesor facilitard al material
instruccional y desarrollara ejercicios
tipos, los participante en mesas de
trabajo ejecutaran problemas
propuestos de cada unidad con Ila
asesoria del facilitador.

Los participantes expondran de forma

individual la ejecucién de un ejercicio,

Responsable
Corresponsable
Auténomo
Creativo
Seguro
Constante
Tolerante
Emprendedor
Tenaz

Abierto al cambio.




- Racionalizacién

Unidad 4
e Representaciones graficas en el plano cartesiano
- Ecuaciones (definicion, tipos). Representacion
- Inecuaciones (definicion, tipos). Representacién
- Sistema de ecuaciones
- Ecuaciones de las conicas
- Transformaciones lineales

Unidad 5
o Funciones reales de variable real
- Representar funciones en el plano cartesiano
- Determinar su dominio y rango
- Aplicaciones a la ingenieria
- Dominio, rango, paridad, inyectividad y sobreyectividad de
funciones.
- Funciones inversas.
- Algebra de funciones
- Composicién de funciones.
- Problemas sobre funciones aplicados a la fisica y otras
ciencias.
- Funciones trigonométricas, logaritmicas y exponenciales
- Propiedades
- Aplicaciones a problemas de fisica y otras ciencias
(Ecuaciones de desintegracion, radioactividad, intensidad de
corriente, crecimiento de poblacién, depreciacion de equipos,
concentraciones de sustancias en solucion).

Unidad 6
e Limites y continuidad
- Definicién e interpretacibn geométrica

compartiéndolo con las otras mesas de
trabajo garantizandose la disposicion de
planteamientos diferentes por grupos,
esto permitird al profesor asesor
evaluarlo, y al mismo tiempo corregir y|
revisar las debilidades de conocimientos
gque presenta en ese contexto. Se aplical
el aprendizaje aprender haciendo.




- Célculo de limites y determinacion del dominio de
continuidad de funciones
Unidad 7
e Derivacién
- Definicion de derivada
- Interpretacion geométrica
- Calculo de derivadas
- Rectas tangentes y normales a una curva
- Aplicar la derivacién en la resolucion de problemas que
involucren razones de cambio: velocidad, aceleracion,
velocidad de reaccion, aplicaciones econémicas.
- Resolucién de problemas de aplicacion







ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revisién bibliografica de los textos
especializados

- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales

- Discusiones grupales

- Aplicacion de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Exposiciones

Evaluaciones:

- Diagnosticas

- Formativas

- Coevaluaciones

- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnol6gica

Aula de encuentros

RODRIGUEZ, J., D. Pestana, E. Romera, V. Alvarez, (2000).
Curso Préctico de Calculo y Precélculo. lera edicién

GUTIERREZ, G. (2007). RESUELVO PROBLEMAS 1. 12
edicion

CORDERDO, A.; J. HUESO:; E. MARTINEZ; J. TORREGROSA.
(2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE METODOS
NUMERICOS, lera edicion, Editorial Paraninfo

RAMIREZ, V., D. Barrera, M. Pasadas. (2001). Calculo
numérico con Matematica. 12 edicion.

CORDERO A.; J. HUESO; E. MARTINEZ; J. TORREGROSA.
(2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE METODOS
NUMERICOS. lera edicion, Editorial, Paraninfo



http://www.agapea.com/libros/Curso-practico-de-Calculo-y-Precalculo-isbn-8434480301-i.htm

UNIDAD CURRICULAR:

INTRODUCCION A LOS PROYECTOS Y AL PNF

PROPOSITO:

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO: (inicial) TRIMESTRE HTE HTP HTI uc | coODpIGO
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

UNIDAD 1: INTERACCION PARTICIPANTE -

UNIVERSIDAD - COMUNIDAD

e La Universidad Politécnica

como huevo tejido

Institucional de la educacion superior.

Orientaciones Fundamentales- Misién Alma Mater.
Mision =Vision.
Bases Legales.

e Elrol del nuevo participante Universitario

Procesos en los que participa el
inscripcion,  orientacion, asesorias,
estudiantil, evaluacion de los aprendizajes.

Medios y recursos académicos y tecnoldgicos para
uso del participante.

Servicios de bienestar
socioecondmicos, recreativos y de salud.
Medios e instancias de organizacion estudiantil:
reglamentos, asociaciones y federacién de
participantes, representaciones en el gobierno.
Inserciébn en la comunidad: Qué se entiende por

participante:
movilidad

estudiantil:

- Vincule educacién y produccion,
bajo la estrategia de aprender-

haciendo. Hacer, reflexionar y
transformar; que cada logro
académico o] aprendizaje
significativo en el area de

Alimentos y sea un aporte en pro
del desarrollo personal, local y
nacional.

- Desarrolle lecturas, trabajos

individuales y colectivos,
conversaciones y reflexiones en
plenaria, en funcién de un dialogo
creativo y participativo y a través
de la sistematizacion de

Responsable
Corresponsable
Auténomo
Creativo
Seguro
Constante
Tolerante
Emprendedor
Tenaz

Abierto al cambio.




comunidad, abordaje, descripciébn y tipos de
comunidad. El proyecto socio tecnolégico como
nacleo central del PNF.

UNIDAD 2
INDUCCION AL PNFI
e Fundamentacion, Vinculaciones y Retos.
¢ Filosofia del Software Libre.
¢ Disefio Curricular (Nuevo Modelo Académico).
e Administracion del Modelo.
Proceso de insercion y aspectos estudiantiles

UNIDAD 3

LINEA DE VIDA/AUTOBIOGRAFIA
¢ Orientacién para la transformacion.
¢ Orientacion vocacional.
¢ Proyecto de vida — Autobiografia.

UNIDAD 4
APRENDIZAJE COMO FORMACION INTEGRAL
e Técnicas de estudios
- Prelectura.
- Subrayado, esquemas y resimenes.
- Toma de apuntes.
- Elaboracion de fichas.
- Estrategias mnemotécnicas.
- Gréficas.
- Cuadros sinépticos.
- Mapas conceptuales.
- Repaso y elaboracién de preguntas sobre un texto.
- Interpretacion del texto con tus propias palabras

experiencias y conocimientos.

Actualice con tematicas
relacionadas con este mddulo, a
considerar en la dinamica en
aula:

Consumos de riesgos

La sexualidad

La responsabilidad al Volante
Preservacion del medio
ambiente

Una buena alimentacion

El deporte y su beneficio
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(parafrasear).

Trabajo independiente

Administracion del tiempo de estudio.

Ritmo de aprendizaje.

Determinar cuando y dénde estudiar.

Interaccion con otros s y con los coordinadores de la
sede utilizando los diversos medios que estaran a
su alcance.

Estimulo y motivacion para lograr la formacién de
saberes.

Responsabilidad por los resultados del proceso de
aprendizaje dependiendo lo menos posible de las
instrucciones del coordinador.

Habitos de vida saludables

Habitos de vida saludables y nuestro desempefio
como ciudadanos.

Actividades de educacién deportiva y las actividades
recreativas-comunitarias.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje basado en problemas

- Esquemas

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Cuadros sinopticos

- Seminarios

- Talleres

- Interaccion dialdgica participante — facilitador
- Exposicion del facilitador

Précticas formativas

Practicas sumativas

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnol6gica

Aula de encuentros

Adler, J. Mortimer y Van Doren, Charles (2000). Cémo leer
un libro. Una guia clasica para mejorar la lectura, México,
Debate.

Alvarez Angulo, Teodoro (2001). Textos expositivos-
explicativos y argumentativos. Madrid, Octaedro.

Argudin, Yolanda y Luna, Maria (1998). Aprender a pensar
leyendo bien. Habilidades de lectura a nivel superior.
México, Universidad Iberoamericana/Plaza y Valdés Editores.
Balestrini, M. y Lares, A. (2001). Metodologia para la
elaboraciéon de Informes. Caracas: BL Consultores
Asociados.

Danilo Quifiones Reyna .Trabajo independiente (Universidad
Pedagodgica Pepito Tey, Las Tunas, Cuba.) Antecedentes y
perspectivas del trabajo independiente en las
universidades pedagégicas: uha propuesta para su
mejora.
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UNIDAD CURRICULAR:

PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA

PROPOSITO:
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
inicial
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 1 - Responsable

e La sociedad multiétnica y pluricultural.

- Origen cultural de la sociedad venezolana.

- Contexto cultural en la Venezuela actual.

- Caracterizacion de la sociedad venezolana.

- La educaciéon como mecanismo de inclusion

social.

Unidad 2
e Soberania, territorio y petréleo.

La salud en la Venezuela actual.

- La dimension territorial de la soberania.

- Recursos naturales y el
soberania.

ejercicio de la

- La soberania y la explotacién petrolera.
- La soberania y la independencia tecnolégica.
- Politica exterior, soberania en integracién de

Venezuela al contexto mundial.

- Lea materiales propuestos para la

discusion en los encuentros del
grupo de estudio, en relacion a
valores  geograficos, culturales,
politicos, juridicos, histéricos,
sociales economicos de la sociedad
venezolana.

- Evalie trabajos Individuales vy
colectivos  que  propicien la
participacibn en aula en foros,
charlas, conferencias, entre otros.

Corresponsable
Auténomo
Creativo
Seguro
Constante
Tolerante
Emprendedor
Tenaz

Abierto al cambio.
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UNIDAD CURRICULAR:

PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA

PROPOSITO:

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO: | TRIMESTRE: HTE HTP HTI uC CODIGO
inicial
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 3
e Integracion econdmica, desarrollo | - Converse vy reflexione en
endégeno y economia social. plenaria, en funcion al
- EIALCA. dialogo colectivo y
-  EIALBA. participativo.

El ALCA y la propiedad intelectual.
El desarrollo endégeno.

Unidad 4

e Estado democratico-social de derecho y
justicia.

Vision histérica constitucional de
Venezuela.

Dos modelos de democracia: Formal
y profunda.

Democracia participativa.

Derecho a la Informacion.

La comunicacién y la equidad.

El proyecto democratico y la realidad
sociopolitica.

- Elabore notas y registros

escritos de las

experiencias vividas a

través de la unidad
curricular.




15

UNIDAD CURRICULAR:

PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA

PROPOSITO:

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO:
inicial

TRIMESTRE:

HTE HTP

HTI

uc

CcODIGO

CONOCER

HACER

SER /CONVIVIR

Unidad 5

e Conformacién de un Espacio Asociativo.

- Emprendedores.

- Cooperativas y conformacion.

Unidad 6

e Proyecto de Desarrollo Nacional (Simon

Bolivar) 2007 — 2013
- Lineas

Nacion.

Generales del
Desarrollo Econémico y Social de la

Plan de

Desarrolle mediante
sugerencias y
orientaciones que guien
el trabajo de lectura y

escritura de los
participantes,

permitiendo la
motivacién y
sensibilizacion respecto
a los valores
geograficos, culturales,
politicos, juridicos,
historicos, sociales
econémicos de la

sociedad venezolana, a
través de la expresion
oral y escrita, vy la
aplicacion en la
elaboracion de
documentos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje basado en problemas

- Esquemas

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Cuadros sinopticos

- Seminarios

- Talleres

- Interaccion dialdgica participante — facilitador
Exposicion del facilitador

Précticas formativas

Practicas sumativas

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo = Computarizado:
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia
Plataforma Tecnol6gica
Aula de encuentros

Material

Material Instruccional
Ciudadania.
Constitucién de la Republica Bolivariana de Venezuela

Lineas Generales del Plan de Desarrollo Econémico y Social
de la Nacional 2007-2013

Ley de Ciencia, Tecnologia e Innovacion

Decreto 825 sobre Internet como Politica de Estado.
Decreto 3390 sobre uso de  Software
www.softwarelibre.com

Cualquier otro documento oficial que sefiale el rumbo de la
nacion, o la orientacién que se esta planteando para el pais
en los aspectos politicos, sociales, econémicos, territoriales e
internacionales.

Documentos relativos a los Planes Estadales y Municipales de
Desarrollo.

Documentos sobre los Consejos Locales de Planificacion.

sobre Proyecto Nacional y Nueva

Libre.



http://www.softwarelibre.com/
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UNIDA

D CURRICULAR:

CULTURA ALIMENTARIA

PROPOSITO:

Promover el sentido de la identidad y la interculturalidad, ejecutar proyectos sobre patrimonio

natural y cultural, apoyar el pensamiento académico y proporcionar informacién y asistencia técnica

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO:

(Inicial)

TRIMESTRE:

HTE HTP

HTI uc CcODIGO

CONOCER

HACER

SER /CONVIVIR

Alimentacion, estratificacion y

estigmatizacién social

El patrimonio cultural alimentario entre

Europa y América

El papel de la comida

Historia

- La conquista

- Mestizaje culinario

- revolucion ecolégica

- revolucion de los transportes

- la incorporacion de la
refrigeracion y los enlatados.

- revolucion biolégica

- La globalizacion

Efectos en la nutricion

Hoy, ¢por gué comemos lo que

comemos?

Futuro

Cultura nacional, regional y local

El uso y apropiacion de la practica

alimentaria

Cultura Alimentaria y Vinculacion

Comercial

- Establece e instrumenta
reglas claras y equitativas para el
intercambio de productos
ofertados por la sociedad rural,
en el mercado interior

- Procura una, mayor
articulacion de la produccion
primaria con los procesos de
comercializacion y
transformacion, asi como elevar
la competitividad del sector rural y
de las cadenas productivas del
mismo

- Favorece la relacion de
intercambio de los agentes de la
sociedad rural

- Induce la conformacion de la
estructura productiva y el sistema
de comercializacion que se
requiere para garantizar el abasto
alimentario, asi como el
suministro de materia prima para
la industria del Distrito Federal

- Reflexiona sobre lo que somos

- Enriguece y engrandece nuestro
sentido de pertenencia a nuestra
cultura nacional, regional y local.

- Refiere al comercio como la
comunicacion y relacién de factores
en la actividad de la distribucion de
los productos a través de diversos
canales, abarcando las
transacciones necesarias para la
transferencia de propiedad que
implica la adquisicion de un bien.

- Fomenta la consolidacién vy
modernizacion de los procesos de
produccion y comercializacion de los
productos elaborados por
productores  rurales, artesanos



http://aof.revues.org/index6432.html#tocfrom1n1
http://aof.revues.org/index6432.html#tocfrom1n1

18

El trueque

Intermediarios

Empresas familiares y de grupos
organizados

Normas nacionales e internacionales
sobre alimentacién

La soberania alimentaria

Factores que influyen en el desarrollo
alimentario

Econémicos
Politicos
Sociales
Religiosos
Bioldgicos

Patrén particular de alimentacion y de
intercambio

Avances tecnoldgicos

Métodos y técnicas de preparacion,
produccion y consumo

Programas gubernamentales

Propicia un mejor abasto de
alimentos

Evita las practicas
especulativas, la concentracion y
el  acaparamiento  de los
productos  agropecuarios  en
perjuicio de los productores y
consumidores.

Estimula el fortalecimiento
de las empresas
comercializadoras y de servicios
de acopio y almacenamiento de
los sectores social y privado, asi
como la adquisicion y venta de
productos ofertados por los
agentes de la sociedad rural

Induce la formacion de
mecanismos de reconocimiento,
en el mercado, de los costos
incrementales de la produccion
sustentable y los servicios
ambientales

Fortalece el mercado interno
y la competitividad de Ila
produccion estatal.

indigenas, migrantes y familias de
migrantes, con el apoyo Institucional
a proyectos para el desarrollo
economico y mercadoldgico, que
permitan su incorporacion a los
mercados locales, nacionales e
internacionales.

Reconoce el valor patrimonial
de las cocinas tradicionales.
Promueve vy difunde la cultura y los
valores  nutricionales de los
productos agricolas

Apoya proyectos de Ferias
representativas de las entidades
rurales

Promueve ferias artesanales y
reconocer el valor patrimonial de las
tradiciones con base en el
conocimiento que aportan los
pueblos
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Dindmica de grupos
Estudio de casos practicos
Nucleo generadores
Practicas de laboratorio
Conversatorios

Dinamica de grupos
Demostraciones
Seminarios

Talleres

Presentaciones y discusiones de equipos de
trabajo

Trabajos de investigacion

Evaluacion diagndstica
Evolucién formativa
Pruebas orales y escritas
Informes

Analisis de contenidos
Autoevaluacion
Coevaluacién
Tedrico-practico

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora

Video beam

Calculadora

Carteleras

Textos

Reactivos y sustancias

Material de laboratorio

Laboratorio equipado para los diferentes analisis
internet

ALVAREZ M, (2007). La patrimonializaciéon alimentaria
entre la reivindicacién y la reexotizacion de la diversidad
cultural, Porto Alegre.

BERTRAN M, 2005, Cambio alimentario e identidad de los
indigenas mexicanos, Universidad Nacional Autbnoma de
México, México.

ALVAREZ, M. y MEDIAN, F. XAVIER ICARIA (2009).
Identidades en el plato: el patrimonio cultural alimentario
entre Europa y América. lera Edicién, Editorial Plaza
edicion: BARCELONA



http://www.casadellibro.com/libros/alvarez-marcelo-e/alvarez32marcelo2e1
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TRAYECTO |
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UNIDAD CURRICULAR: MICROBIOLOGIA

PROPOSITO: Proporcionar al estudiante los conocimientos suficientes para discernir los riesgos microbiol6gicos
potenciales en los distintos tipos de alimentos y para establecer las medidas pertinentes para asegurar la calidad
microbioldgica del producto

BLOQUE: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

OBJETIVO BLOQUE: Determinar la calidad microbiolégica de los alimentos en las unidades de produccion, conservacion,
transformacién, almacenamiento y distribucion con el fin de garantizar su inocuidad y salubridad.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
I Il 70 66 3.6 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

— Calidad de alimento desde el
punto de vista microbiolégico
en las unidades de produccion,
conservacion, transformacion,
almacenamiento y distribucion
de alimentos.

— Microorganismos alterantes vy
patdgenos responsables de la
calidad microbiolégica de los
alimentos.

Identifigue y numeracion de los
microorganismos  importantes
en los alimentos, conociendo
sus caracteristicas principales y
Su interaccion con los alimentos
(Sustrato) y su repercusion en
el consumo alimentario.

Detecte la presencia de los
microorganismos alterantes y
patbgenos asi como las
caracteristicas de calidad en los
alimentos.

Reconoce los métodos de aislamiento
de los microorganismos contenidos en
los alimentos con una actitud positiva,
creativa y constructiva, desarrollando
habilidades y destrezas en la
apreciacion y aplicacibn con sentido
ético, humanista y responsable.

Adquiere los conocimientos tedricos-
practicos, asi como actitudes de
participacién, creatividad y habilidades
en la identificacion de las principales

alteraciones de los alimentos
empleandolos con compromiso,
responsabilidad y orden.
— Indicadores de inocuidad vy Detalle los fundamentos de la
calidad sanitaria en los conservacion de los alimentos y - Adquiere el conocimiento tedrico-
alimentos. estima la vida de anaquel, asi practico con una actitud positiva,

como las ventajas y desventajas

creativa y constructiva, desarrollando
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Garantia de la calidad
microbiolégica de alimentos.
Valores microbiolégicos de
referencia. Normas y criterios
microbiolégicos. Bases legales
que rigen a la microbiologia de
alimentos a nivel nacional e
internacional.

Microorganismos
contaminantes de: aguas,
bebidas, carnes, lacteos, frutas
y vegetales, cereales vy
oleaginosas.

Higiene en las unidades de
produccion, conservacion,
transformacion,

almacenamiento y distribucion
de alimentos. Normas de
higiene relativas a los
productos alimenticios.
Sistemas de andlisis de

de cada uno de los métodos de
conservacion que garanticen la
calidad de los alimentos vy de
los procesos de produccion.

Reconozca las  normativas
legales vigentes que rigen la
calidad microbiolégica de los
alimentos en los procesos
productivos y su distribucion.

Identifique y analice los factores
de contaminantes en los
diferentes alimentos para
determinar su calidad
microbiologica.

Analice los peligros y puntos
criticos de control asociados
con manipuladores, ambientes,
superficies, equipos, materias
primas, producto en proceso y
producto terminado en las
unidades de produccién.

Reconozca y aplica los
diferentes métodos de limpieza

habilidades y destrezas en la
descripcion de los fundamentos de la
conservacion y la calidad de los
alimentos con sentido ético moral vy
humanistico.

Reflexiona sobre la garantia de la
calidad microbiol6gica de los alimentos
considerando las bases legales
nacionales e internacionales.

Afianza el conocimiento tedrico practico
de los microorganismos vehiculizados
por los diferentes tipos alimentos con
una actitud critica y responsable para
determinar la aceptacion o rechazo de
los alimentos a fin evitar las
enfermedades de origen alimentario.

Obtiene los aprendizajes tedrico-
practicos con una actitud positiva,
creativa y constructiva, desarrollando
habilidades y destrezas en el andlisis
de los peligros y la determinacion de los
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peligros y puntos criticos de
control. Métodos de limpieza y
desinfeccion; tipos de
Desinfectantes.

Importancia de la utilizacién de
los microorganismos y enzimas
en la produccién de alimentos.

Toma de muestra
microbioldgica y Programas de
muestreo.

y desinfeccion e identifica los
tipos de desinfectantes.

Utilice la informaciéon tedrico
practico para determinar puntos
criticos y analizar los riesgos en
empresas del sector publico y
privado.

Procure la utilizacibn de
microorganismos y enzimas
beneficiosas en la produccién
de alimentos 'y  nuevos
productos en empresas del
sector publico y privado.

Aplique los diferentes métodos
de toma de muestras de
alimentos para el andlisis
microbiologico segun las
normativas establecidas.

puntos criticos, con sentido ético moral,
responsable y humanistico.

Dimensiona los diferentes métodos de
limpieza y desinfeccion en las
empresas del sector publico y privado
para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.

Internaliza los programas de
saneamiento como parte importante de
las normas de Buenas Practicas de
Fabricacién

Enriguece el conocimiento tedrico
practico con la investigacion vy
produccibn de nuevas alternativas
alimenticias con el uso de
microorganismos y enzimas
beneficiosos incorporando los saberes
populares.

Fomenta la utilizacion efectiva de
métodos de muestreo para el analisis
microbiol6gico tanto en la investigacion
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| como en la produccion de alimentos. |

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje basado en problemas

Dindmica de grupos

Estudio de casos practicos

Nucleo generadores

Practicas de laboratorio y Conversatorios

Dinamica de grupos y Demostraciones

Seminarios y Talleres

Presentaciones y discusiones de equipos
de trabajo

Trabajos de investigacion

Interaccién dialégica participante —
facilitador

Exposicion del facilitador y de participantes

- Evaluacion diagndstica
- Evolucién formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Analisis de contenidos
- Autoevaluacion

- Coevaluacion

- Tedrico-practico

- Informes

- Andlisis de contenidos
- Toma de muestras

- Cuestionarios.

- Trabajos Escritos

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Unidades de produccién

- Calculadora

- Laboratorio equipado para los diferentes
analisis

- Textos

- Reactivos y sustancias (Medio de Cultivos)

- Material de laboratorio

- Internet

- Areas fisicas para el desarrollo de
proyectos

Frazier W.C. y Westhoff D.C. (1993). Microbiologia de los Alimentos.
Editorial Acribia. Zaragoza.

Doyle,M.P(2000) Microbiologia de Alimentos. Edit. Acribia.

ICMSF (N/P). Ecologia Microbiana de los Alimentos. Volumen | Y Il
Editorial Acribia. Zaragoza.

ICMSF (N/P). Microorganismos de los alimentos. Volumen | Y Il
Editorial Acribia. Zaragoza.

Fernandez Escartin, E (2000) Microbiologia e inocuidad de los
alimentos. Universidad autbnoma de Querétaro, México.

Jay, J.M. (2002). Microbiologia Moderna de los Alimentos. Edit.
Acribia

M.R. Pascual A. y Calder6n V. (2000). Microbiologia alimentaria:
metodologia analitica para alimentos y bebidas. Editorial Diaz de
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Santo. Madrid.

TABASCO.

— Guzman, R .(2008). Microbiologia de los Alimentos, Villahermosa,

UNIDAD CURRICULAR:

MICROBIOLOGIA

PROPOSITO:

General enfocado hacia la Microbiologia de Alimentos.

Conocer las caracteristicas generales de los microorganismos y las técnicas del laboratorio de Microbiologia

BLOQUE:

MICROBIOLOGIA GENERAL

OBJETIVO BLOQUE:

Aplicar las técnicas para el cultivo, aislamiento, identificacion y numeracién de microorganismos,

conociendo las caracteristicas generales de los microorganismos (morfologia v fisiologia) para aplicar estos aspectos en

Microbiologia de Alimentos.

TRAYECTO: | | TRIMESTRE: | HTE HTP HTI uc CODIGO
70 66 3.6 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Tipos de microorganismos: Sus
caracteristicas especiales y lugares
de vida.

- Morfologia y ciclos biolégicos de
los microorganismos: Bacterias.
Hongos. Los protozoos, y mohos
Mucoso0s. Los virus.

- Grupos Principales de bacterias

- Técnicas necesarias para
desenvolverse en un Laboratorio de
Microbiologia

Aplique la preparacion vy la
esterilizacion de medios de cultivos

Aplique preparacion, fijacion y
coloracién simple de frotis.

Aplique tinciones de Gram y
tinciones selectivas

Aplique métodos de cultivos y
manejo de bacterias

Aplique los métodos de cultivo
y descripcién morfolégica de
hongos.

Socializa la importancia de la
Microbiologia

Concientiza la importancia de controlar
la presencia de los microorganismos
gue nos rodean.

Internaliza la existencia de mohos y
levaduras como microorganismos que
pueden ser perjudiciales o beneficiosos.

Aprovecha conocimientos sobre mohos
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Fisiologia y metabolismo de los
microorganismos:

Quimica de los microorganismos.

Metabolismo.

Nutricién.

Crecimiento.

Cambios de fase, diferenciacion
y reproduccion.

Supervivencia, letargo, senectud
y muerte.

Ecologia de los
microorganismos:

Microbiologia del suelo.

Microbiologia del aire y del agua.

Los microorganismos y plantas.

Los microorganismos y los
animales.

Microbiologia de los alimentos y
de otros productos comerciales.

Fermentaciones industriales.

Biotecnologias

Algunas técnicas utilizadas en el
estudio de los microorganismos.

ETAS (origen biol6gico)

BPF y otras normativas.

Aplique pruebas de
diferenciacion bioquimica.

Aplique métodos de
cuantificacién de microorganismos.

Aplique el efecto del pH y la
temperatura en el crecimiento
microbiano.

Aplique la actividad del agua
en el crecimiento microbiano.

Apligue curva de crecimiento
microbiano

Propague conocimientos para
la formacion de Manipuladores de
alimentos.

Diferencie una infeccion de
una intoxicacion

Sefale ejemplos de
microorganismos que producen
infeccion 6 intoxicacion bacteriana.

Conozca la importancia de las
ETAS para evitar contaminacién en
la elaboracion de un alimento en las
unidades de produccién social

Estudie el establecimiento de
programas de sanitizacién en una
unidad de produccion social

Conozca los procedimientos
de limpieza de areas, equipos y
utensilios en la elaboracién de
alimentos.

Conozca las técnicas de
desinfeccion utilizadas en la

y levaduras como medidas preventivas

Internaliza la existencia de las bacterias
como fuentes de contaminacién de
alimentos

Internaliza los grupos principales de
bacterias y su importancia en la
Microbiologia de Alimentos

Internaliza los diferentes equipos e
instrumentos de un Laboratorio de
Microbiologia

Internaliza las diferentes pruebas
bioguimicas que permiten el
reconocimiento de especies bacterianas

Realiza calculos de recuento bacteriano

Internaliza los factores intrinsecos y
extrinsecos que afectan el crecimiento
bacteria

Aprovecha conocimientos sobre
enfermedades de transmision
alimentaria como medidas preventivas

Establece medidas preventivas para
evitar intoxicaciones o infecciones
producidas por los alimentos.

Internaliza el concepto de sanitizacion y
desinfeccibn como norma importante en
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elaboracion de alimentos

Compare los diferentes
agentes quimicos utilizados para la
limpieza y desinfeccion de areasy
equipos

Conozca las técnicas de
desinsectacion y desratizacion

Compare los diferentes
agentes quimicos permitidos para
controles de plagas.

la elaboracién de alimentos

Establece programas de saneamiento y
desinfeccion en las unidades de
produccion social

Internaliza que los programas de
saneamiento son parte importante de
las normas de Buenas Practicas de
Fabricacién

Internaliza el concepto de
desinsectacion y desratizacién como
norma importante en la elaboracion de
alimentos

Establece programas de desinsectacion
y desratizacién en las unidades de
produccién social

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Dindmica de grupos

- Estudio de casos practicos
- Nucleo generadores

- Practicas de laboratorio

- Conversatorios

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Seminarios y Talleres

Evaluacién diagnostica
Evolucion formativa
Pruebas orales y escritas
Informes

Anadlisis de contenidos
Autoevaluacion
Co-evaluacion
Tedrico-practico
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Presentaciones y
discusiones de equipos de
trabajo

Trabajos de investigacion

Ensayos y Uso de software

Recoleccién de muestras
en campo y trabajo en
laboratorio

- Cuestionarios.

- Guias de entrevista

- Trabajos Escritos

- Matrices de Registro.

- Mapas Conceptuales.

- Juegos Ludicos: Dameros, Acrostigramas y otros.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica,
marcadores y borrador.

Computadora y Video
beam

Calculadora

Carteleras y Textos

Reactivos y sustancias

Material de laboratorio

Laboratorio equipado para
los diferentes analisis

Internet

Transporte (comunidad)

Areas fisicas para el
desarrollo de proyectos

- Adams,M.R. (1997) Microbiologia de los Alimentos.Edit. Acribia.

- Brooks,G. Microbiologia .

- Carpenter, P. Microbiologia

- Cuadernillo para unidades de Produc. Inst. Nac.| de Tecnologia Industrial. INTI 2003

- Doyle,M.P(2000) Microbiologia de Alimentos. Edit. Acribia.

- HAWKER, L.E. D.Sc., Ph.D. Profesor de Micologia. LINTON, A.H. M.Sc., Ph.D.
Profesor de Bacteriologia (1964) Elementos de microbiologia general
(introduccién ala biologia de los microorganismos)

- Fernandez Escartin,E(2000) Microbiologia e inocuidad de los alimentos. Universide
autébnoma de Queretero, México.

- Frazier,W.C. (2003) Microbiologia de los Alimentos. 4ta Edicion. Edit. Acribia.

-ICMSF (1968) Microorganismos de los alimentos. Edit. Acribia.

- Jay, J.M. (2002). Microbiologia Moderna de los Alimentos. Edit. Acribia

- SCHLEGEL . Microbiologia General Ciencia y Naturaleza . Editorial: Omega (Espari
- Wesley,A.V. (1992). Microbiologia. Basica. 7ma Edicion. Edit. Acribia

UNIDAD CURRICULAR:

MICROBIOLOGIA

PROPOSITO: Establecer criterios microbiolédgicos (especificaciones y estandares), asi como de métodos
efectivos para su deteccion y enumeracién, produccion de alimentos y las buenas practicas de fabricacién y manipulacién, y en
un completo conocimiento de los factores envueltos en la contaminacién microbiana y la determinacién de las enfermedades,
ademas de velar por la calidad e inocuidad de los alimentos que consumen.

BLOQUE: BIOLOGIA

OBJETIVO BLOQUE: Comprender procesos biol6gicos como el biodeterioro acercando a los mismos, de una manera clara



http://www.lsf.com.ar/resulta.aspx?key=SCHLEGEL&criterio=ae
http://www.lsf.com.ar/temas/cienciaynaturaleza.html
http://www.lsf.com.ar/resulta.aspx?key=Omega%20%28España%29&editorial=Omega%20%28España%29
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y concisa, los conceptos biolégicos elementales en el area de alimentos.

TRAYECTO: | TRIMESTRE: | HTE HTP HTI ucC CODIGO
70 66 3.6 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Fotosintesis, respiracion y Maneje frutas y hortalizas - Valore la importancia de la
fermentacion. en las etapas de precosechay fotosintesis, respiracion y

Fisiologia pos cosecha.
- Factores previos a la cosecha que

inciden en el manejo postcosecha
- Factores ambientales

- Factores de cultivo

La maduracion (Maduracion y madurez)

indices de cosecha

- Interpretacion de algunos indices

- Consecuencia de una recoleccién en
época inadecuada

Manejo postcosecha

- Acondicionamiento

- Enfriamiento

- Almacenamiento

- Tratamiento durante la

cosecha, asi como también
postcosecha, para evitar
deterioros perjudiciales para su
transformacion.

Conozca el potencial hidrico
de la planta y los factores para
determinarlo: la humedad del
suelo, que controla el suministro
de agua y la transpiracién que
gobierna la pérdida de agua.

Determine el manejo de
especies en la postcosecha y
que permita ofrecer soluciones
que garanticen a los
consumidores, comercializadores
y productores, la disponibilidad
de frutas que compitan con éxito
sostenido en los mercados
nacionales.

Conozca la normativa
existente sobre bienestar animal,

fermentacion, como parte del
aprendizaje para ser
intercambiado en sus
comunidades.

Desarrolle un plan con la
comunidad mediante un
intercambio de saberes, sobre
el manejo de la postcosecha,
para mantener la soberania y
seguridad alimentaria de la
localidad o region.

Valore el conocimiento sobre el
comportamiento de los
vegetales durante el traslado
antes de ser procesado.

Valore la importancia de las
buenas practicas de manejo de
los animales antes y durante su
beneficio, aplicadas en la
localidad o regién y su influencia
en la obtencion de la carne de
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comercializacion
- Transporte

Transpiracion

- Naturaleza de la transpiraciéon

- Formas de transpiracion

- Factores que afectan la transpiracion

Manejo de animales previo al sacrificio
0 matanza.

Normativas sobre:

- Bienestar de los animales en la granja
- Vacuno
- Porcino
- Aves

Proteccién de los animales durante su
transporte.

Proteccién de los animales en el
momento de su sacrificio

Agentes que pueden causar
enfermedades por medio de los
alimentos (ETAS)

Factores contribuyen a los brotes
alimentarios

su afectacion a todas las fases
de la produccion: la produccién,
el transporte y el sacrificio.

Conozca las politicas o
normas en materia de
agricultura, pesca, transporte,
mercado interior, investigacion y

desarrollo tecnoldgico y espacio.

Conozca las causas de la
intoxicacion alimenticia.

Conozca los mecanismos
de transmision de las
enfermedades transmitidas por
los alimentos.

Identifique los peligros
microbianos de transmision
alimentaria.

Analice los peligros
parasitarios de transmision
alimentaria.

buena calidad para la
comunidad.

Valore al medio ambiente como
parte del todo donde se
desenvuelve.

Intercambie saberes en su
comunidad sobre enfermedades
transmitidas por alimentos y
cdmo prevenirlas.



http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art6
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art7
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art7
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art8
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art9
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art10
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art12
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art12
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art13
http://www.mapa.es/es/ganaderia/pags/bienestar/granja.htm#art13

- Donde se producen los brotes
alimentario

- Alimentos que vehiculan los brotes
alimentarios

- Reglas basicas de seguridad

alimentaria:

- Temperatura

- Limpieza

- Separacion de alimentos para
evitar la contaminacién cruzada

- La compra de los alimentos y su

transporte

- Establecimientos de alimentacion

- Vendedores de alimentos

- Exposicion de los alimentos

- Informacion y etiquetado de los
alimentos

- La compra de los alimentos

- Eltransporte de los alimentos

- Alimentos transgénicos

Valorice los peligros
guimicos de transmisién
alimentaria.

Adopte normas comunes a
escala comunitaria hacia una
mayor seguridad alimentaria.

Conozca la legislacion de
proteccion de la vida y la salud
de las personas, teniendo en
cuenta el bienestar de los
animales, los aspectos
fitosanitarios y el medio
ambiente.

Conozca los productos
transgénicos implicaciones
éticas, econdémicas y politicas
sobre su consumo e impacto al
medio ambiente.

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Dinamica de grupos

- Estudio de casos practicos

- Ndcleo generadores

- Practicas de laboratorio

- Conversatorios y Dinamica de grupos
- Demostraciones

- Evaluacion diagnéstica

- Evolucién formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Analisis de contenidos

- Autoevaluacion
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Seminarios y Talleres

Presentaciones y discusiones de equipos
de trabajo

Trabajos de investigacion

- Coevaluacion
- Teorico-practico

RECU

RSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. GARCIA 1. (2008). Alimentos seguros. Guia basica sobre seguridad
- Computadora alimentaria. Nutricion. Ediciones Diaz de Santos S.A. (Madrid, Espafia)
- Video beam - PARRA F. y José Hernandez (2007). Fisiologia pos cosecha de
- Carteleras frutas y hortalizas. lera edicion, Editorial: Universidad de Colombia
- Textos Facultad de Ingenieria

Reactivos y sustancias

Material de laboratorio

Laboratorio equipado para los diferentes
analisis

internet

- LEE, B.H. (2000). Fundamentos de biotecnologia de los
alimentos. lera Ediciéon

- Rogelio Ocampo, Luz Amalia Rios, Luz Adriana Betancur J.
(2008). Curso practico de quimica organica. Enfocado a biologiay
alimentos. Editorial: Universidad de Caldas

- V.V.AA. (1999).Introduccién a la fisiologia y manipulacion
poscosecha de frutas, hortalizas y plantas ornamentales. 2da
Edicion, ACRIBIA EDITORIAL

- GIL SALAYA, GONZALO F.(2001). Fruticultura. Madurez de la
fruta y manejo poscosecha: fruta de c limas templado y subtropical y
uva de vino. Universidad catolica de chile. 12 Edicion.

- GONZALEZ, M. (2009).Alimentos transgénicos. 12 Edicion.
Editorial JAEN



http://www.casadellibro.com/libros/gil-salaya-gonzalo-f/gil2salaya32gonzalo2f1
http://www.casadellibro.com/libros/gonzalez-caballero-m/gonzalez2caballero32m1
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UNIDAD CURRICULAR: ANALISIS FISICO - QUIMICOS DE ALIMENTOS

PROPOSITO: Conocer la composicién de los alimentos, cuantificacion de determinados nutrientes o
contaminantes, parametros que informan su calidad o de la presencia de determinados contaminantes para la gestion de la
calidad y la seguridad de los mismos, ademas de la interpretacion de los resultados, en la investigacion y en la resolucién de
problemas relacionados con la quimica de los alimentos.

BLOQUE: ANALISIS DE ALIMENTOS

OBJETIVO BLOQUE: Facilitar al participante las herramientas necesarias para realizar determinaciones fisico — quimicas
cualitativas y cuantitativas de los principales constituyentes y contaminantes de los alimentos, ademas de interpretar resultados
bajo las normas establecidas, que aseguren la calidad en la produccién, transformacién y almacenamiento de alimentos,
considerando al medio ambiente.

TRAYECTO: | | TRIMESTRE: 1l HTE HTP HTI ucC CODIGO
60 48 12 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
1. Introduccion al Andlisis de Alimentos: Conozca las caracteristicas de un - Valora la importancia de la
- Generalidades sobre la composicion de | alimento genuino, alterado, aplicacién del analisis de alimentos
los alimentos. adulterado y falsificado para su para el aseguramiento de la calidad de
- Importancia del Analisis de Alimentos. | diferenciacion. los mismos, a nivel de pequefias,
- Alimentos: genuino, alterado, Seleccione los andlisis segun el medianas y grandes unidades de
adulterado y falsificado. tipo de muestra. produccién.
- Tipos de anélisis Conozca las distintas normativas
- Normativas legales vigentes nacionales | legales vigentes en la industria de - Manifiesta actitud selectiva de
e internacionales. alimentos. los andlisis fisico-quimicos segun el
- Analisis de Alimentos y Medio tipo de alimentos.
Ambiente. Determine las caracteristicas
2. Determinaciones fisico-quimicas generales | organolépticas de los alimentos. - Aprecia el trabajo en equipo.
aplicables a los alimentos y derivados: Prepare muestras de alimentos
segun el tipo de andlisis a realizar. | - Presenta en forma clara y
2.1 - Caracteristicas Organolépticas Apligue las técnicas para las responsable los resultados obtenidos
determinaciones fisico-quimicas del analisis fisico-quimico realizado a
2.2 - Determinaciones Fisicas generales a los alimentos y los alimentos.
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2.3

3.

4.

Humedad
Cenizas
Sélidos Totales
pH

Fibras

Fosforo

Calcio

Determinaciones Quimicas
Cloruros
Acidez Titulable
AzUcares
Grasas
Proteinas

Determinaciones fisico-quimicas
especificas aplicables segun el grupo de
alimentos y sus derivados:

Leche

Frutas y Hortalizas

Cereales, Leguminosas y Oleaginosas

Carnes y Productos marinos

Huevos

Grasas y aceites

Bebidas alcoholicas

Agua

Manejo de desechos sélidos y liquidos
para la conservacion del ambiente.

derivados, a través de précticas de:
- Humedad, cenizay sélidos
totales.

- pH y acidez titulable.

- Azlcares

- Grasas

- Proteinas

- Fibras

- Minerales como: Cloruros, fésforo
y calcio.

Aplique las técnicas para las
determinaciones fisico-quimicas
especificas segun el grupo de
alimentos y sus derivados, a través
de practicas para:

- Leche y sus derivados

- Frutas, hortalizas y sus derivados.
- Cereales y sus derivados.

- Carnes y sus derivados

- Productos marinos y sus
derivados.

- Fisico-quimico de huevos y sus
derivados.

- Fisico-quimico de grasas y
aceites.

- Fisico-quimico de bebidas
alcohdlicas.

Aplique técnicas para el manejo de
desechos en el laboratorio, de
acuerdo con las normativas
vigentes establecidas nacionales e
internacionales.

Analiza objetivamente los
resultados obtenidos para presentar
sus conclusiones.

Manifiesta responsabilidad
social respecto a la inocuidad y
calidad nutricional de los productos
alimenticios.

Presenta en forma clara y
responsable los resultados de las
asignaciones: proyectos, informes,
seminarios y/o actividades
desarrolladas en las sesiones
tedrico-practicas, de acuerdo a las
Normas legales establecidas
nacionales e internacionales.

- Valora el medio ambiente.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje basado en problemas

- Estudio de casos

- Précticas de laboratorio

- Esquemas

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Cuadros sinopticos

- Seminarios

- Talleres

- Resolucién de ejercicios

- Interaccion dialégica participante — facilitador
- Exposicion del facilitador y de participantes

Evaluacion diagndstica
Evaluaciéon formativa
Pruebas orales y escritas
Informes

Analisis de contenidos
Autoevaluacion
Coevaluacién

Lista de cotejo

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. - ADRIAN, Jy otros. (2000). Analisis Nutricional de los
- Computadora Alimentos. Primera Edicion. Editorial Acribia.
- Video beam - AOCS. (2001). Official Methods and Recommend Practices
- Calculadora of the American Oil Chemist’s Society. 6ta. Edicion.
- Laboratorio equipado para los diferentes analisis - COVENIN. Normas Venezolanas.
- Internet - INN. (2001). Tabla de Composicion de los Alimentos para
- Textos uso Préctico. Publicacion N° 54.

KIRK R. S, R Sawyer y H. Egan. (2000). Composiciony
Analisis de los Alimentos. lera Edicion, Editorial Cecsa.
NIELSEN, S. (2007). Andlisis de Alimentos, Manual de

Laboratorio. Primera edicion. Editorial Acribia.




37



38

UNIDAD CURRICULAR:

ANALISIS FISICO-QUIMICOS DE LOS ALIMENTOS

PROPOSITO: Aplicar los andlisis fisico-quimicos a los Alimentos para la aplicacion de practicas de fabricacion
(BPF)
BLOQUE: ANALISIS INSTRUMENTAL

OBJETIVO BLOQUE:

Estudiar el fundamento, funcionamiento y aplicacion del instrumental que permite analizar de

alimentos a nivel de los eslabones de la cadena alimenticia (conservacion, procesamiento, transformacion y distribucion).

TRAYECTO: | TRIMESTRE: 1 HTE HTP HTI ucC CODIGO
60 48 12 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
1. Importancia del Andlisis Instrumentalenla | - Aplique las técnicas de
Industria de Alimentos. refractometria y polarimetria en - Valorar la aplicacion de las
2. Efectos fisicos relacionados con la el laboratorio a materias primas, técnicas de andlisis instrumental
naturaleza de la luz como refractometria y muestras en proceso y producto en el laboratorio, incluyendo
polarimetria. terminado. calibracion y funcionamiento del
3. Aplicacion de la espectroscopia de - Explique el funcionamiento equipo.
absorcion en muestras de alimentos y y aplicacion de la espectroscopia - Medio ambiente.
elementos de otra naturaleza. de absorcion en la industria de
4. Aplicacion de potenciometria, alimentos.
conductimetria y electroquimica. - Apligue las técnicas de
5. Analisis de los principios de la potenciometria, conductrimetria y
cromatografia y su aplicacién en la electroquimica.
instrumentacion guimica. - Analice los principios y
6. Medio ambiente aplicaciones de las técnicas de
7. Analisis sensorial de alimentos. cromatografia.
Instrumentos del andlisis. - Conozca las distintas
8. Nuevas tecnologias de analisis normativas legales vigentes en la
instrumental cualitativo y cuantitativo. industria de alimentos y
9. Normativas legales vigentes nacionales e elementos de otra naturaleza.

internacionales.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Tutoria permanente

Evaluaciones tedricas y practicas en laboratorio
Revisién bibliografica

Producciones escritas y orales.

Evaluaciones:

- Diagnosticas

- Formativas

- Coevaluaciones

- Autoevaluaciones

- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucién de problemas

- Andlisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacion de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

DOUGLAS, S; James Holler, Timothi Nieman(2000).
Analisis Instrumental. 5ta. Edicion, Editorial McGRAW -
HILL/INTERAMERICANA DE ESPANA, S.A.U.

SKOOG & Holler. (2000). Analisis Instrumental. 5ta
Edicion, Editorial Acribia, Espafa.

SIERRA, I. (2008). Practicas de Analisis Instrumental.
lera Edicion. Editorial Plaza edicion Madrid Espafa



http://www.casadellibro.com/libros/sierra-isabel/sierra32isabel
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UNIDAD CURRICULAR:

ANALISIS FISICO - QUIMICOS DE ALIMENTOS

PROPOSITO:

BLOQUE:

QUIMICA ANALITICA

OBJETIVO BLOQUE:

aplicar métodos e instrumentos necesarias para realizar determinaciones fisico — quimicas cualitativas

y cuantitativas de los principales constituyentes de los alimentos que aseguren la calidad en la produccién, transformacion y
almacenamiento de alimentos, considerando al medio ambiente.

TRAYECTO: | | TRIMESTRE: | HTE HTP HTI ucC CODIGO
60 48 12 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Las unidades de medicién - Utiliza unidades de medicion y la | - Responsabilidad relacionadas o
- Diluciones estequiometria en reacciones no con la unidad de formacion.

- Concentracioén de diluciones

- Estequiometria

- pHy pOH

- Normas COVENIN

- La quimica Analitica

- Métodos de analisis cualitativos y
cuantitativos

- Etapas del andlisis cuantitativo

- Importancia de la quimica analitica
en el andlisis de alimentos.

- Factores gravimétricos

- Sobresaturacion y formacién de
precipitados

- Métodos volumétricos por: Acido-
Base, Redox, Precipitacion, Formacion
de Complejos.

- Andlisis gravimétrico por:
Volatilizacién y Precipitaciéon

guimicas que ocurran en las etapas
de conservacion, recepcién y
transformacion de alimentos.

- Realiza determinaciones de pH
en diferentes muestras de alimentos.

- Aplica los principios de la
gquimica analitica para el analisis de
muestras en las unidades de
conservacion, recepcion y
transformacion de alimentos.

- Aplica los principios de la
agroecologia para el analisis quimico
de los alimentos.

- Realiza andlisis volumétricos a
diferentes muestras de alimentos e
interpreta los resultados con las
normas COVENIN.

- Aplica los métodos gravimétricos
en el andlisis de alimentos e
interpreta los resultados bajo las

- Trato amable y cortés.

- Toma conciencia de la
importancia de las normas COVENIN
y las unidades de medida para la
preparacion de soluciones de uso
comun en las empresas productivas
socialistas.

- Actitud critica en el analisis de la
informacion

- Aumenta las destrezas en el
manejo del potenciémetro.

- Respeto por las opiniones de
otros.

- Valora la importancia de los
diferentes componentes quimicos
presentes en una muestra, al
comparar los resultados con los
establecidos en las normas
COVENIN.

- Mejora la capacidad de
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normas COVENIN. reconocimiento e interpretacion de la

composicion fisico-quimica en el
procesamiento y distribucion de
alimentos.

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Dinamica de grupos

- Estudio de casos practicos

- Ndcleo generadores

- Practicas de laboratorio

- Conversatorios

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Seminarios

- Talleres

- Presentaciones y discusiones de equipos de
trabajo

- Trabajos de investigacion

- Evaluacion diagnéstica

- Evolucién formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Analisis de contenidos

- Autoevaluacion

- Coevaluacion

- Teorico-practico

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. - SKOOG, D., West, F. y otros (2005). Fundamentos de
- Computadora Quimica Analitica. 8va Edicion. Editorial Thomson Paraninfo.
- Video beam - SILVA, My J. Barbosa. (2002). Equilibrio idbnicos y sus
- Calculadora aplicaciones analiticas. 6ta. Edicion, Editorial Sintesis,
- Carteleras Madrid.
- Textos - COVENIN. Normas Venezolanas.

- Reactivos y sustancias

- Material de laboratorio

- Laboratorio equipado para los diferentes analisis
- internet

- HARVEY, D. (2002). Quimica Analitica Moderna. Editorial
McGraw-Hill, Madrid.

- HARRIS, D. (2001). Analisis Quimico Cuantitativo. lera
Edicion, Editorial Reverté.

- BURRIEL, F. (2002). Analisis Quimico Cualitativo. Primera
edicion. Editorial Paraninfo.
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YANEZ, P. y otros. (2003). Problemas resueltos. Editorial
Sintesis
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UNIDAD CURRICULAR:

SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA.

PROPOSITO: Reconocer la importancia de la seguridad alimentaria para la salud humana manejando de manera integral la de
produccion transformacioén y distribucion de alimentos, higiene y seguridad, la proteccion del medio y los factores
socioecondémicos.

BLOQUE:

GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

OBJETIVO BLOQUE: Conocer las necesidades alimentarias de la poblacién venezolana (local y regional) para asegurar el
abastecimiento y distribucion de alimentos en forma oportuna y permanente con acceso fisico, econémico y social.

TRAYECTO TRIMESTRE
I Il

HTE HTP
30 18

HTI uc CODIGO

12 3

CONOCER

HACER

SER /CONVIVIR

Politicas
COOPERATIVAS)
= Politicas internacionales: (ARBA, ALCA, MERCOSUR,

Disponibilidad de alimento: materia prima, alimentos semi
procesados y procesados.
Produccion agropecuaria (local — regional)
Importaciones -exportaciones.
Disponibilidad de la tierra
Proyecciones de produccion de los rubros del sector
agricola, vegetal y animal local y regional.

= Concepto: consumo aparente, percapita, déficit en

produccion y déficit de superficie. Disponibilidad, saldo,
déficit, rendimiento.

» Estadistica poblacional por edades (local).

e Requerimiento de carbohidratos, proteinas y grasas.

e Cultura alimentaria.

¢ Planificaciébn de acuerdo a la cultura alimentaria y los

cultivos autdctonos de cada localidad o regién.
Abastecimiento y distribucién estratégica.

nacionales (MERCAL, PDVAL,

CONVENIOS BILATERALES)

-Evalle las distintas etapas de la
produccion agropecuaria local y
regional.

-Clasifigue  los rubros de
produccién agricola y pecuaria.
-Maneje los  requerimientos
nutricionales basicos de la dieta
del venezolano asociado a la

cultura alimentaria.

- Planifique la produccién agricola
de acuerdo a los calendarios
productivos autéctonos de cada
localidad o region.

- Interprete y aplique las politicas
de produccién, abastecimiento y
distribucion, de alimentos,
nacionales e internacionales.
-Planifiqgue y disefie centros de
acopio y almacenamiento de los
rubros de acuerdo a las

necesidades de la localidad.

Relacionarse asertivamente
con la comunidad.

Formar equipos de trabajo
multidisciplinarios.

Disposicion para el trabajo
en las comunidades.

Respetar las opiniones de
sus comparnieros.

Participar activamente en
las actividades planificadas.
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= Crisis alimentaria internacional.

= Precios y regulaciones.

Disponibilidad de almacenes, capacidades,
caracteristicas y normativas. (silos, centros de acopio,
almacenes privados)

Tecnologia disponible en la localidad o region.
(autoctona, convencionales, de punta)

» Desarrollo de tecnologia locales (necesidades)
Disponibilidad para procesar la materia prima, capacidad
de produccion.

» Unidad de produccion (cooperativas, microempresas,

pequefias y medianas empresas sociales, privadas)

= Personal capacitado disponible.

= Desarrollo de nuevos productos en base a necesidades

nutricionales locales. (tomando en cuenta poblacion
mas vulnerable)
Disponibilidad de transporte y caracteristicas:

= Terrestres (automotriz, ferroviario)
= Aéreo
= Maritimo.

» Transportes acondicionados para mantener o

conservar alimentos.
= Refrigeracion, Congelacion, Ambiente; ventilado o no
y Necesidades de vias de penetracion.
Riesgos
= Climéticos, Plagas o enfermedades, Saboteos
(error humano), Escasez de energia (electricidad,
gas), Agua, Conservacion adecuada de los
alimentos (almacenes)
¢ Fisiologia post cosecha
e Cadena de frio

-Maneje las tecnologias de
produccion y transformacion de
alimentos locales y regionales
para garantizar rubros de
calidad.

-Evalta la importancia de las
redes de distribucion
relacionadas al transporte asi
como la disponibilidad vy
condiciones del mismo.

- Evalle los riesgos intrinsecos,
extrinsecos e implicitos,
relacionados a las cadenas de
distribucion y transporte de
rubros producidos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION

— Explicacion y tutorias por parte del profesor. Autoevaluacion, coevaluacion y hetereoevaluacion.

— Revision bibliograficas

— Intercambio de experiencias y saberes |- Pruebas escritas y practicas.
populares con las comunidades.
— Visitas guiadas (empresas de produccion social, | — Analisis de contenido.

cultivos, redes de distribucién y transporte).
— Exposiciones.

— Debates guiados.

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Sava Buncic (2009) Seguridad alimentaria Integrada y salud
— Pizarra, borrador, marcadores. publica. (Universidad de Bristol, Facultad de Veterinaria). Espafia.
— Papel bond.
—  Rota folio. - Geoff T.y Tasmin R. (2009). El control futuro de los alimentos.
— Recursos audiovisuales Editorial Canadiense.

— Textos y material de consulta.
— Formato para visitas guiadas.
— Material de apoyo.

- Sanchez Ma. T. (2004). Procesos de Conservacién pos cosecha
en productos vegetales. Espafia.
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UNIDAD CURRICULAR: SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA
PROPOSITO:
BLOQUE: INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
OBJETIVO BLOQUE: conocer y aplicar los métodos de conservacion de alimentos.
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
I Il 30 18 12 3
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
— Definiciones basicas — Describe en forma correcta | — Se relaciona asertivamente con la comunidad.
»= Alimentos. Tipos los tipos y categoria de |- Forma equipos de trabajo
= Composicion basica alimentos. — Disposicién para el trabajo en las comunidades.
»= Alimentos alterados, | - Caracteriza y clasifica las | - Respeto a las opiniones de sus compafieros.
adulterados, nocivos, materias primas, atendiendo a | — Participacion activa en las actividades.
completo, incompleto. los diferentes rubros de | _ Responsabilidad, puntualidad, cooperacién en
» Definicibn e importancia alimento disponible en la las actividades.
de nutrientes. localidad o regién.
= Grupos  basico de |- Diferencia un alimento de un
alimentos nutriente.
* Rubros alimenticiosde la | - Evalta las causas de
region  localidad  con alteracion de los alimentos en
mayor  produccion 'y cada rubro alimenticio.
ubicacion geogréfica. — Describe y sefiala en que tipo
- Causas de alteracion de los de alimento se deben usar y
alimentos cual es la funcién de cada
=  Fisicos. uno.
* Quimicos — Detecta que reacciones
= Biologicos. enzimaticas se pueden dar en
— Aditivos en alimentos. Definicién los alimentos y aplica los
tipo. tratamientos minimos.
— Aplica métodos de
— Enzima: definicion. Tipo vy
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reacciones. Enzimas que se
puedan dar en los alimentos.

Métodos de conservacion
aplicada a los alimentos.
Definicion, uso de cada uno.
Legislacion alimentaria
Principios basicos de ingenieria
higiénica. Condiciones.
Requisitos legales, técnicos y
estratégicos.

Riesgos y peligro que afectan la
inocuidad y salubridad de los
alimentos.

Operaciones unitarias en el

procesado de alimentos
(secado, deshidratacion,
concentracion, pasteurizacion,
esterilizacion fermentacion,

entre otras)

Productos de confiteria vy
chocolates.

Principios del envasado de los
alimentos.

Atmoésfera de almacenamiento.

Tecnologia de almacenamiento.

Técnicas y Canales de
Distribucion.

Procesado de alimentos y medio
ambiente.

Tecnologia y  necesidades

conservacion basica a los
alimentos atendiendo su
origen.

Adapta la  unidad de
produccion social de acuerdo
a la disponibilidad de recursos
en la localidad o region.

Detecta o0 reconoce los
posibles riesgos existentes en
la unidad de produccion
social.

Maneja y conoce las normas
sobre alimentos a nivel
nacional e internacional.

Elabora esquemas
tecnolégicos a partir de
situaciones reales con

normativas nacionales e
internacionales, artesanal e
industrial, considerando la
cultura alimentaria regional y
nacional.
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mundiales de alimentos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicacion y tutorias por parte del profesor.
Revision bibliograficas

Desarrollo de practicas de laboratorio y de campo.

Intercambio de experiencias en las comunidades.
Visitas guiadas.

Autoevaluacion, co evaluacién y hetereoevaluacion.
Observacion: registro de hechos, lista de cotejo.
Pruebas escritas y practicas.

Andlisis de contenido.

Estudio de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra, borrador, marcadores.
Censo agricolas por localidad.
Testos.

Guias de laboratorio.

Formato para visitas guiadas.
Material de apoyo.

Cenzano |., Madrid A. y Vicente J.M., (1993) nuevo manual de
industria alimentaria. Madrid Vicente Ediciones. Madrid — Espafa.

Ciencia de los alimentos Potter, Norman N.
Hotchkiss, Joseph H. Editorial : Acribia 1999

Postcosecha y Comercializacion de los Productos Horticolas:
Técnicas y Canales de Distribucion. Curso Superior De
Especializacion por Diaz Alvarez, J. R. (ed.);

Tema: Horticultura Coleccion:

Editorial: Direccion General Agraria De La Junta De Andalucia;
Fiapa (1995, 12 edicién)ldioma: Espafiol



http://www.diazdesantos.es/libros/buscador/index_avanzado.php?autor=Potter,%20Norman%20N.
http://www.diazdesantos.es/libros/buscador/index_avanzado.php?autor=Hotchkiss,%20Joseph%20H.
http://www.buscalibros.cl/buscar.php?autor=Díaz%20Álvarez,%20J.%20R.%20%28ed.%29
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UNIDAD CURRICULAR: SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA

PROPOSITO:

BLOQUE: NUTRICION Y SALUD PUBLICA

OBJETIVO BLOQUE: Estudiar el conjunto de procesos por los cuales un organismo utiliza la energia de los alimentos para
mantenerse y crecer; o, expresado de forma mas operativa, asi mismo, nutrientes y otras sustancias relacionadas, su
interaccidn y balance en relacion con la salud y la enfermedad y los procesos por los cuales el organismo ingiere, digiere,
absorbe, transporta, utiliza y extrae las sustancias alimenticias.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP H ucC CODIGO
I I 30 18 T 3
1
2
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Introduccién a la nutricion humana: - Realiza planes de alimentacion para | - Se relaciona
- Una perspectiva global sobre los alimentos y la individuos y colectividades sanas | directamente con la

nutricion
Composicién corporal
Metabolismo energético

Nutricibn 'y metabolismo de proteinas vy
aminoéacidos
Valor biolégico de proteinas (método del

cdmputo o "score" y otros)

Problemas ligados a su uso.

Digestion y metabolismo de los carbohidratos
Nutricién y metabolismo de los lipidos
Estandares de referencia dietética

Vitaminas

Minerales y elementos traza

Medida de la ingesta de alimentos
Composicién de los alimentos

Politica alimentaria y cuestiones reglamentarias
Metodologia de investigacion en nutricion

considerando sus aspectos bioldgicos,
sociales, culturales y econémicos como
el disefio y planificacion de menus en
comedores colectivos tanto de centros
docentes como en el medio laboral o en
instituciones para personas mayores.
Planifica, organiza y dirige técnicas de
alimentacion (formas de alimentarse)
Realiza investigaciones epidemiolégicas
sobre habitos y consumo de alimentos.
Realiza campafias de educacién
nutricional elaborando material
educativo y de apoyo a las actividades
preventivas y de promocion de la salud
relacionada con la nutricion
- Participa en la formulacién de politicas,
planes y programas de nutricibn y

persona, la familia y la
comunidad para el
diagnostico de las
deficiencias alimentarias.

- Participa en las formas

de preparaciéon y
elaboracion de
regimenes alimentarios

(ya sea para personas 0
comunidades).

- Participa en la

divulgacion de
conocimientos higiénicos-
dietéticos  relacionados
con la alimentacion.

- Participa en la definicion

de politicas, planes vy
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Seguridad alimentaria: un problema de salud
publica de importancia creciente

Alimentacion y nutricién: el reto global

Dieta, alimentos nutrientes. Funciones de los
nutrientes

Calculo del valor calérico en la dieta humana
Requerimientos energéticos en el ser humano
Valor calérico de los nutrientes. Factor Atwater
Recomendaciones dietéticas
Alteraciones nutricionales
Aspectos de la salud
sobrealimentacion

Aspectos de salud publica de la desnutricion
Deficiencia de vitamina A

El yodo y los trastornos de su deficiencia
Anemias por deficiencia de hierro

El miedo a engordar y las dietas adelgazantes de
moda

Nutricion y desarrollo infantil

Alimentacion infantil

Resultados adversos del embarazo:

El papel del folato y vitaminas del grupo B
relacionadas

Nutricién materna,

programacion fetal y enfermedades crénicas del
adulto

Enfermedad cardiovascular

Diabetes mellitus

Dieta y cancer

Prevenciéon de enfermedad:

osteoporosis y fractura de cadera

publica de la

alimentacion a nivel regional y nacional.
- Realiza el diagnostico de las
necesidades nutricionales del ser
humano en las diferentes etapas de su
vida.
Implementa estrategias que mejoren el
estado fisico, mental y social tanto a nivel
individual como social, mediante una
alimentacion saludable, variada,
econOmica y completa.

Elabora regimenes de alimentacion de
acuerdo con los requerimientos
especificos de cada persona.

Desarrolla y administra programas de
alimentacion, nutricién, educacion.

Se integra a equipos multidisciplinarios
para incidir significativamente en la
situacion alimentario-nutricional mediante
acciones de prevencion, promocion y
atencion.

Posee conocimientos de los alimentos,
sus propiedades, su manejo y preparacion

Tiene conceptos generales y esenciales
de la industria alimentaria y la
conservacion de alimentos que lo
mantengan a la Vanguardia.

programas de nutricion.

- Determina la calidad
nutricional de alimentos y
productos alimenticios
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicitacion y tutorias por parte del profesor
Revision bibliogréfica de los textos especializados
Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacion
de alimentos

Intercambio de experiencias con las comunidades
vinculadas al proyecto formativo.

Visitas guiadas.

Autoevaluacion, co evaluacién y hetereoevaluacion.
Observacion: registro de hechos, lista de cotejo.
Pruebas escritas y practicas.

Andlisis de contenido.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora.

Video beam

Libros generales, especificos y/o especializados
sobre nutricion humana

Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

Visitas de campo.

Tabla de composicién nutricional y valor
energético de los alimentos

Carteleras

Rotafolios

Retroproyector

- VV.AA. (2003) ALIMENTOS Y NUTRICION EN LA
PRACTICA SANITARIA Editorial EDICIONES DIAZ DE
SANTOS, S.A.

- OLIVARES, E.(2001) ALIMENTACION, ACTIVIDAD DEL
SER HUMANO, LA. Salud, consumo y solidaridad.
Edicién 12

- VV.AA (2004), ALIMENTACION EN LA DIABETES. Editorial
MCGRAW-HILL / INTERAMERICANA DE MEXICO

- AGUILAR MERLO, MIGUEL (2004), NUTRICION
CIENTIFICA Y PRACTICA. Editorial LIBERTARIA.
PRODHUFI

- SEIGNALET, JEAN (2004), LA ALIMENTACION: LA 32
MEDICINA de RBA LIBROS, S.A.

- MORATA BARRADO, A (2010), NUEVAS TECNOLOGIAS
DE CONSERVACION DE ALIMENTOS. 22 Edicion. Espafia,
Madrid.
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UNIDAD CURRICULAR:

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

PROPOSITO:

Aplicar aspectos relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos, a lo largo de cada una

de las fases de produccion, almacenamiento, transporte, elaboracion y comercializacion de los alimentos.

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO: | | TRIMESTRE: I, II, Il HTE HTP HTI uc CODIGO
150 54 96 S
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Evolucion historica. El control de
Calidad. El aseguramiento de la
Calidad y La Calidad Total.

Servicio de Calidad de los Alimentos y
Normas Alimentarias de la Direccién
de Alimentacion

Buenas Practicas de Fabricacion

Establecimientos:

Instalaciones - Disefio — Construccion
Zonas de manipulacién de alimentos
Vestuarios

Abastecimiento de agua

lluminacion — Ventilaciéon

Equipos

Limpieza y Desinfeccion:
Productos

Precauciones

Aseo del personal

Ejecute proyectos de desarrollo
para el control de la calidad e
inocuidad de los alimentos

Ejecute planes de Buenas
Préacticas de Fabricacion, para
unidades de produccién;
pequefias, medianas y grandes,
a lo largo de las fases de
produccion, almacenamiento,
transporte, elaboracion y
comercializacion de los
alimentos. Asi mismo, aplica
estos planes a nivel familiar,
Casas de alimentacion, EPS
(Empresas de Produccion
Social), Comedores escolares,
restaurantes, posadas y todo
aquel que sea manipulador.

Analice riesgos y los puntos
criticos de control en unidades

- Conoce los aspectos de la

calidad alimentaria en cuanto a
Fisico, quimico y microbioldgico,
Sensorial Nutricional,
Accesibilidad (relacién
costo/calidad) e

Inocuidad.

- Valora el medio ambiente.
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Higiene durante la elaboracion:
Requisitos de la materia prima
Prevencion de contaminacion

Empleo del agua

Operaciones de elaborado y envasado

Direccion y Supervision:
Juzgar los posibles riesgos
Vigilancia y supervision eficaz

Documentacion:
Requisitos de elaboracion, produccion
y distribucién

Almacenamiento y Transporte:

Impedir contaminacion y proliferacion
de microorganismos

Vehiculos autorizados con temperatura
adecuada

Controles de Laboratorio:
Métodos analiticos reconocidos

Sistemas de aseguramiento de calidad
ARCPC o0 HACCP (Andlisis de Riesgos
y Puntos Criticos de Control)

Normas ISO

Relacion con el medio ambiente

de produccién.

- Verifique proveedores,
calidad de produccion.

Elabore registros en cada
fase del proceso.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Tutoria permanente

- Evaluaciones teéricas y practicas en laboratorio
- Revisioén bibliogréfica

- Producciones escritas y orales.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones
- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucién de problemas
- Andlisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacion de procesos de
fabricacion.

- Video beam

- Visitas de campo.

- Laboratorio de simulacion.

MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO (2002). SISTEMAS DE
CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. MANUAL DE
CAPAC ITACION SOBRE DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. lera
Ediciéon. Madrid,Espafa.

REMES, A. (1997). Sistema Integrador Del Aseguramiento De La
Calidad De Los Alimentos.



http://www.buscalibros.cl/buscar.php?autor=Remes%20Quiroga,%20Alfredo
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UNIDAD CURRICULAR: HIGIENE, SEGURIDAD Y SANEAMIENTO DE UNIDADES DE PRODUCCION
PROPOSITO: Proponer planes para el control de riesgos, asi como el manejo adecuado de aguas y la educacion
ambiental, de las unidades de produccién de procesamiento, conservacion, transformacion y canales de distribucion.
BLOQUE: EDUCACION AMBIENTAL

. TRAYECTO | TRIMESTRE: | PROGRAMA: EN CONSTRUCCION

UNIDAD CURRICULAR: HIGIENE Y SEGURIDAD Y SANEAMIENTO DE

UNIDADES DE PRODUCCION

PROPOSITO : Esta orientada a la reflexion en la busqueda de alternativas y estrategias que sensibilicen al estudiante y cuya
meta sea impulsar el desarrollo hacia una sociedad donde el crecimiento econdémico y social resulte del trabajo productivo;en
permanente equilibrio con la naturaleza,de alli que se hace necesario racionalizar nuestros recursos y sembrar las bases de una
cultura ambiente consona con la ética,el amor al trabajo y el respeto mutuo.

BLOQUE : EDUCACION AMBIENTAL

OBJETIVO BLOQUE:

1.SUMINISTRAR A LOS PARTICIPANTES UNA VISION ACTUALIZADA Y VIVENCIAL DE LOS CONCEPTOS ECOLOGICOS
ENTENDIENDO LA RELACION Y DEPENDENCIA CON LA ECOLOGIA Y CONSERVACION

Ambiente y calidad ambiental. Ecologia. Ecosistema.Biodiversidad.Cadena alimenticia.Poblaciones.Comunidades. El ecosistema
como unidad de planificacion y desarrollo.Relacién del desarrollo econdémico con la ecologia.

2 ANALIZAR LA PROBLEMATICA AMBIENTAL LOCAL Y REGIONAL

Turimiquire:problemas,importancia,zona protectora,bosques nublados,proveedor recurso agua.Problemas ambientales:rio
Manzanares,causas,soluciones.Problematica de la basura:causas,soluciones,reciclaje y compost.Descarga de aguas
negras,quebradas,arroyos,zonas verdes,transporte,zona costera,drenaje,planificacion urbana,contaminacién atmosférica y de
aguas.Calidad de vida, crecimiento demogréafico,implicaciones en el desarrollo y conservacion del pais.

3 BASES TEORICAS Y LEGALES DEL AMBIENTE EN VENEZUELA
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Legislacion ambiental en Venezuela.Principios y normativas que rigen y orientan la conservacion del ambiente.A.B.R.A.E.S.
Ordenacion territorial.Politica y ambiente.Movimientos ambientalistas.Participacion ciudadana.

4 LA EDUCACION HACIA UN NUEVO PARADIGMA

Elementos conceptuales de los paradigmas.Caracteristicas de los paradigmas.Paradigma positivista.Paradigma critico.Educacion
hacia un nuevo paradigma.Nuevos paradigmas — Educacion Ambiental.Vision holistica de la Educacion Ambiental,creeencias,
valores,tradiciones culturales.

5 ALTERNATIVAS DE SOLUCION A PROBLEMAS AMBIENTALES

Criterios que permiten sensibilizar a los educandos sobre la necesidad de una educacion integral cuya base descanse en el
ambiente. Uso racional de los insumos quimicos procedentes del petrdleo presentando alternativas de otras energias para lograr
un ambiente en armonia con la sociedad.Soluciones a problemas encontrados en la comunidad-escuela,empresas o su entorno de

trabajo.

UNIDAD CURRICULAR: HIGIENE, SEGURIDAD Y SANEAMIENTO DE UNIDADES DE PRODUCCION

PROPOSITO: Proponer planes para el control de riesgos, asi como el manejo adecuado de aguas y la educacién
ambiental, de las unidades de produccion de procesamiento, conservacion, transformacion y canales de distribucion.

BLOQUE: SEGURIDAD INDUSTRIAL

OBJETIVO BLOQUE: Propiciar los conocimientos basicos sobre seguridad e higiene industrial, siguiendo la normativa
legal, que se aplican en las modernas empresas y que deben conocer los egresados de carrera con filosofia industrial.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
I Il 60 18 42 6

CONOCER HACER SER / CONVIVIR

— Normativa laboral venezolana, — Reconozca diferentes delitos laborales que | — Mantiene una actitud positiva
= LOPCYMAT, podrian generarse en los centros de trabajo de hacia la seguridad e higiene
REGLAMENTO DE LA Venezuela. industrial.




58

LOPCYMAT.

Accidentes de trabajo
Discapacidad y sus tipos
Riesgos
Clasificacion de los riesgos
Andlisis de riesgos
Prevencion de accidentes
Investigacion de accidentes
Estadisticas de los accidentes
Accidentes de origen eléctricos
Equipos de proteccion individual
Incendios
Clases de fuego
Equipos de extincion de incendios
Brigadas contra incendios
Programa de seguridad industrial
Salud ocupacional
Areas de la salud ocupacional

= Seguridad industrial

= Medicina del trabajo

= Ergonomia

= Factores o]

psicosociales

= Higiene industrial
Agentes contaminantes en los
centros de trabajo

= Agente quimico

= Agente fisico

= Agente biolégico
Efectos producidos en el cuerpo
humano por los distintos agentes

agentes

Participe en los talleres en los cuales se
estudiaran casos y se daran respuestas a
situaciones delictuosas, establecidas en normas
legales sobre seguridad industrial.
Identifique los diferentes riesgos a que estan
expuesto los trabajadores en funcion a las
actividades que desarrollan.
Realice un andlisis de riesgo a una pequefia
empresa de la localidad.
Calcule los indices de accidentabilidad que se
llevan normalmente en las empresas.
Participe en clases demostrativas sobre el uso
de los equipos de proteccion individual.
Aplique técnicas adecuadas al manejo de un
extintor de incendio.
Visite grandes complejos industriales, en las
cuales se evidencian modernos sistemas de
seguridad.
Elabore un plan de seguridad a una pequefia
empresa de la localidad.
Cumpla con todas las normas establecidas en
el programa de la asignatura, especialmente
con las evaluaciones.
Identifique en el mundo industrial las areas de
salud ocupacional.
Analice los riesgos de enfermedades
ocupacionales a que estarian expuestos
varios grupos de trabajadores, considerando
las actividades que cada uno realiza.
Exponga los riesgos generados  por
determinados agentes quimicos, fisicos y

— Posee disposicion para realizar
trabajos de campo, ya sea en
la institucion, cuerpo de
bomberos, defensa civil,
empresas industriales, entre
otros.

—Es responsable en el
cumplimiento de su rol como
estudiante.

— Socializa de manera armoénica
con todos los miembros de la
comunidad universitaria.

— Es solidario al explicar
contenidos de la asignatura y
prestar material instruccional a
sus comparnieros de estudio.

— Es honesto en el cumplimiento
de sus deberes.
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contaminantes.

Normativa legal referida a salud
ocupacional. LOPCYMAT Y
REGLAMENTO DE LA
LOPCYMAT.

Salud

Indicadores de salud

Toxicologia industrial

Vias de penetracion de
contaminantes quimicos
Enfermedades ocupacionales
Cantidades ambientales maximas
permitidas

Venenos y sobredosis

Clasificacion de las drogas.

bioldgicos, sefialando los centros de trabajos
mas propensos a dichos riesgos y los efectos
que pueden producir en el ser humano.
Participe en los talleres en los cuales se
estudiaran casos y se daran respuestas a
situaciones delictuosas, establecidas en
normas legales venezolana vinculadas a salud
ocupacional.

Visite grandes complejos industriales en las
cuales se evidencian normas y procedimientos
dirigidos a evitar enfermedades
ocupacionales.

Calcule los indices de mortalidad y morbilidad
partiendo de datos aportados por el facilitador.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Exposicion, talleres, clases demostrativas, alusion a
situaciones vinculadas a seguridad y salud
ocupacional, que ocurren normalmente en el mundo
empresarial.

Aplicacion de formulas, proyecciones de videos, y
de laminas relacionados con el tema.

Preguntas insertadas, practicas con equipo de
proteccion individual y con equipos de extincion de
incendios.

Pruebas escritas
Participacién en el taller sobre estudios de casos analizados en
equipo.
Trabajos escritos, incluyendo su defensa oral, sobre:
= Analisis de riesgo
= Programa de seguridad industrial.
Informe sobre visita a empresa industrial.
Participacion en clase, asistencia y puntualidad.
Exposicion (evaluando dominio del tema, motivacion despertada
en el grupo, tiempo empleado y material de apoyo)

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Leyes: LOPCYMAT, reglamento de la LOPCYMAT,
textos de seguridad industrial, equipos de proteccion
individual, empresas industriales, equipos de
extincion de incendios, video beam, Internet,
transportes para visita.

Textos de salud ocupacional, datos sobre
estadisticas sanitarias, material industriales dirigidos
a preservar altos niveles de salud ocupacional en
las empresas.

Flores P., Collin A., Bustamante C. X., Espinoza E. (2005)
Andlisis Indicadores De Género Y Salud. Organizacion
panamericana para la salud. Costa rica.

e Lfaro Davila M. (2003) Quemaduras. Universidad de Costa
Rica. Libro en linea: binasss.sa.cr/quemaduras.pdf

e Esteve L. (2001) El accidente de trabajo y la enfermedad
profesional. Escuela Sindical Juan Mufiz Zapico. Paralelo
Edicion, S.A.

e Gaceta Oficial nimero 38.236 (2005) Ley Organica de
Prevencién, Condiciones y Medio Ambiente de
Trabajo. (LOPCYMAT). Palacio de Miraflores. En

Caracas.

e Quintela Cortes J. (2007) Instalaciones contra Incendio.
Libros en linea. Aula Magna.

e GRIMALDI. (1996) Seguridad

Industrial. Editorial:
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ALFAOMEGA. Uruguay
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UNIDAD CURRICULAR:

HIGIENE, SEGURIDAD Y SANIAMIENTO DE UNIDADES DE PRODUCCION

PROPOSITO:
adecuadamente seguln el destino que este tenga.

Suministrar a los participantes las herramientas teéricas y practicas necesarias para tratar el agua

BLOQUE:

MANEJO DE AGUAS, RESIDUOS Y EFLUENTES

OBJETIVO BLOQUE:
abastecimiento.

Modelo de unidades de conservacion, transformacion y canales de distribucion de alimentos para el

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
I Il 60 18 42 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

-Propiedades fisicas y quimicas del agua.

-El agua como elemento constituyente fundamental de los
seres Vivos.

-Calidad de las aguas: Técnicas analiticas e instrumentales
para determinar los principales elementos y constituyentes
presentes en el agua.

-Tipos de agua segun su origen:

-Agua potable, Agua residual, Agua industrial

-Agua potable: legislacion sobre el agua potable. Calidad
fisica, quimica y microbioloégica. Procesos importantes del
tratamiento de agua potable.

-Agua residual: definiciones. Legislacion sobre limites de
emulsiones a los cuerpos de agua. Procesos importantes del
tratamiento de aguas residuales.

-Agua industrial: definicion de agua industrial.

-Uso del agua en la industria de alimentos

-Tratamiento de agua para equipos de generacion de vapor y
equipos refrigerantes

-Caracteristicas de las afluentes en la industria de alimentos

-Tratamiento de las afluentes provenientes de la industria
de alimentos

- Aplica los conocimientos
generales sobre el
tratamiento de agua
potable para asi mejorar la
calidad de vida de la
poblacion, local, regional o
nacional.

- Disefia tratamientos
adecuados para los
afluentes procedentes de
la industria de los
alimentos.

- Disefa tratamientos
adecuados para el agua
de uso industrial.

Actitud critica sobre la
problematica de los
afluentes generados por las
unidades de produccion de
alimentos.

Disposicion a concientizar a
la poblacién sobre los
riesgos existentes en el
consumo de aguas sin
tratamiento.

Manifiesta preocupacion por
los tratamientos de agua
aplicados a los suministros
de su localidad.

Presenta en forma clara y
responsable los resultados
de proyectos, informe o
actividad desarrollados en
la comunidad.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicitacion y tutorias por parte del profesor
Revision bibliogréfica de los textos
especializados

Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la
transformacioén de alimentos

Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo
Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales y
TIC’s

Discusiones grupales

Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

Video beam

Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

Visitas de campo.

Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

Carteleras

Rotafolios

Retroproyector

Fotografias

- José Carlos Segura Cobo. (2009). Maguinaria para
tratamiento y depuracion de aguas. Fundamentos y
aplicaciones. (12 edicién).

- Ricardo Isla de Juana (2005). Proyectos de plantas de
tratamiento de aguas. Aguas de proceso, residuales y de
refrigeracién. (12 edicién).

- Eduardo Martinez; Paloma Batanero; Ignacio Martinez; Elena
Gonzalez. (2007) Disefio de pequefias presas. 12 edicion

- AQUAPROX. (2007). Tratamiento de las aguas de
refrigeracién

- Gilbert Dégremont (2009) Manual técnico del agua. 42
edicion.

- Mariano Seoanez Calvo. (2003). Manual de tratamiento,
reciclado, aprovechamiento y gestion de las aguas residuales
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de las industrias agroalimentarias.
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UNIDAD CURRICULAR:

FORMACION SOCIOCRITICA |

PROPOSITO: Suministrar Seminarios de formacion socio-critica con actividades académicas, caracterizadas por el estudio
en profundidad de problemas vinculados a la profesion, considerando las dimensiones éticas, politicas, sociales, culturales,

econdmicas y ambientales.

BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
| [LILII
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Los seminarios de formaciobn socio-critica se | -Actie como receptor activo | -Tiene una gran de curiosidad

caracterizaran por una dinamica de aprendizaje y de
construccion de saberes que enfatizara en los siguientes
aspectos:

* La problematizacion de las percepciones, ideas y modos
de actuar dominantes, en aras del desarrollo de
capacidades para el pensamiento y la accion criticos.

* La investigacion sistematica, que comprende tanto la
formulacion de preguntas, como la busqueda de
informacion, la familiarizacion con diversas fuentes de
informacion, los centros y repositorios de documentacion y
bibliografia (como son archivos y bibliotecas), el manejo
de Internet, la lectura selectiva, analitica y critica de
textos, la profundizacibn en determinados temas, la
elaboracion de textos con miras a su divulgacion.

* El compromiso en asumir los retos que implica la
transformacion de la sociedad, planteada en el proyecto
nacional que se estd llevando a cabo en nuestro pais, la

del proceso de aprendizaje.

-Desarrolle el pensamiento
activo y la accioén sociocritico.

-Utilice las diferentes
herramientas disponibles
(archivos de biblioteca,

internet, entre otros) que le
permite profundizar en
determinados temas y la
divulgacion de la informacion
analizada.

Asume el reto de
transformacion de la
sociedad, planteada en el
proyecto nacional, a través
de vincular los saberes
propios, para lograr el

intelectual

-Inspecciona con rigurosidad,
cualquier argumento o]
pronunciamiento

-Sondea con rigurosidad, sus

propias creencias, convicciones y
opiniones (autoreflexionar)

-Es capaz de admitir que no sabe
algo o que no posee informacién
sobre algun tema en especifico
-Es capaz de distinguir entre sus
sentimientos personales,
creencias y hechos

-Distingue entre lo objetivo y lo
subjetivo

-Busca evidencias para sostener
Sus opiniones y sus argumentos.
-Examina con rigor las cosas que
escucha de los demas e investiga
los hechos.
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lucha por la autodeterminacion, la soberania y la liberacion
del pueblo, la integracién latinoamericana y caribefia, la
creacion de un nuevo modelo de desarrollo centrado en el
ser humano y la satisfaccion de las necesidades de la
poblacion. La vinculacion creativa de los saberes propios
de las disciplinas con esos retos. La participacién como
forma de asumir los retos de la trasformacion social y el
desarrollo humano. Esto, a partir de la comunicacién con
las comunidades de los logros educativos obtenidos en el
transcurso del eje curricular, la integracion a
organizaciones que tienen como objetivo el desarrollo de
la participacion ciudadana, comités de tierras, consejos
comunales, etc.

* La socializacion del conocimiento

* Basado en el trabajo en equipo e intercambio de
informacién, utilizada para trabajar y profundizar desde el
debate u analisis colectivo y cooperativo de temas
determinados.

Son caracteristicas especificas de los Seminarios de
formacion socio-critica:

» Todos los participantes presentan temas a la discusion
del grupo.

Las sesiones presenciales cuentan permanentemente con
invitados.

* Las actividades centrales son: la discusion, la revision y
analisis de informacién, asi como la presentacion publica
de resultados.

desarrollo humano utilizando
la comunicacion como
instrumento principal para los
logros educativos, logrando
asi el desarrollo de Ila
participacion ciudadana,
comités de tierras, consejos
comunales, etc.

-Discute, revisa y analiza la
informacién, asi como la
presentaciobn  publica de
resultados.

-Es capaz de hacer preguntas
pertinentes.

-Es capaz de escuchar a los
demas y de reaccionar a lo que
otros dicen de forma efectiva.
-Reconoce la estructura de un
buen argumento y puede
desarrollar buenos argumentos
por si mismo.

-Distingue entre lo razonable y no
razonable.

-Mantiene su mente abierta vy
evita el ocio y la estrechez
intelectual.

-Es capaz de concluir y crear su
pronunciamiento en sus propias
palabras por si mismo.

-Es capaz de Vvislumbrar Ila
existencia de diferentes
perspectivas, puntos de vista y
explicaciones para un asunto en
cuestion.

-Esta consciente de su propia
parcialidad socio-cultural y su
inclinacion hacia privilegiar su
propio punto de vista obviando los
intereses, puntos de vista y
posiciones de los demas.

-Es capaz de reconocer y superar
Sus prejuicios por si mismo
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* Es obligatoria la asistencia, al menos, al 75% de las
actividades

La presentacion puablica de resultados puede tener
diversas formas: articulo para revista o periodico (digital o
impreso), programas de radio o television, obra de teatro,
presentacion de carteles, campafia propagandistica, foros
0 debates, charlas, talleres con las comunidades. En
cualquier caso, los resultados deben presentarse a un
publico mas alla del aula y el instituto. Por tanto un criterio
del tema a presentar es que realmente tenga interés
publico. En todos los casos la presentacion se debe
acompafar de un material escrito pertinente (guion del
programa de radio o la obra de teatro, elaboracién escrita
de carteles, textos y disefio de la campafia 20
propagandistica, etc.). La presentaciéon publica de los
resultados obliga a que los textos cubran todos los
aspectos formales (ortografia, sintaxis) con maximo
cuidado, asi mismo deben ser comunicables, sélidamente
documentados y de interés, la investigacion que sustenta
los trabajos presentados en publico debe ser cuidadosa,
suficiente y argumentada. Se propicia el uso de elementos
comunicativos multiples (gréaficos, imagenes, esquemas,
ideogramas, musica, sonido, movimiento) apropiados al
medio de difusion utilizado y a la intencién comunicativa
gue se persigue.

Se incluyen aqui unidades curriculares referidas a los
temas ambientales y a la agroecologia (por disposicién de
la LOE)
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION

RECURSOS BIBLIOGRAFIA

Republica Bolivariana de Venezuela (2009) Lineamientos
Curriculares para Programas Nacionales de Formacién. Version
2.0. Caracas, Venezuela.

UNIDAD CURRICULAR: INGLES INSTRUMENTAL

PROPOSITO: Proponer planes para el control de riesgos, asi como el manejo adecuado de aguas y la educacion ambiental, de
las unidades de produccion de procesamiento, conservacion, transformacion y canales de distribucion.

BLOQUE: INGLES INSTRUMENTAL




Trayecto Il
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UNIDAD CURRICULAR: OPERACIONES UNITARIAS |

PROPOSITO: Conocer los procesos de calentamiento y enfriamiento como de transferencia de masa involucrada
en las diferentes operaciones de transformacion de alimentos de un proceso tecnolégico.

BLOQUE: TERMODINAMICA
OBJETIVO BLOQUE: Aplicar el balance de energia en las operaciones de transformacion de alimentos.
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
] [\ 40 18 22 4
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Conceptos basicos. Energia, Entalpia, | - Transforme unidades
Calor especifico y Sistema de unidades fundamentales de medicion en - Se relaciona asertivamente
- Leyes de la termodinamica. Primera, los diferentes sistemas de
segunda, tercera y cero. unidades.

Balance de energia. Sistemas

abiertos, cerrados y en una superficie.

Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

Diferencie los conceptos
basicos de energia, calor
especifico y entalpia.

Identifique las leyes de la
termodinamica. Primera,
segunda, tercera y cero.

Aplique los balances de
energia en los distintos sistemas
considerados (abiertos, cerrados
y en una superficie).

Aplique la termodindmica
basica en los procesos de
transformacion de alimentos.

Forma equipos de trabajo.

Es responsable en el
planteamiento de criterios
propios.

Disposicion para realizar trabajos
en campo y en comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliogréfica de los textos
especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformaciéon de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacién de diferentes medios audiovisuales y TIC’s

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacion de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de
flujo, accesorios.

- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector,

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un
enfoque productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial
Mcgraw-Hill, Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de
movimiento de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria
Quimica. Editorial Reverté, S.A, Espafia.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecéanica de fluidos. 8va
edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las
operaciones basicas de procesamiento de los alimentos. 2da
edicién Editorial Acribia, Espafa.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones
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Fotografias basicas de ingenieria quimica. 4ta edicion, Editorial Mcgraw-Hill,
Espaia.

UNIDAD CURRICULAR: OPERACIONES UNITARIAS |

PROPOSITO: Conocer los procesos de calentamiento y enfriamiento como de transferencia de masa involucrada

en las diferentes operaciones de transformacion de alimentos de un proceso tecnoldgico.

BLOQUE: OPERACIONES UNITARIAS

OBJETIVO BLOQUE: Aplicar el balance de material en los procesos de transformacion de alimentos, asi como las
propiedades, relaciones, variables, equipos e instrumentos en el transporte de fluidos en la transformacion de alimentos.

TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
Il V, VI 80 36 44 4
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Conceptos basicos. Proceso, corriente, | - Analice los conceptos de - Actitud critica en el andlisis de la
componente, cantidad, composicion, proceso, corriente, componente, informacién
flujo, flujograma, difusion y sistema. flujo, flujograma, difusién y
sistema - Actuaciéon autbnoma y critica
- Operaciones con transferencia de - Diferencie los procesos
masa. continuos de los discontinuos. - Respeto en sus asignaciones
relativas a la unidad de formacion
- Clasificacion segun las caracteristicas | - Diferencie los procesos
de los procesos continuo, discontinuo, estacionarios de los no - Puntualidad en la presentacion de
estacionario, no estacionario. estacionarios. las asignaciones
- Describa la Ley de
- Procesos de transferencia de masa. Conservacion de la masaen los | - Participacion en actividades
Balance de materia. distintos procesos. practicas de indole comunitaria que
permitan reconocer los saberes
- Aplicacion en la transformacion de - Aplique la Ley de populares empleados en la
alimentos. Conservacion de masa en el transformacion de alimentos en
balance de materia en corrientes relacién con el objetivo del blogue.
y en componentes. - Actitud critica en el analisis de la
informacién

- Aplique procesos de
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transferencia de masa en
transformacion de alimentos.

- Conceptos basicos. Densidad,
Viscosidad, Presién y
Temperatura.

- Fluidos ideales.

- Ecuacién de continuidad.

- Ecuacién de Bernoulli.

- Medidores de flujo.

- Bombas. Tipos y accesorios

- Aplicacion en la transformacion de
alimentos.

Identifique los conceptos de
densidad, viscosidad, presion y
temperatura.

Diferencie los fluidos
newtonianos (ideales) de los no
newtonianos.

Describa las ecuaciones de
continuidad, Bernoulli y el balance de
energia mecénica empleadas en la
dinamica de fluidos.

Aplique las ecuaciones de
continuidad, Bernoulli y el balance de
energia mecanica a la dinAmica de
fluidos.

Diferencie tipos de medidores
de flujo.

Diferencie tipos de bombas.

Distinga un accesorio de otro.

Responsabilidad en sus
asignaciones relativas al transporte
de fluidos en transformacién de
alimentos.

Internaliza las diferencias entre
medidores de flujo, bombas y
accesorios empleados en el
transporte de fluidos

Disposicion para reconocer la
aplicacién de las ecuaciones de
continuidad, Bernoulli y el balance de
energia mecanica a la dinamica de
fluidos en la transformacion de
alimentos

Valora los conocimientos adquiridos
en funcion de su aplicacion cotidiana
en la comunidad.

- Tipos de transportadores de soélidos.
Horizontales, verticales, giratorios y de
movimiento variado.

- Transportadores mecanicos

- Transportadores neumaticos.

- Aplicacion en la transformacién de

alimentos.

Identifica el concepto de
transporte de sélidos.

Diferencia tipos de
transportadores mecanicos de
sélidos de transportadores
neumaticos.

- Actuacién autbnoma y critica

- Responsabilidad en asignaciones
relativas a transporte de soélidos.

- Puntualidad en la presentacion de
las asignaciones

- Trabajo en equipo.

- Demuestra interés en aplicacion
de los conocimientos para el
aprovechamiento en la
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transformacién de alimentos en
las comunidades.

- Aplica alternativas innovadoras
para el proceso de transporte de
sdlidos.

Conceptos basicos. Separacion,
transporte de solidos.

Tamizado — analisis
granulométrico.

Centrifugacion. Separacion solido-
liquido y liquido-liquido.

Filtracion. Tipos de filtro.
Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

Identifica los conceptos de
separacion mecanica de solidos.

Diferencia tipos de separacion
mecanica de solidos.

- Actuacién auténoma y critica.

- Responsabilidad en asignaciones.

- Puntualidad en la presentacion de
asignaciones.

- Trabajo en equipo.

- Demuestra interés en aplicacion
de los conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de alimentos en
las comunidades.

- Aplica alternativas innovadoras
para el proceso de separacion
mecénica de solidos.

Conceptos basicos.

Tipos de agitadores

Tipos de flujos.

Calculo de potencia.

Mezclado de polvos, materiales
ViSCOS0s y pasta.

Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

Identifica los conceptos de
agitacién y mezcla.

Diferencia tipos de agitadores
empleados en los procesos de
transformacion de alimentos.

Diferencia los tipos de flujos a
considerar en los procesos de
agitacién y mezcla.

Describe las ecuaciones de
potencia mecanica.

Aplica las ecuaciones de
potencia mecanica.

- Actuacién autbnoma vy critica.

- Responsabilidad en asignaciones.

- Puntualidad en la presentacion de
asignaciones.

- Trabajo en equipo.

- Aplica alternativas innovadoras
para el proceso de agitacion y
mezcla.

- Demuestra interés en la aplicaciéon
de los conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de alimentos en
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- Diferencia mezclado de polvos,
materiales viscosos y pastas en la
transformacién de alimentos.

las comunidades.

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor
- Revision bibliogréfica de los textos
especializados

- Evaluaciones:

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio - Diagndésticas
relacionado con procesos para la transformacién de - Formativas
alimentos - Coevaluaciones

- Intercambio de experiencias con las - Autoevaluaciones
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacién de diferentes medios audiovisuales y TIC’s

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

RECURSOS BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacién de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de
flujo, accesorios.

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un
enfoque productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial
Mcgraw-Hill, Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de
movimiento de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria
Quimica. Editorial Reverté, S.A, Espafia.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecéanica de fluidos. 8va
edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las
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- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector,
Fotografias y Peliculas

Espaia.

operaciones basicas de procesamiento de los alimentos. 2da
edicion Editorial Acribia, Espafa.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones
basicas de ingenieria quimica. 4ta edicion, Editorial Mcgraw-Hill,

UNIDAD CURRICULAR:

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE CEREALES, LEGUMINOSAS Y OLEAGINOSAS

derivadas: trigo, maiz, sorgo, cebada, avena,
arroz, millo, centeno.

— Oferta vs Demanda, Produccion Nacional,
Importacion, Capacidad instalada, Canales
de distribucion

— Caracteristicas generales del grano de
cereales:

o Composicién quimica.
o Composicidn anatémica.
o Caracteristicas propias.
— Almacenamiento y conservacion de cereales.
o Acondicionamiento
o Tipo de almacenamiento
o Ventilaciéon
o Microorganismo.

caracteristicas fisiologicas y
anatoémica de los cereales.
Relacione sus caracteristicas
fisiologicas en funcién al tipo
de cariopside, inflorescencias,
entre otras.

Ejemplifique los cereales para
que conozca su familia,
subgrupo, clase, origen, entre
otros.

Maneje informacién acerca de
la produccién nacional,
importacion, capacidad
instalada y canales de
distribucion de los cereales.

PROPOSITO: Aplicar procesos tecnolégicos en cereales, Leguminosas, Oleaginosas y sus derivados para la
conservacion, transformacion, distribucién y almacenamiento en las unidades de produccién para el abastecimiento.
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
] IV—-V-VI 210 144 66 7

CONOCER HACER SER / CONVIVIR

— Sector de cereales y unidades productivas Observe las diferentes Disposicion para el trabajo en las

comunidades.

Participacibn  activa en las
actividades programadas.
Responsabilidad. Puntualidad,
cooperacion en las asignaciones.
Disposicion para el trabajo en
equipo.

Reconoce y difunde el valor
nutricional de los cereales.
Fomenta la consolidacion vy
modernizacion de los procesos de
producciéon y comercializacion de
los productos elaborados por
productores.

Promueve ferias artesanales vy
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o Plagas e insectos.

o Limpieza y desinfeccion de las unidades
de conservacion

Unidad de produccion de las primeras

transformaciones:

o Molienda: tipos, productos y
subproductos.
o Equipos.

Malteria: variedad y calidad de la
cebada: proceso de elaboracion.
Unidad de produccion de
segunda transformacion:
o Panificacion, galleteria y reposteria:
definicion y condiciones de la harina.

= Tecnologia de la panificacion.

= Mejoradores.

= Tipos de masas.

= Tipos de rellenos.

= Saberes populares.
o Pastas alimenticias:

= Definicion

= Criterios y métodos de calidad.

* Proceso de fabricacion.
o Cerveza:

= Definicion.

= Tipo.

= Materia prima.

» Procesos de elaboracion.
o Cereales de desayuno

= Definicion.

= Extruccion

= Factores que influyen sobre la

Evalle la materia prima segun
normativa legal para
establecer su calidad.

Observe las diferentes partes
anatémicas, su composicion
guimica y sus caracteristicas
propias e importancia en la
produccion de alimento.
Determine las propiedades
funcionales de la proteina de
los cereales.

Comprenda las operaciones
fundamentales para garantizar
el almacenamiento y
conservacion de las proteinas
de cereales.

Evalle y aisle gluten del trigo
para determinar su calidad y
funcionabilidad.

Visite las diferentes empresas
del area de molienda seca de
los cereales y observe los
procesos, tecnologia y
controles que se aplican.

Desarrolle procesos de
molienda tanto seca como
hameda de los cereales mas
consumidos, tanto en la parte
tecnolégica como para el
control de calidad en las

reconoce el valor de las tradiciones
con base en el conocimiento que
aportan los pueblos
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naturaleza del producto extruido.
= Ventajas.
* Procesos.

-Manejo de desechos solidos y liquidos para la
conservacion del ambiente

Sector de oleaginosas y unidades
productivas derivadas (ajonjoli, palma
africana, soya, maiz, coco, girasol,
algoddn).

Oferta vs Demanda, Produccion Nacional,
Importacion, Capacidad instalada, Canales
de distribucion.

Caracteristicas de la semilla o
fruto de oleaginosas:

o Composicién quimica y anatémica.

o Caracteristica de las grasas.
Almacenamiento de oleaginosas y sus
productos.

o Acondicionamiento.

Ventilacion.

Microorganismos.

Control de plagas e insectos.

Limpieza y desinfeccibon de las
unidades de produccién.

Unidades de produccion de primera
transformaciones.

o Extraccion (tipo).

o Equipos.

o Subproductos.

Unidad de produccion de segunda
transformacion:

o Refinacion de aceites. (desgomado,

O O O O

diversas etapas.

Observe los diferentes
métodos y técnica de los
cereales para garantizar su
almacenamiento y
conservacion.

Discuta sobre el malteado,

conceptos, tipos,
caracteristicas,
procesamiento, y

almacenamiento como materia
prima principal para elaborar
cerveza.

Desarrolle los diferentes
procesos, ingredientes,
controles para producir panes,
galletas y productos de
reposteria.

Elabore pasta alimenticia,
evalle y compare con las del
mercado  determinado  su
calidad.

Discuta sobre el
procesamiento de cerveza,
materia prima, tipos,

ingredientes, almacenamiento
y distribucién.
Visite empresas de cerveza y
observe procesos
tecnolégicos.
Efectie talleres o seminarios
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neutralizado, blanqueado, neutralizado,
winterizado). Equipos.

o Subproductos (acidos grasos)

o Conservacion de aceites

o Hidrogenacion (manteca, grasas
especiales), equipos.

o Margarina, aderezos, mayonesas.
equipos.

-Manejo de desechos solidos y liquidos para la
conservacion del ambiente

Sector de Leguminosas Yy unidades
productivas derivadas: Soja, Frijoles,
caraotas, mostaza, lentejas, arvejas,
guisantes, porotos, habichuelas,
garbanzos.

Oferta vs Demanda, Produccion Nacional,
Importacion, Capacidad instalada, Canales
de distribucion.

Caracteristicas generales del grano de
Leguminosa:

o Composicién quimica.

o Composicién anatémica.

o Caracteristicas propias.
Almacenamiento y conservacion de
Leguminosas.

o Acondicionamiento

Tipo de almacenamiento

Ventilacion

Microorganismao.

Plagas.

Limpieza y desinfeccion de las

O O O O O

donde se presenten las
diversas variedades de
cereales de desayuno:
ingredientes, tipos, procesos,
almacenamiento y distribucion.
Apligue los conocimientos
necesarios para el manejo de
los desechos solidos y liquidos
en las unidades de
produccion, transformacion de
los Cereales.

Compare las diferentes
caracteristicas fisiolégicas,
anatémicas y quimicas de las
semillas y fruto de
oleaginosas.

Maneje informacion acerca de
la produccién nacional,

importacién, capacidad
instalada 'y canales de
distribucion de las
oleaginosas.

Desarrolle procesos de
almacenamiento y extraccion
de aceite de semillas y fruto
de oleaginosas evaluando su
rendimiento y eficiencia.

Desarrolle los diversos
procesos para refinar los
aceites vegetales,

hidrogenacién y desarrollo del
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unidades de conservacion
— Unidad de produccién de las primeras
transformaciones:
o Molienda: tipos, productos.
o Equipos.
- Empaque y Distribucién.
Manejo de desechos sélidos y liquidos para la
conservacion del ambiente

producto.

Conozca las diferentes etapas
de los diferentes procesos
oleaginosos:  hidrogenacion,
fraccionamiento,  margarina,
mayonesa, manteca y
aderezo.

Amplié los conocimientos
tedricos — practicos a través
de diversas visitas guiadas del
ramo en la zona.

Apligue los conocimientos
necesarios para el manejo de
los desechos sdlidos y liquidos
en las unidades de
produccién, transformacioén de
las Oleaginosas.

Observe las diferentes
caracteristicas fisiolégicas y
anatémica de las leguminosas.
Relacione sus caracteristicas
fisiologicas en funcién al tipo
de caridpside, inflorescencias,
entre otras.

Ejemplifiqgue las Leguminosas
para que conozca su familia,
subgrupo, clase, origen, entre
otros.

Maneje informacién acerca de
la produccién nacional,
importacién, capacidad
instalada y canales de
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distribucion de las
Leguminosas.

Evalle la materia prima segun
normativa legal para
establecer su calidad.

Observe las diferentes partes
anatémicas, su composicion
guimica y sus caracteristicas
propias e importancia en la
produccion de alimento.

Comprenda las operaciones
fundamentales para
garantizar el almacenamiento,
conservacion y distribucion
de las leguminosas.

Aplique los conocimientos
necesarios para el manejo de
los desechos sélidos y liquidos
en las unidades de
produccion, transformacion de
las Leguminosas.

Audite los procesos de
transformacion,

almacenamiento,

conservacion y canales de
distribucion a nivel de casas
de alimentacién, comedores
escolares y comunales,
pequefias, medianas y
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grandes unidades de
produccion. Aportando
soluciones en mejoras segun
resultados.
ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION

Explicacién y tutorias permanentes por
parte del profesor.

Revisiones bibliogréficas.

Desarrollo de practicas de laboratorio y
de campo.

Intercambio de experiencias con las
comunidades.

Visitas guiadas.

Pruebas escritas y practicas.
Andlisis de contenido.

Lista de cotejo

Estudio de caso.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra, marcadores y borrador.

Video beam.

Textos.

Internet.

Guia de laboratorio.

Material de apoyo.

Formato para visitas guiadas.
Laboratorio equipado para las practicas.

— Callejo. M.J. (2002) industria de cereales y sus derivados.

— AGUIRRE, ROSARIO LEGUMINOSAS Editorial : HEMISFERIO SUR

— Othon Serna Saldivar (1996) Quimica, Almacenamiento e
Industrializacion de los cereales, AGT Editor, S.A.

— Cheftel Jean Claude — Henri Cheftel. Introduccion a la Bioquimica y
Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia S.A.- Zaragoza.

— Kent N. L. Tecnologia de Cereales. Editorial Acribia S.A. Zaragoza.

— Hoseney R. Carl. Principios de Ciencia y Tecnologia de Cereales.
Editorial Acribia S.A. — Zaragoza.

— Hough J.S. Biotecnologia de la Cerveza y de la Malta. Editorial
Acribia S.A. — Zaragoza.

— Quaglia G. Ciencia y Tecnologia de los Cereales. Editorial Acribia
S.A. — Zaragoza.

— Potter Norman N. Ciencias de los Alimentos.

— J.G. Brennan, J.R. Butters, N.D. Cowell y A.E. Liley. Las Operaciones
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de la ingenieria de alimentos.
— Fennema O.R. Introduccién a la ciencia de los alimentos.

— Charley Helen. Tecnologia de Alimentos.
— Berliitz H.D. y W. Grosh. Quimica de los Alimentos

UNIDAD CURRICULAR:

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

PROPOSITO:

BLOQUE:

PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

OBJETIVO BLOQUE: Aplicar técnicas de conservacion, transformacion y distribucion de alimentos para el abastecimiento de

las comunidades

TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
] IV -V -VI 210 144 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
—Fisiologia post cosecha, frutos climatéricos y no
climatéricos. — Desarrollar planes — Disposicién para realizar
—Importancia tecnolégica de composicion fisico — quimica, dirigidos a trabajos en equipo con las
en los procesos de almacenamiento, transformacion y procesamiento, comunidades en el
conservacion. envasado, procesamiento de frutas y
—Pre — tratamiento basico antes del almacenamiento. empaquetado y hortalizas.
~Unidades de almacenamiento: conservacién en estado distribucion de frutas
fresco y procesado. y hortalizas — Desarrollan  actividades
—Procesos tecnolégicos aplicado en el procesamiento de tradicionales y que promueven el
frutas y hortalizas considerando, cultura alimenticia, salud aut@ptonas de la desarrollo de micro
popular y necesidades nutricionales. region. empresa en el
—Almacenamiento y conservacion de frutas y hortaliza. procesamiento de frutas y
Efecto de la temperatura, humedad relativa y composicion hortalizas autoctonas de la
de la atmosfera. region.
—Tecnologias de conservacion y tratamiento térmico
empleadas en la conservacion de conservas, enlatadas.
Aspectos tecnologicos, secado, osmo deshidratado y
congelacion.
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—Tecnologia de elaboracion de mermelada, jaleas,
compotas, frutas en almibar, confites. Balance de materia
en la formulacion.

—Tecnologia de procesamiento de pulpas, néctares, jugos.
Balance de materia en la formulacién de dicho productos.
—Rotulado de productos fresco y procesados, normas
nacionales e internacionales referente al rotulado de

alimento. Requisitos generales.

—Equipo, envases y empaques utilizados en frutas y
hortalizas procesadas.

—Operaciones previas al procesamiento de frutas y
hortalizas (lavado, seleccion, clasificacion). Tipos de
contaminantes, agentes de limpieza y desinfeccion.

—Productos minimamente procesados. Empaque vy
embalaje de frutas y hortalizas. Manejo post cosecha.
Atmosfera modificada.

—Introduccidn al estudio de vegetales, frutas y hortalizas.

—Estudio de los factores ambientales que influyen en el
proceso de post cosecha de las frutas y hortalizas.

—Operaciones unitarias para el procesamiento de frutas y
hortalizas.

—Procesamiento de frutas y hortalizas autéctonas de la
region.

—Conservacion de frutas y hortalizas de forma tradicional.

—Procesamiento de café, cacao, cafla de azUcar. Historia.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

— Mapas conceptuales

— Proyectos comunitarios
— Mesas de trabajo

— Talleres

— Seminarios

— Visitas a empresa

— Entrevistas
— Pruebas escritas y orales

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

— Textos

— Internet

— Pizarra acrilica

— Marcadores

— Laboratorio simulado
— Transporte

— Proceso de conservacion post cosecha de produccion vegetal.

— Rivera L. procesado de frutas y hortalizas.

— Paltrinieri G. Figuerola F. (1993) manual para el curso sobre el
procesamiento de frutas y hortalizas a pequefia escala. Pera.

— Reuvista en linea, direccion:
www.fao.org/docrep/x5063s/x5063s00.htm

— Docencia.izt.uam.mx/lyanez/tecnofrutas/material_adicional/tecn
ofrut%20intro.



http://www.fao.org/docrep/x5063s/x5063s00.htm
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UNIDAD CURRICULAR: PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.

PROPOSITO: Conocer distintos procesos de elaboracion y conservacion de alimentos de origen animal, asi como
el comprender los fundamentos tecnoldgicos en el procesamiento de la carne, leche y pescado; ademas de comparar los
tratamientos tecnoldgicos aplicados a la carne y al pescado y diferenciar procesos y caracteristicas de los mismos en el

tratamiento de la leche y sus derivados, para el almacenamiento, conservacion y transformacion en las unidades de
produccion, considerando la conservacion del ambiente, la cultura alimentaria y potencialidad de las localidades.

BLOQUE:

TECNOLOGIA DE CARNES Y PRODUCTOS MARINOS

OBJETIVO BLOQUE:

transformacion y almacenamiento en las unidades de produccion para el abastecimiento.

Aplicar los procesos tecnoldgicos en carnes, productos marinos y sus derivados en la conservacion,

TRAYECTO: 1l | TRIMESTRE: VI HTE HTP HTI | UC CODIGO
70 48 22 |7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
10. Beneficios de los animales, influencia del Evalle la calidad de la carne y productos

11.

12.

13.

14.

15.

16.

proceso en la calidad de la carne de
bovino, aves, porcino, ovino, caprino y
productos marinos.

Evaluacién y clasificacion de canales,
cortes de carne, caracteristicas y su
utilidad.

Composicién de las carnes, propiedades y
valor nutritivo.

Unidades de almacenamiento de materia
prima. Frigorificos.

Proceso de conservacion de la carne,
productos marinos y sus derivados, de
acuerdo con la cultura alimentaria.
Procesos de transformacion de la carne de
bovino, porcino, aves, caprinos, ovinos y
productos marinos; aplicando las buenas
practicas de fabricacion, higiene y
desinfeccion de plantas de procesamiento.
Manejo de desechos sélidos y liquidos

marinos en las unidades de produccién y
conservacion.

Aplique los procesos de conservacion y
transformacion de la carne y productos
marinos procedente de diferentes
especies producidas a nivel local y
regional, tomando en consideracion su
cultura alimentaria.

Evalle la calidad de los productos
carnicos y marinos tomando en
consideracion, calidad sensorial, fisico-
quimica, microbiol6gica y nutricional.
Aplique los procedimientos necesarios
para el manejo de los desechos sélidos y
liquidos obtenidos en las unidades de
produccion, transformacion de la carne y
productos marinos.

Aplique los procedimientos para la
higiene y desinfeccion de las unidades de

- Valore la importancia de

las buenas précticas de
manejo de los animales
antes y durante su
beneficio, aplicadas en la
localidad o regién y su
influencia en la obtencion
de la carne de buena
calidad para la
comunidad.

- Desarrolle un plan con la

comunidad mediante un
intercambio de saberes,
sobre la conservacion,
transformacion,
almacenamiento y
distribucién de los
alimentos, para
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para la conservacion del ambiente. conservacion transformacion, mantener la soberania y
17. Envasado en la conservacion de productos almacenamiento y distribucién de la seguridad alimentaria

carnicos y marinos. carne y productos marinos. de la localidad o region.
18. Aseguramiento de la calidad. Normativas. | - Utilice los diferentes empaquesy

envases para la conservacion de la carne
y productos marinos.

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS | VALORACION




88

Visita a las comunidades y unidades de
produccion especializadas en el area.
Interaccion dialdgica: participante-facilitador.
Estudios de casos practicos.

Presentacion y discusion de grupos de trabajo.

Talleres
Dinamicas de grupo.
Mapas conceptuales.

Evaluaciones:

Ensayo escrito

Proyectos aplicados de acuerdo con las materias primas y
recursos de la localidad.

Estudios de casos en la comunidad con diagnéstico en el
manejo de técnicas y saberes populares.

Valoracién de los aprendizajes adquiridos por el participante,
se hara a nivel teérico-practico, como parte de las
actividades de la unidad curricular.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

Guias

Internet

transporte

ASOCEBU — CONVERCAR (1997). La carne bovina.
Caracas

CARNETEC. Revista bimensual. México — USA

COVENIN. Normas Venezolanas de Carne y Productos
Céarnicos y marinos.

LOPEZ, G. (2001). Tecnologia de la carne y productos
carnicos. Editorial Mundi.

STALIK, J. (2002). Produccion y Tecnologia de Jamones
cocidos. Caracas

PALTRINIERI, G; E. Lopez, F. Kirchner (2007). Elaboracion
de productos carnicos. Editorial Trillas.

PIERNAREJA, J., Gonzalez A., Rojas C. (2000). Sacrificio y
mataderos de ganado. 2da Edicién N° 152.

STALIK, J. (1991). Carnes y avances tecnoldgicos.
Caracas.
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UNIDAD CURRICULAR:

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.

PROPOSITO:

Conocer distintos procesos de elaboracién y conservacion de alimentos de origen animal, asi como el

comprender los fundamentos tecnoldgicos en el procesamiento de la carne, leche y pescado; ademas de comparar los
tratamientos tecnolégicos aplicados a la carne y al pescado y diferenciar procesos y caracteristicas de los mismos en el
tratamiento de la leche y sus derivados, para el almacenamiento, conservacion y transformacion en las unidades de
produccion, considerando la conservacion del ambiente, la cultura alimentaria y potencialidad de las localidades.

BLOQUE:

TECNOLOGIA DE LACTEOS

OBJETIVO BLOQUE: Aplicar procesos tecnoldgicos a la leche y sus derivados para el almacenamiento, conservacion y
transformacion en las unidades de pequefia, mediana y gran escala, que garanticen el abastecimiento local, regional y

nacional.
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
Il V-V 140 96 44 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
—Leche cruda. Valor nutricional. Importancia Evalle la calidad de la leche en las Valore la importancia de las

tecnoldgica de la calidad de la leche en los
procesos de transformacién y conservacion.
Caracteristicas esenciales y su repercusion en
los procesos de transformacién y conservacion.

—Unidades de produccion de leche cruda. Sala de
ordefo. Buenas practicas de ordefio. Factores
gue influyen en la composiciéon y produccién de
la leche. indice de produccién. Politicas lecheras.

—Unidades de almacenamiento de leche cruda.
Receptoria. Aplicaciébn de buenas practicas de
fabricacion.

—Procesos tecnoldgicos (equipos, requisitos de
calidad de materia prima, en proceso y producto
terminado) aplicados a la leche y sus derivados,
considerando cultura alimenticia, saber popular,
necesidades nutricionales, BPF, normativas

unidades de
conservacion.
Aplique los procesos de
conservacion y transformacion de la
leche, procedente de diferentes
especies producidas a nivel local y
regional, tomando en consideracion
su cultura alimentaria.

Evalle la calidad de los productos
lacteos tomando en con- sideracion,
calidad sensorial, fisico-quimica,
microbioldgica y nutricional.

Aplique los procedimientos
necesarios para el manejo de los
desechos  soélidos y  liquidos
obtenidos en las unidades de

produccién y

buenas practicas de manejo
de los animales antes vy
durante su ordefio, asi como
los espacios fisicos,
aplicadas en la localidad o
region y su influencia en la
obtencion de la leche de
calidad para la comunidad.

Desarrolle un plan con la

comunidad mediante un
intercambio de saberes,
sobre la conservacion,
transformaciéon, almacena-

miento y distribucion de los
alimentos, para mantener la
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legales y ambiente. Empresas de produccion
social.

—Limpieza y desinfecciobn de las instalaciones
lacteas y su influencia en el ambiente.

—Procesos artesanales. Instalaciones artesanales.
Proceso industrial de helado. Formulacion de
helados.

—Limpieza y desinfeccion de instalaciones y
equipos.

—Andlisis quimicos.

—Reglamento técnico sanitario para la elaboracion
y distribucién. Cédigo alimentario espafiol.

Rotulado:

—Rotulado de productos fresco y procesados,
normas nacionales e internacionales referente al
rotulado de alimento. Requisitos generales.

Unidad productiva EPS:

—Relacién entre produccién de materia prima y
procesamiento

—Coherencia entre capacidad de produccion
agricola y procesado

Estructura de costos a considerar :

—Inversion

—Costo total de operacién

Destino de la produccién de productos lacteos

—Autoconsumo

—Consumo comunitario

—Comercializacién a pequefia escala

—Comercializacién a nivel regional y nacional

Distribucion

Logistica de distribucién

produccion, transformacion de la
leche.

Aplique los procedimientos para la
higiene y desinfeccion de las
unidades de conservacion
transformaciéon, almacenamiento y
distribucion de la leche y sus
productos.

Evalle los canales de distribucion y
condiciones de expendio de la leche
y los productos lacteos

Conozca el tratamiento de aguas

blancas, efluentes, residuos vy
desechos

— Verifiqgue calidad del material de
envase, empaque Yy rotulos de

acuerdo con las normativas legales.

Elabore rotulos de conformidad con
las normativas legales.

Elabore formatos de control de
proceso para el aseguramiento de la
calidad del producto a elaborar.
Audite los procesos de
transformacion, almacenamiento,
conservacion y canales de
distribucion a nivel de casas de
alimentacion, comedores escolares y
comunales, pequefias, medianas y
grandes unidades de produccion.
Aportando soluciones en mejoras
segun resultados.

soberania y  seguridad
alimentaria de la localidad o
region.

Valore el desarrollo de las
unidades de conservacion,
transformacion, almacena-
miento 'y canales de
distribucién de los alimentos
lacteos, considerando la
importancia de los analisis
de los residuos solidos y
liquidos para reducir el
impacto ambiental en la
comunidad.
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Distribucion fisica

Funciones de la distribucion fisica
Ciclo de distribucién comercial
Canal de distribucién

Tipos de canales de distribucion

Canal de bienes de consumo
Canal industrial o de
industriales

Canal de servicios

bienes
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Visita a las comunidades y unidades de
produccion especializadas en el area.

Interaccion dialdgica: participante-facilitador.

Estudios de casos practicos.
Presentacioén y discusion de grupos de
trabajo.

Talleres

Dinamicas de grupo.

Mapas conceptuales.

- Ensayo escrito

- Proyectos aplicados de acuerdo con las materias primas y recursos
de la localidad.

- Estudios de casos en la comunidad con diagnéstico en el manejo
de técnicas y saberes populares en el proceso de conservacion y
transformacion de alimentos de origen lacteo.

- Valoracion de los aprendizajes adquiridos por el participante a nivel
tedrico-practico, como parte de las actividades de la unidad
curricular.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

Guias

Internet

Transporte

Ansoff, H.1., Declerck R.P. & Hayes R.L., (1988). El Planteamiento
Estratégico. Ciudad de México: Trillas.

Cope, R. (1991). El Plan Estratégico: Haga que la Gente Participe.
Caracas: Legis.

Corredor, J. (1997). La Planificacién Estratégica. Hermanos Vadell:
Valencia.

Chiavenato, I. (2000) Introduccién a la Teoria General de la
Administracion. Ciudad de México: Mc Graw Hill.

David, F. (1997). Conceptos de Administracién Estratégica. (1ra ed.).
México: Prentice Hall.

Guizar, R. (1999). Desarrollo Organizacional. México: MC Graw Hill.

Hill, C. & Jones, G. (1996). Administracién Estratégica (3ra ed.) Bogota:
Mc Graw-Hill.

Hoffer, C. (1986). Planeacién Estratégica: Conceptos Analiticos. Bogota.
Palma Le Blanc, A. (1993). Direccién de Organizaciones (1ra ed.).
Providencia: Dolmen.

Quigley, J. (1996). Visién: Como la desarrollan los Lideres, la Comparten y
la Sustentan. Bogota: Mc Graw-Hill.

Robbins, S. y Coulter, M. (2000). Administracién (6ta ed.). México:



http://www.monografias.com/trabajos57/planeamiento-estrategico/planeamiento-estrategico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos57/planeamiento-estrategico/planeamiento-estrategico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/histomex/histomex.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/plane/plane.shtml
http://www.monografias.com/Administracion_y_Finanzas/index.shtml
http://www.monografias.com/Administracion_y_Finanzas/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
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Pearson Educacion.

Serna, H. (1996). Planeacién y Gestion Estratégica. Bogota: RAM
Editores.

Thompson, A. y Strickland, A. (1994). Direccion y Administracion
Estratégicas: Conceptos, casos y lecturas. Buenos Aires: Addison Wesley
Iberoamericana.

Universidad Nacional Abierta, (2004). Planificacién Educativa. Caracas.

Paz, Hugo Rodolfo (2000). Canales de distribucién (estrategia y logistica).

Soret Los Santos, Ignacio (1999). Logistica y Marketing para la
Distribucion Comercial.

Mikel Mauleon Torres. Logistica y costos



http://www.monografias.com/Educacion/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/sistemas-control/sistemas-control.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/memoram/memoram.shtml
http://www.buscalibros.cl/buscar.php?autor=ignacio-los-santos-soret
http://www.google.com/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Mikel+Mauleòn+Torres%22

95

UNIDAD CURRICULAR:

ESTADISTICA

PROPOSITO:

alimentos y comprender los fundamentos tedricos implicados.

Emplear herramientas estadisticas para abordar problemas propios de la ingenieria en el area de

BLOQUE:

ESTADISTICA APLICADA

- OBJETIVO BLOQUE:
resolucion de problemas reales.

Establezca relaciones entre los conceptos fundamentales y practicas de la estadistica para la

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
Il V 20 12 8 2
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

UNIDAD 1: ESTADISTICA, IMPORTANCIA Y USO

- Concepto y objetivos de la estadistica

- Division de la Estadistica

- Poblacién, muestra y parametros.

- Variables y tipos de variables.

- Uso de la estadistica y sus aplicaciones.
e QOrganizacion y representacion de los datos

- Distribucion de frecuencia.

- Representacién grafica de datos estadisticos
e Medidas de tendencia central

- Media aritmética

- Mediana

- Moda

- Comparacion de la media, mediana y moda
e Medidas de dispersién

- Elrango o recorrido

- Desviacion tipica

- Varianza

- Coeficiente de variacion

- Establezca relaciones entre los
conceptos fundamentales de la
estadistica.

- Explique y establece diferencia
entre la estadistica descriptiva y
la probabilistica.

- Apligue las técnicas béasicas de
recoleccién de datos

- Elabore tablas de distribucion
de frecuencia.

- Represente en forma gréfica los
resultados obtenidos.

- Calcule e interprete los valores
en una serie de datos
agrupados y no agrupados y su

Trato amable y cortés con
sus interlocutores

Responsabilidad en el
ejercicio de sus deberes y
derechos como
estudiantes.

Disposicion para realizar
trabajos en campo, en
comunidades con
productores y docentes.

Responsabilidad y ética
en la aplicacién de
resultados.
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e Teoria de estimacion

- Estimacion y estimadores
- Propiedades del estimador
- Estimador puntual y por intervalo

e Teorias de muestreo y distribuciones muestrales

UNIDAD 2:

- Muestreo y tipo

- Métodos de muestreo probabilistico

- Desviacién estandar del universo.

ANALISIS DE REGRESION Y

CORRELACION

Andlisis de regresion

Relacion entre las variables

Métodos de regresion

Aplicacién de los métodos de regresion

Coeficiente de correlacion

Aplicacién del coeficiente de correlacion

Teorias de decisiones estadisticas

Hipotesis

Procedimiento para probar una hipétesis

(relacionada con los parametros de poblacion)

Prueba de hipoétesis de dos colas

Prueba de hipoétesis de la mediana

Prueba de hipétesis para diferenciar entre la media

y las proporciones poblacionales

Introduccién a la probabilidad y distribucién de

probabilidad:

- Fendmeno de deterministico y aleatorios

- Definiciones de probabilidad

- Espacios muestrales, sucesos y tipos de sucesos

- Distribucién de probabilidad en wuna variable
aleatoria

respectiva asimetria.

- Determine la importancia y las
aplicaciones de las medidas de
dispersién

- Establezca relaciones entre los
conceptos fundamentales de
los estimadores.

- Resuelva y estime problemas
de caracter técnico para la
solucion de los problemas de la
comunidad.

- Apligue las teorias de muestreo
y la distribucion muestral al
planteamiento y resolucion de
problemas relacionados con las

actividades  econbémicas vy
productivas en el éarea de
alimentos.

-Comparte en forma clara y
responsable los resultados
de proyectos, informes o
actividades  desarrolladas
en la comunidad.
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- Distribuciones muestrales o del estadistico
- Caracteristicas y aplicacion de la distribucion
normal.

Anales paramétricos:

- Metodologia para pequefias muestras

- Estimacion de parametros

- Prueba de “t” de student

- Prueba de “F” de Fisher y analisis de varianza

- Muestreo de investigacion en unidades de
produccion de alimentos

- Indice de gestion

- Monitoreo de validacion.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliogréfica de textos especializados

- Desarrollo de temas puntuales en talleres de
intercambio con las comunidades vinculadas al
proyecto

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales y
TICS

- Discusiones grupales

- Aplicacion de técnicas y métodos participativos en
y con la comunidad

- La evaluacion de los aprendizajes del participante se hara de
manera integral e integradora

- Mediante el dominio conceptual

- Demostracion procedimental

- Desarrollo actitudinal

- Desemperfio basado en los valores personales y sociales
asumidos, en correspondencia con las necesidades y
requerimientos del Proyecto Formativo.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Plataforma Tecnol6gica

Aula de encuentros

e VALENCIA D., J. Diaz-Llanos y Sainz-Calleja, F. J (2003).
Regresion PLS en las ciencias experimentales. lera edicion.
Editorial Complutense, S.A.

e MONTERO J., (2007). Estadistica descriptiva. lera edicién,
Editorial Paraninfo

e PERALTA M., Antonio Rua, Raquel Redondo, y Cristina del
Campo. (2007). Estadistica. 2da. edicion. Ed. Piramide.

e MARTIN-PLIEGO, F. (2007). Introduccién a la estadistica
econdémicay empresarial. Teoriay practica. lera edicion,
Editorial Paraninfo.

e MARTIN-PLIEGO, F. (2007). Fundamentos de probabilidad.
lera edicién, Editorial Paraninfo

e Moral Avila, M. (2006). Estadistica matematica. lera. Edicion,

Grupo Editorial Universitario (Granada)
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UNIDAD CURRICULAR:

ESTADISTICA

PROPOSITO:

alimentos y comprender los fundamentos tedricos implicados.

Emplear herramientas estadisticas para abordar problemas propios de la ingenieria en el area de

BLOQUE:

MATEMATICA APLICADA

OBJETIVO BLOQUE:
conservacion y transformacion de alimentos.

Conocer los fundamentos del andlisis matematico y sus aplicaciones en el area de procesamiento,

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc | CODIGO
Il v 20 12 8 2
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 1 - Propicie  discusiones  sobre las |- Analitico
e Funciones definiciones de conjunto, relaciones y | - Critico
- Conjunto. Relaciones funciones. - Légico

- Funciones. Definiciones. Estructura. Dominio y rango.
gréfico

Unidad 2

o Limites

- Conceptualizaciéon. Teoremas. Propiedades.

- Resolucién:  determinacion e  indeterminacion.
Levantamiento analitico de las indeterminaciones.

- Infinitésimos. Limites unilaterales.

- Continuidad. Condiciones necesarias para que exista
continuidad en un punto. Tipos de discontinuidad.

Teoremas sobre funciones continuas o sobre la
continuidad.

Unidad 3

e Derivadas

- Conceptualizaciéon. Nomenclatura.

- Incrementos y diferenciales. Aplicaciones.

- Realice ejercicios relacionados con las
operaciones con conjuntos, relaciones,

correspondencia inversa, dominio vy
rango, evaluacién, composicion vy
operaciones con funciones.

- Propicie discusiones sobre las

definiciones de limites.
- Realice ejercicios relacionados con
resoluciones de limites y levantamiento
de indeterminaciones.
- Realice ejercicios relacionados con
continuidad
- Propicie discusiones sobre
aplicabilidad de los teoremas en
problemas reales.

- Propicie discusiones sobre definicion
y nomenclatura de las derivadas.

- Comunicativo
- Relaciones asertivas

- Formacién de equipos

de trabajo

- Encuentro de saberes

- Patrticipacién

consciente

- Disposicion ante el
manejo de TIC'S

- Apertura a la
formacion
permanente.




100

Propiedades, teoremas o reglas de la derivacion.
- Resolucion: por definicién y con uso de tablas.
- Derivacion paramétrica. Derivadas explicitas e
implicitas.
- Diferenciabilidad y continuidad. Derivadas sucesivas
- Graficacion. Aplicaciones (ingenieria y economia).
Problemas de maximos y minimos. Variaciones
respecto al tiempo. La derivada como una razén de
cambio.
- Formas indeterminadas
Unidad 4
e Integrales
- Integral definida. Definicion. Propiedades. Teoremas.
- Integrales indefinidas. Resolucién: inmediata y por
sustitucion de variables o por métodos de integracién
(por partes, trigonométricas y diversos cambios).
- Aplicaciones de integrales indefinidas y definidas.
- Integrales impropias
- Sucesiones y series; desarrollo en series de
potencias y férmulas de Maclaurin y Taylor.
Integracion numérica y estimacion del error.
Unidad 5
e Algebra matricial
- Matrices y vectores. Definicién. Tipos. Menor de
una matriz. Propiedades. Orden. Base y dimension.
Imagen. Rango o caracteristica: calculo del rango
de una matriz.
- Determinantes. Regla de Cramer. Definicién.
Teoremas y propiedades. Tipos.
- Ecuaciones lineales. Combinacion e
independencia lineal. Sistemas de ecuaciones
lineales. Resolucion de sistemas de ecuaciones

Realice ejercicios relacionados con
resolucion de derivadas, su aplicacion
en la ingenieria, procesos biol6gicos
y econémicos, asi como en el
levantamiento de indeterminaciones.
Estructure funciones a partir de
elementos conocidos, como por
ejemplo las derivadas.

Propicie discusiones sobre las
definiciones de integral y sus tipos.
Realice ejercicios relacionados con la
resoluciéon por diversos métodos de
los diferentes tipos de integrales, su
aplicacion en procesos reales.
Propicie discusiones sobre
sucesiones y series

Realice ejercicios relacionados con
operaciones, con matrices,
resolucion de sistemas de
ecuaciones, su aplicacibn en la
ingenieria, procesos biolégicos vy
econoémicos.

Realice ejercicios de algebra lineal,
transformaciones lineales. Espacio y
sub espacio vectorial, calculo
autovalores autovectores.

Propicie discusiones sobre las
definiciones funciones de varias
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lineales. Reconocimiento de los sistemas lineales.

Wronskiano. Algebra matricial. Matriz
transpuesta e inversa.

Transformaciones lineales. Propiedades. Nucleo
o Kemel de la transformacion lineal. Bases
canlnicas. Espacio y sub espacio vectorial.
Espacio nulo. Nulidad de una matriz.

Valores y  vectores caracteristicos vy
diagonalizacion. Aplicaciones.

Unidad 6

Funciones de varias variables

Definicién. Dominio y rango. Gréfica. Limites.

Derivadas parciales, nomenclatura, explicita e
implicitas y de orden superior. Diferenciales vy
derivadas totales. Aplicacion.

Andlisis vectoriales: vectores en especio,
derivacion vectorial (jacobiano, curvas y superficie
en el espacio; gradientes, divergencia vy
rotacional); e integracién vectorial: teoremas (stock,
green): aplicaciones.

Integrales multiples (dobles, triples e interadas) e
integracion curvilinea y de superficie. Coordenadas
rectangulares, polares, cilindricas, esféricas y
curvilineas. Aplicaciones.

variables, su dominio y su gréfico, asi
como la nomenclatura de las
derivadas parciales.

Realice ejercicios relacionados con
resoluciones de derivadas parciales,
totales e implicitas, su aplicacion en
la ingenieria, procesos biolégicos y
econdmicos, y de integrales multiples
curvilineas y de superficie.

Realice gréficas en diferentes
sistemas de coordenadas y sus
transformaciones entre ellas.

Realice ejercicios relacionados con la
resolucion de ecuaciones
diferenciales, por diversos métodos
segun la estructura de dichas
ecuaciones, sistemas de tales
ecuaciones y su aplicacibn en
procesos de ingenieria.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION
- Evaluaciones:
- Explicitacién y tutorias por parte del profesor - Diagnosticas
- Revisién bibliografica de los textos - Formativas

especializados
- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo
- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales
- Discusiones grupales
- Aplicacion de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.
Exposiciones

- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnol6gica

Aula de encuentros

- RODRIGUEZ, J., D. Pestana, E. Romera, V. Alvarez, (2000).
Curso Practico de Calculo v Precalculo. lera edicion

-  GUTIERREZ, G. (2007). RESUELVO PROBLEMAS 1. 12
edicion

- CORDERO, A.; J. HUESO:; E. MARTINEZ; J. TORREGROSA.
(2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE METODOS
NUMERICOS, lera edicion, Editorial Paraninfo

- RAMIREZ, V., D. Barrera, M. Pasadas. (2001). Calculo
numérico con Matematica. 12 edicion.

- CORDERO A.; J. HUESO; E. MARTINEZ; J. TORREGROSA.
(2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE METODOS
NUMERICOS. lera edicion, Editorial, Paraninfo



http://www.agapea.com/libros/Curso-practico-de-Calculo-y-Precalculo-isbn-8434480301-i.htm
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Trayecto |l
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UNIDAD CURRICULAR:

OPERACIONES UNITARIAS II.

PROPOSITO:

BLOQUE:

TRANSFERENCIA DE CALOR

OBJETIVO BLOQUE:
transformacion de alimentos.

Aplicar las propiedades, relaciones, variables, equipos e instrumentos de transferencia de calor en la

TRAYECTO: Il | TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc CODIGO
Wil 70 48 22 I
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Conceptos basicos.
Temperatura, conduccion,
conveccion y radiacion.

- Coeficiente de
transformacion de calor.

- Intercambiadores de calor.

- Evaporacion.

- Tipos de evaporadores

- Aplicacién en la
transformacion de alimentos

Identifique los conceptos de
temperatura, conduccion, conveccion,
radiacion, calor sensible, calor latente,
conveccioén natural y conveccién forzada.

Identifique el coeficiente de
transformacion de calor en la transferencia
de calor.

Diferencie los tipos de
intercambiadores de calor empleados en
los procesos con transferencia de calor.

Describa el balance de energia en
intercambiadores de calor.

Aplique el balance de energia en
intercambiadores de calor.

Diferencie tipos de evaporadores
usados en procesos de transferencia de
calor.

Aplique el balance de masa y energia
en evaporadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Interviene con aportes claros y
precisos relacionados con los
conceptos basicos del bloque.
Disposicion para el trabajo en
equipo.

Puntualidad en la entrega de sus
asignaciones.

Demuestra interés en aplicacion
de los conocimientos para el
aprovechamiento en procesos de
transformacion de alimentos en
las comunidades.

-Conceptos basicos.

Identifica los conceptos de
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Temperatura, conduccion,
conveccion y radiacion.
-Coeficiente de
transformacion de calor.
-Intercambiadores de calor.
-Evaporacion.

-Tipos de evaporadores
-Secado

-Tipos de secadores.
Secado natural y artificial
-Tablas de vapor de agua y
humedad

-Aplicacion en la
transformacion de alimentos

temperatura, conduccion, conveccion,
radiacion, calor sensible, calor latente,
conveccioén natural y conveccién forzada.

Identifica el coeficiente de
transformacioén de calor en la transferencia
de calor.

Diferencia los tipos de
intercambiadores de calor empleados en
los procesos con transferencia de calor.

Describe el balance de energia en
intercambiadores de calor.

Aplica el balance de energia en
intercambiadores de calor.

Diferencia tipos de evaporadores
usados en procesos de transferencia de
calor.

Aplica el balance de masa y energia
en evaporadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Diferencia los tipos de secadores
utilizados en procesos de transferencia de
calor.

Distingue entre procesos de secado
natural y artificial.

Aplica el balance de masa y energia
en secadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Realiza operaciones con las tablas de
vapor y las cartas de humedad en los
balances de masa y energia en
evaporadores y secadores.

- Interviene con aportes claros y
precisos relacionados con los
conceptos basicos del bloque.

- Disposicion para el trabajo en equipo.

- Puntualidad en la entrega de sus
asignaciones.

- Demuestra interés en aplicacion de
los conocimientos para el
aprovechamiento en procesos de
transformacion de alimentos en las
comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliogréfica de los textos
especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacién de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacion de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de
flujo, accesorios.

- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector,

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un
enfoque productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial
Mcgraw-Hill, Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de
movimiento de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria
Quimica. Editorial Reverté, S.A, Espafa.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecéanica de fluidos. 8va
edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las
operaciones basicas de procesamiento de los alimentos. 2da
edicién Editorial Acribia, Espafia.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones
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Fotografias Peliculas

Espaia.

basicas de ingenieria quimica. 4ta edicion, Editorial Mcgraw-Hill,

UNIDAD CURRICULAR:

OPERACIONES UNITARIAS II.

PROPOSITO:
BLOQUE: Evaporacion y Deshidratacion
OBJETIVO BLOQUE: Aplicar el balance de material en los procesos de transformacion de alimentos.
TRAYECTO: Il | TRIMESTRE: VI HTE HTP HTI ucC CODIGO
70 48 22 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Tipos de transportadores de solidos.
Horizontales, verticales, giratorios y de
movimiento variado.
- Transportadores mecanicos
- Transportadores neumaticos.
- Aplicacion en la transformacién de
alimentos.
- Conceptos basicos.
- Tipos de agitadores
- Tipos de flujos.
- Calculo de potencia.
- Mezclado de polvos, materiales
ViSCOS0s y pasta.
Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

Identifique el concepto de
transporte de sdlidos.

Diferencie tipos de
transportadores mecanicos de
sélidos de transportadores
neumaticos.

Identifique los conceptos de
agitacién y mezcla.

Diferencie tipos de agitadores
empleados en los procesos de
transformacion de alimentos.

Diferencie los tipos de flujos a
considerar en los procesos de
agitacién y mezcla.

Describa las ecuaciones de
potencia mecanica.

Aplique las ecuaciones de
potencia mecanica.

Diferencie mezclado de

- Actuacion autbnoma y critica

- Responsabilidad en asignaciones relativas
a transporte de solidos.

-Puntualidad en la presentacion de las
asignaciones

- Trabajo en equipo.

-Demuestra interés en aplicacion de los
conocimientos para el aprovechamiento en
la transformacion de alimentos en las
comunidades.

-Aplica alternativas innovadoras para el
proceso de transporte de soélidos.

- Actuacién autbnoma y critica.

-Responsabilidad en asignaciones.

-Puntualidad en la presentacién de
asignaciones.

- Trabajo en equipo.

-Aplica alternativas innovadoras para el
proceso de agitacion y mezcla.

- Demuestra interés en la aplicacion de los
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alimentos.

polvos, materiales viscosos y
pastas en la transformacion de

conocimientos para el aprovechamiento en
la transformacion de alimentos en las
comunidades.

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliogréfica de los textos especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacién de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las comunidades
vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales y TIC’s

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacién de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un
enfoque productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial Mcgraw-
Hill, Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de
movimiento de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria
Quimica. Editorial Reverté, S.A, Espafia.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecanica de fluidos. 8va
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Equipos de planta piloto: bombas, medidores de edicion, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.
flujo, accesorios. - EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las
Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de operaciones basicas de procesamiento de los alimentos. 2da
humedad edicion Editorial Acribia, Espafa.
Carteleras, Rotafolios, Retroproyector, Fotografias - WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones
Peliculas basicas de ingenieria quimica. 4ta edicion, Editorial Mcgraw-
Hill, Interamericana de Espafia.

UNIDAD CURRICULAR: OPERACIONES UNITARIAS I

PROPOSITO:

BLOQUE: OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE MASA

OBJETIVO BLOQUE: Describir el proceso de separacién mecanica de solidos

TRAYECTO: |l | TRIMESTRE: IX HTE HTP HTI | UC CODIGO
70 48 22 |7

CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Diferencie los métodos de disefio de

- Destilacién. Destilacion binaria. equipos de Destilacion.

- Método de McCabe —Thiele. Método de | - Aplique el balance de masa y energia en

Concentracion-Entalpia. columnas de destilacion. - Actuacion autonoma y

- Secado. - Diferencie los tipos de secadores critica.

- Tipos de Secadores. Secado natural y utilizados en procesos de transferencia de - Responsabilidad en

artificial. calor. asignaciones.

- Tablas de vapor de agua y humedad. - Distinga entre procesos de secado - Puntualidad en la

- Extraccion. Equilibrio liguido —liquido natural y artificial. presentacion de

- Eleccion del solvente. - Apligue el balance de masa y energia en asignaciones.
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- Clasificacion del equipo de extraccion.

- Extraccion en varias etapas
contracorriente, corriente cruzada y
contracorriente con reflujo.

- Aplicacion en la transformacion de
alimentos.

secadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Realice operaciones con las tablas de
vapor y las cartas de humedad en los
balances de masa y energia en secadores.

Diferencie los tipos de extractores
utilizados en procesos de transferencia de
calor.

Distinga entre procesos de extraccion.

Aplique el balance de masa y energia en
extractores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

- Trabajo en equipo.

- Demuestra interés en
aplicacion de los
conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de
alimentos en las
comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliogréfica de los textos
especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacién de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacién de diferentes medios audiovisuales y TIC’s

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacion de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de
flujo, accesorios.

- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector,

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un
enfoque productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial
Mcgraw-Hill, Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de
movimiento de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecéanica de fluidos. 8va
edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las
operaciones basicas de procesamiento de los alimentos. 2da
edicién Editorial Acribia, Espafa.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones
basicas de ingenieria quimica. 4ta edicion, Editorial Mcgraw-Hill,
Espafia.
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| Fotografias, Peliculas
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UNIDAD CURRICULAR

OPERACIONES DE EQUIPOS

PROPOSITO: Suministrar a los participantes las herramientas necesarias para el disefio, operacion y
mantenimiento de lazos de control automatico
BLOQUE: : INSTRUMENTACION Y CONTROL
OBJETIVO BLOQUE: Modelo de unidades de conservacion, transformacion y canales de distribucion de alimentos.
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
1] IX 100 54 46 10
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Definiciones basicas: Define e

- Procesos: Variable de proceso, control de procesos,
diagrama de bloques, funcion de transferencia, simbologia.

Instrumentacién: zero, spam, tiempo muerto, histéresis,
alcance, elevacion cero, impresion de cero, sensibilidad, zona
muerta, error, fiabilidad, trozobilidad, ruido, resoluciones,
lineabilidad, temperatura de servicio, repetibilidad, transmisor,
transductor, convertidos, sefial, sefial digital, sefial analdgica,
set point.

Sensores y transmisores.

- Caracteristicas generales

- Propiedades estéaticas: Rango de entrada y salida,
sensibilidad o ganancia estética.

- Exactitud y precision.

- Sensores mas utilizados: Flujo, nivel, temperatura, masa,
pH, espectrometro de masa, sensores y gases.

- Autoclaves: Valvula de control.

Linealizacion y variable de desviacion:
- Variable de desviacion

identifica con
precision los
elementos
fundamentales de la
Teoria de Control de
Procesos.

Identifica e
interpreta los datos
arrojados por el
instrumental de una
planta
automatizada.

Capacidad de integracion
con los elementos modernos
de automatizacién en las
unidades de produccion.
Aportes claves en la
resolucion de problemas
asociados con la
automatizacion de las
unidades de produccion.
Responsabilidad en los
ejercicios de los deberes y
derechos como miembro de
equipos de trabajo
interdisciplinarios.

Promueve el desarrollo de la
soberania tecnoldgica en el
area de la instrumentacion y
los sistemas de control.
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Linealizacién de funciones con una variable.
Linealizacién de funciones con dos o mas variables.

Sistemas dindmicos de primer orden.
- Ejemplos aplicados en operaciones comunes en la
tecnologia de alimentos.

Estrategias de control.

- Controladores P.1.D.
- Control proporcional
- Control integral

- Control derivativo.

Establece
modelos dinamicos
de los procesos
industriales en
sistemas de primer
orden.

Aplica
estrategias de
control ordenadas
para algunos
procesos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION
- Aprendizaje con equipos
- Demostraciones
- Talleres - Evaluaciones:
- Interaccion dialégica participante — facilitador - Diagnosticas
- Resolucion de ejercicios - Formativas

Estudio de casos practicos
Exposicion docente.

- Coevaluaciones

- Autoevaluaciones

- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucién de problemas

- Andlisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacion de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

- CREUS, A. (2005). Instrumentacion Industrial. 7ma. Edicion
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- SMITH y CORRIPIO. (1994). Control Automatico de
Procesos. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.
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UNIDAD CURRICULAR:

ECONOMIA SOCIAL

PROPOSITO: Identificar factores que ejercen cierta influencia sobre los movimientos econémicos en las unidades de
produccion
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc | CODIGO
v X, X1, Xl 150 96 54 5
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Concepto y descripcion de la naturaleza y el
proposito de la administracion.

- Importancia, objetivos y caracteristicas de la
administracion.

- Componentes del proceso administrativo:

- Planificaciéon:  definiciones, importancia vy
propésitos.
- Organizacion: definiciones, caracteristicas y

organizacion formal e informal.

- Sistemas de control: concepto, accién correctiva

- Concepto de: supervision, roles y habilidades.

- Toma de decisiones racionales, proceso de toma
de decisiones, método cientifico, analisis de
problemas.

- Concepto de: empresas y organizaciones.

- Elementos o factores que influyen en las
empresas.

- Tipos de empresas y caracteristicas: civiles,
mercantiles, cooperativas y nuevas formas de
sociedades.

- Los instrumentos de la politica comercial

- Conceptualice la administracion

- Analiza e identifica las caracteristicas de
la administracion.

- Analice e identifica las caracteristicas del
proceso administrativo.

- Conceptualice el proceso administrativo.

- Conceptualice los sistemas de control

- Conceptualice la supervision

- Conceptualice la toma de decisiones

- Conceptualice la empresa.

- Identifique los factores de la empresa

- Conceptualiza economias de escala,
competencia imperfecta y comercio
internacional

- Detecta y explica los instrumentos de
politica comercial.

- Diferencia entre economias politicas y
politica comercial

- Explica el proceso de la politica comercial.

- Explica y conceptualiza tratado
internacional y globalizacion
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La economia politica de la politica comercial

La politica comercial en los paises en vias de
desarrollo

Politicas comerciales estratégicas en los paises
avanzados.

Tratados internacionales y globalizacion

Conceptos de tratado internacional vy
globalizacién

Planes de integracion

ALBA, Integracion de los pueblos del sur.

Administracion financiera internacional

Concepto e importancia de la administracion
financiera internacional

Principal objetivo de una empresa multinacional

Restricciones del objetivo pretendido por una
empresa multinacional

Principales motivaciones que dan origen al inicio
de operaciones internacionales.

Fases de evaluacion relacionadas con las
operaciones internacionales desarrolladas por la
empresa.

Andlisis de flujo de capital

Diferentes mercados financieros internacionales

Flujos de capital mas comunes dentro del ambito
internacional

La balanza de pagos y sus componentes

Agencias que han sido establecidas con el
propésito de facilitar las operaciones internacionales.

Mercados de cambios

Importancia de mercados de cambio

Andlisis de la relacion: Sistema Bancario de
Cambio.

- Explicay diferencia los tratados actuales
de los historicos.

- Explica la naturaleza e importancia de la
administracién financiera internacional

- Sefala el principal objetivo de una
empresa multinacional

- Puede sefalar las restricciones que
podrian afectar el objetivo pretendido por
la empresa multinacional.

- Detecta las principales motivaciones que
dan origen al inicio de operaciones
internacionales.

- Explica las fases de evolucion
relacionadas con las operaciones
internacionales desarrolladas por la
empresa.

- Senfala los diferentes mercados
financieros

- Explica las diferentes funciones
realizadas por los diversos mercados
financieros existentes

- Senfala los flujos de capital mas comunes
dentro del ambito internacional.

- Explica la naturaleza de la balanza de

pagos

- Identifica los componentes de la balanza

de pagos

- Puede nombrar las diversas agencias que

han sido establecidas con el propdsito de
facilitar las operaciones internacionales.

- Sefala la importancia del mercado de

cambios
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Tipos de contratos

Factores que ejercen cierta influencia sobre los
movimientos en las tasas de cambio.

Relacién existente entre tasas en inflacion, tasas
de interés y tasas de cambio.

Administracion del riesgo.

Decisiones de financiamiento internacional

Diferentes formas de pago dentro del ambito
internacional.

Diferentes formas de obtener financiamiento
internacional.

Fuentes de financiamiento internacional a corto
plazo

Ventajas y desventajas del financiamiento
internacional.

Consideraciones que habran de tomarse en
cuenta al llevar a cabo un financiamiento
internacional.

Técnicas para optimizar los flujos de efectivos.

Mercados internacionales de capital.

Caracteristicas fiscales dentro del ambito
Internacional.

Estudio del sistema bancario internacional.

Inversiones Extranjeras

Motivos 0 razones para incrementar la
participacién en el &mbito internacional

Diferentes formas de negocios internacionales

Beneficios obtenidos a través de una
diversificacion internacional.

Factores a considerar en la administracion de
presupuesto de capital dentro de un ambito
internacional.

- Analiza la relacion existente entre el
sistema bancario y el mercado de
cambios.

- Puede explicar en qué consisten cada uno
de los siguientes contratos:

- Spot

- Forwad

- Futuros

- Opciones

- Identifica factores que ejercen cierta
influencia sobre los movimientos en las
tasas de cambio.

- Analiza la intervencién
gubernamental en el mercado de cambios

- Analiza la relacion existente entre las
tasas de inflacion, tasas de interés y tasas
de cambio.

- Explica en qué consiste la
administracion del riesgo cambiario.

- Sefala las diferentes formas de pago
dentro del ambito internacional

- Explica las diferentes formas de
obtener financiamiento internacional

- Aplica las diferentes técnicas para
optimizar los flujos de efectivos.

- Explica la naturaleza de los mercados

- Sefala la importancia del mercado de
cambios

- Analiza la relacion existente entre el
sistema bancario y el mercado de
cambios.

- Licencias
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- Andlisis del modelo de fijacion de precios de
activos de capital.

- Andlisis del modelo de fijaciébn de precios por
arbitraje.

- Andlisis de los diferentes factores de riesgo
financiero.

Internacional.

- Estudio del sistema bancario internacional.

- Inversiones Extranjeras

Motivos 0 razones para incrementar la participacion en
el ambito internacional. Diferentes formas de negocios
internacionales

Beneficios obtenidos a través de una diversificacion

internacional

- Factores a considerar en la administracion de
presupuesto de capital dentro de un ambito.

Franquicias

Joint-Ventures

SWAPS

Sefala los beneficios conseguidos a
través de una diversificacion
internacional.

Explica los factores a ser
considerados en la administracion del
presupuesto de capital dentro del &mbito
internacional.

Analiza el modelo de fijacion de
precios de activos de capital

Analiza el modelo de fijacién de
precios de arbitraje.

Analiza los factores de riesgo
financiero.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Interaccion dialdgica participante —
facilitador.
- Mapas conceptuales
- Dinamicas de grupos
- Estudios de casos

- Se realiza por grupos maximo de 4 participantes.
- Realizan trabajos de investigacion, vinculados a la realidad del
pais
Se aplicaran evaluaciones de tipo:
- Diagnostica

- Simulacion - Formativa
- Coevaluativa
- Autoevaluativa
- Las evaluaciones se haran a nivel tedrico-practico.
RECURSOS BIBLIOGRAFIA

- Aulas acondicionadas

- Pizarra acrilica, marcadores y borradores
- Textos,

- Guias

- Periodicos

- Revistas

- Folletos

- Video beam

- retroproyector

Martin Fernandez, Javier. Coautores: Martin Salcines,
Francisco y Rodriguez Marquez, Jesus. Cuestiones
tributarias y contables de las cooperativas. Edita: lustel
Publicaciones.

Joan Cals Guell. El éxito de las cajas de ahorros. Historia
reciente, estrategia competitiva y gobierno. Edita: Ariel.

Autor: Alberto Federico Sabaté, Ruth Mufioz y Sabina
Ozomek. Finanzas y economia social. Modalidades en eI



http://www.economia-social.es/ver_detalleArt.asp?idArt=34977&action=ver
http://www.economia-social.es/ver_detalleArt.asp?idArt=34977&action=ver
http://www.economia-social.es/ver_detalleArt.asp?idArt=34978&action=ver
http://www.economia-social.es/ver_detalleArt.asp?idArt=34978&action=ver
http://www.economia-social.es/ver_detalleArt.asp?idArt=34979&action=ver
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manejo de los recursos solidarios. Edita: Altamira.

UNIDAD CURRICULAR:

SISTEMAS DE CALIDAD

Aplicar aspectos relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos, a lo largo de cada una

PROPOSITO:
de las fases de produccion, almacenamiento, transporte, elaboracién y comercializacion de los alimentos.
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO: TRIMESTRE: X-XI-XIll HTE HTP HTI ucC CODIGO
[\ 180 72 108 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR



http://www.economia-social.es/ver_detalleArt.asp?idArt=34979&action=ver
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1. Sistemas de aseguramiento de inocuidad y
calidad de los productos.

2. Sistemas de aseguramiento de inocuidad y
calidad en la cadena agroalimentaria

- Sistemas integrados de la calidad e
inocuidad

- Situacién actual de Venezuela

- Sistema integrado de calidad y seguridad
alimentaria:

- Sistema APPC

- Sistema de Gestion de la Calidad
Requisitos de las Instalaciones de la
compafia
Control de Producto
Control de Proceso
Gestion de Personal

- Sistema integrado de calidad, y
trazabilidad de producto

- Sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos (EN 1SO 22000:2005)

- Elabora inventarios, planes anuales de
calibracion.

- Controla las calibraciones y establece las
trazabilidades

- Realiza mantenimiento preventivo y predictivo
de los equipos.

- Gestiona equipos

- Identifica las medidas que se realizarany la
exactitud que se requerira.

- Ejecuta proyectos de desarrollo para control
de la calidad e inocuidad de los alimentos

- Ejecuta programas que incluyan
procedimientos de control de riesgos, como el
sistema de Andlisis de peligros y de puntos
criticos de control, (APPCC), para unidades
de produccién; pequefias, medianas y
grandes, a lo largo de las fases de produccion,
almacenamiento, transporte, elaboracion y
comercializacion de los alimentos. Asi mismo,
aplica estos planes a nivel familiar, Casas de
alimentacion, EPS (Empresas de Produccion
Social), Comedores escolares, restaurantes,
posadas y todo aquel que sea manipulador.

Conoce los aspectos
de la calidad
alimentaria en cuanto
a Fisico, quimico y
microbioldgico,
Sensorial Nutricional,
Accesibilidad (relacion
costo/calidad) e
Inocuidad.

Medio ambiente.

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Tutoria permanente

- Evaluaciones tedricas y practicas en laboratorio

- Revisién bibliografica
- Producciones escritas y orales.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

- Pruebas escritas, objetivas y orales
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- Resolucion de problemas
- Andlisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacién de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

VV.AA. (2002) SISTEMAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS. MANUAL DE CAPAC ITACION SOBRE DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS. MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO. 12
EDICION. MADRID. LIBRO EN LINEA:
TRAZAGEST.COM/TRAZABILIDAD_9.HTML - ESPANA

Remes Quiroga, A. (1997) Sistema Integrador Del Aseguramiento De
La Calidad De Los Alimentos.
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UNIDAD CURRICULAR:

PLANEACION Y LOGISTICA DE DISTRIBUCION

PROPOSITO: identificara las fuentes de las ventajas competitivas de las empresas con el entorno, estableciendo su posicion
gue garantice el éxito a largo plazo a través de un plan estratégico.

BLOQUE:

PLANEACION Y LOGISTICA DE DISTRIBUCION

OBJETIVO BLOQUE: establece y plantea las acciones necesarias para cumpliry apoyar la eficacia en la toma de decisiones

y el manejo adecuado de los recursos organizacionales.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
[\ X-XI-XII 210 108 102 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Planeacion Estratégica e Identifique herramientas para | ¢ Promotores de
e Inicios, Propdsitos e Importancia. adaptarse a las condiciones de cambio identidad y pertenencias
¢ Tipos de Planeacion: confrontado por las empresas y los | del contexto,
-Planeacion para el “Mejoramiento de la Calidad de | pasos especificos para la formulacion e | competentes y

Vida”
-Planeacion Personalizada
-Planeacion Operativa
-Planeacion estratégica
-Planeacion sistémica
-Planeacion tactica
-Planeacion ecolbdgica

-Planeacion participativa con fines operativos
(método
de intervencion)

¢ Tipos de planes

-Planes por su @mbito de influencia

-Planes por su horizonte temporal

¢ Partes del proceso de planeacion

e La necesidad de planear

¢ Evolucion de los retos

¢ El papel de la tecnologia en la estrategia de negocios

institucionalizacion de la estrategia.

eRealice un plan para cambiar la

orientacion de produccion de la cultura
de la empresa hacia una orientacion
estratégica.

¢ Identifique las fuentes de las ventajas
competitivas de las empresas con el
entorno, estableciendo su posiciéon que
garantice el éxito a largo plazo asi
mismo comparara la evolucién de los
retos para las empresas lucrativas en
los paises capitalistas desarrollados
contra los subdesarrollados.

caracterizadas por una
solida formacion ética,
pedagodgica, cientifica e
investigativa.

Forma individuos
integrales con valores
de respeto,
responsabilidad y
tolerancia; de excelente
calidad humanistica,
social, y profesional.

¢ Participacién activa en

las actividades.
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¢ Estrategia social
¢ Prondsticos estratégicos
¢ . Por qué debe ser explicita la estrategia?
¢ Dimensiones estratégicas de
e la tecnologia
e |la internalizacion
¢ Jerarquia de estrategias empresariales
e Herramientas conceptuales para
estratégica
¢ Estrategias competitivas
¢ Sistema de direccién dual
¢ Control estratégico y recompensa estratégicas
¢ Presupuesto estratégico
¢ Estructura dual
¢ Cultura estratégica
¢ Direccion del proceso de institucionalizacién.
¢ Valores Estratégicos
-Conocimiento y satisfaccién del cliente.
-Conocimiento del Mercado
-Eficiencia.
-Sinergia
-Liderazgo
-Innovacion
e Pensamiento estratégico
-Mision: Elementos de la vision
-Visioén Marco Competitivo, Objetivos
Fundamentales, Fuentes de Ventajas Competitivas.
Diferencia entre la Mision y la Vision
Diferencias entre mision, vision y estrategia
Politica
Objetivos

la planeacion

¢ Especifique metas y objetivos

e Elija politicas,
procedimientos y
alcanzar los objetivos.

programas,
practicas para

e Disefie los procedimientos para tomar
decisiones.

¢ Disefie un proceso para prever y
detectar los errores o fallas del plan.

¢ Refuerce los principios adquiridos en la
misién, vision y estrategia.

eFomente la planeacion y la
comunicacion interdisciplinarias.

¢ Asigna prioridades en el destino de los
recursos.

¢ Constituya el puente con el proceso de
planeacion tactica a corto plazo.

¢Obligue a los ejecutivos a ver la
planeacion desde la macro perspectiva,
sefalando los objetivos centrales a
modo que pueden contribuir a lograrlos.

¢ Responsabilidad,
puntualidad,
cooperacion
actividades.

en

las
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¢ Analisis Estratégico (FODA)

Logistica de Distribucion

Tendencia en la gestién de operaciones en la
Empresa

Capacidades claves en la gestién logistica
Logistica en las compras y en el
aprovechamiento

Logistica en los procesos de produccién
Logistica en la distribucion

Sistemas integrales de gestion

Logistica internacional

e Comprenda el concepto de logistica
Integral en toda su amplitud y sus
implicaciones estratégicas.

e Analice el concepto de productividad y
sus condicionantes.

e Analice el impacto de la actividad
logistica en el establecimiento de la
estrategia empresarial.

e Analice la funcion de compras en el
marco de la funcién de
aprovisionamiento, la funcién de los
proveedores y los procesos de
negociacion, y el impacto del JIT en la
organizacion logistica.

e Conozca las nuevas tendencias en la
gestion de la actividad logistica.

e Estudie la funcion de operaciones, sus
objetivos y los conceptos basicos.

e Estudie las consecuencias del proceso
de integracion de la cadena logistica
de la empresa.

e Estudie las principales caracteristicas
del proceso de aprovisionamiento y los
determinantes de sus costos.



http://www.emagister.com.mx/maestria/maestria_compras-kwmx-179.htm
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION
e Diagnoéstico del Cuadro de Mando e Evaluaciones:
e Estrategia Competitiva e Diagnosticas
e Cuadro de Mando Integral e Formativas
e Mapa Estratégico y de Comunicacion e Coevaluaciones
e Explicacion y tutorias por parte del e Autoevaluaciones
profesor.
e Revision bibliograficas
RECURSOS BIBLIOGRAFIA
e Ansoff H. I. (1997) La direccién estratégica en la practica Editorial
Pearson. México. Segunda edicién. 548 pp
e Koontz H., Weihrich H. (1994) Administracién, una perspectiva global.
e Pizarra Editorial Mc Graw Hill. Mexico. 112 edicion. 796
e Borrador e Gomez Ceja Guillermo 2001 Planeacion y organizacion de empresas.
e Marcadores. Editorial Mc Graw Hill. Mexico. Octava edicion.
o Textos. e Fernandez E. (1998) Introduccion a la Gestion (Management). Instituto
e Material de apoyo. Politécnico Nacional. México.634 pp.
e Video Beam. ¢ Planeacion estratégica. Libro en linea. Direccion:

http://www.uaim.edu.mx/web
carreras/carreras/contaduria/PLANEACIONESTRATEGICA.pdf

e Tello Castrillon C. (2007) Planeaciéon Estratégica
Mintzberg”. Universidad Nacional de Colombia Sede Palmira -
Fundamentos de la Administracion

e Verver H., Guerrero Reyes J., Flores Muro J. Madera F. (2007)
Planeacién estratégica. Gobierno del estado. Zacateca. Libro en linea.
Direccion:
http://www.cca.org.mx/funcionarios/cursos/ap089/apoyos/m3/planeacion
estrategica.pdf

e Herrera M. y Leandro G. Planeacién y administracion estratégica:

“Henry



http://www.uaim.edu.mx/web%20carreras/carreras/contaduria/PLANEACIONESTRATEGICA.pdf
http://www.uaim.edu.mx/web%20carreras/carreras/contaduria/PLANEACIONESTRATEGICA.pdf
http://www.cca.org.mx/funcionarios/cursos/ap089/apoyos/m3/planeacion_estrategica.pdf
http://www.cca.org.mx/funcionarios/cursos/ap089/apoyos/m3/planeacion_estrategica.pdf
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| documento en linea: www.auladeeconomia.com




