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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

Ser capaz de propiciar el crecimiento productivo y alimenticio de la region, desarrollando en ellos
valores éticos que manifiesten el interés por la investigacion e innovacion tecnoldgica, con
responsabilidad social, espiritu empresarial y compromisos con la conservacién del medio
ambiente.

Se trata de un curso taller, en el que el alumno adquiere un completo conocimiento acerca de los
diversos aspectos involucrados, en la elaboracion y conservacion de productos alimenticios de
origen Agropecuario.

3. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje de Produccién de Alimentos para el autoconsumo se imparte en la
Licenciatura de Nutricién. Es un curso taller del area Optativa abierta, se pretende que el alumno
adquiera los conocimientos de la produccién y conservacion de alimentos de origen agropecuario
con el concepto de desarrollo sustentable para la autosuficiencia familiar y seguridad alimentaria a
través del aprendizaje de la agricultura y la ganaderia para que adquiera los conceptos basicos
tedricos y practicos de las diferentes cadenas productivas de alimentos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Analiza los sistemas de produccion de alimentos, a través del estudio de la producciéon agropecuaria en
poblaciones, en el marco de las buenas practicas de produccion en transformacién alimentos aplicando
métodos conservacion adecuados en materia prima de origen agropecuario, con estrategia de seguridad,
bioseguridad y soberania alimentaria, para garantizar la autosuficiencia familiar, poblacional con un enfoque
ético.

5. SABERES

Practicos Aplicar los diferentes meétodos y técnicas de conservacion en alimentos de origen
agropecuario.
Aplicar las buenas practicas de higiene en la elaboracién de productos
alimenticios.

Elaborar productos alimenticios con elevada calidad microbiol6gica, nutricional y
organoléptica a partir de alimentos propios de la region.

Elaborar productos alimenticios a partir de materia prima de origen vegetal.
Elaborar productos alimenticios a partir de carne.

Elaborar productos alimenticios a partir de leche.

Conocer los métodos y técnicas de conservacion que se aplican en alimentos de
Tedricos origen agropecuario.

Conocer las BPH

Conocer las principales ETA’s segun el origen del alimento.

Conocer la normatividad vigente relacionada con la conservacion y transformacion
de los alimentos agropecuarios.

Liderazgo.

Formativos |Eticay responsabilidad.

Trabajo en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios.
Desarrollo y actitud innovadora y creativa.

Desarrollar la capacidad de autoestudio tedrico y practico.




6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1. INTRODUCCION (produccién de alimentos para el autoconsumo)

1.2 Conceptos:

Materias primas.
Trasformacién de los alimentos
Conservacion de los alimentos
Alteracion de alimentos.

BPH

ETA'S

Alimento

Nutriente

Aditivo

Conservadores

Escaldado

Agotamiento de temperatura
Alimento estabilizado
Procedimiento.

2. DESCRIPCION GENERAL DE LAS MATERIAS PRIMAS

e Hortalizas

e Frutas
e Carne
e Leche

¢ Nixtamalizacién

3. CONCERVACION DE LOS ALIMENTOS

e Coccion.
Esterilizacion.
Pasteurizacion.
Refrigeracion.
Acidificacion
Fermentacion
Reduccion de Actividad de Agua
Salmueras
Curado cocido
Curado crudo
Salazon.
Deshidratacion

4. PRODUCCION DE ALIMENTOS PARA EL AUTOCONSUMO

Hortalizas en vinagre y en escabeche.
Jitomates asados

Mermeladas

Nixtamal

Queso fresco

Chongos Zamoranos

yogurt

Lomo curado cocido

Longaniza.




7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Se trabajara con estrategias de colaboracion grupal en actividades practicas, principalmente en la
transformacion de materia prima de origen vegetal y animal, aplicando las técnicas y los métodos
de conservacion apropiado para cada tipo.

Aprendizaje orientado a proyectos: por grupo elabora un producto resultado de la materia prima de
origen agropecuario como alimento dirigido al autoconsumo la poblacion especifica y atendiendo
una necesidad.

Aprendizaje basado en problemas: Investigar poblaciones en las que se ve afectada la
disponibilidad de alimentos en relacién con el estado nutricio para dar sugerencias de solucion.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio | 8.3. Contexto de aplicacion

Comprende conceptos | Recopila las definiciones de |Biblioteca y salén de clase.
especificos de la produccion de | cada uno de los conceptos, se
alimentos para el autoconsumo. |discuten en el grupo para
andlisis y comprension.
Identifica contaminantes
importantes de acurdo al origen | Recopila la informacion de las | Biblioteca, casa y salon de
del alimento. principales ETA’s por grupo de | clase.

alimentos y entrega por escrito
Conoce y aplica las BPH. un analisis critico de la revisiéon
bibliografica, y realiza una
Comprende e identifica la|ponencia.

Normatividad vigente en la
produccion de alimentos. Desarrolla los PCC del proceso | Biblioteca, salén de clase.
de elaboracion de los alimentos
Aplica las técnicas y métodos en | para el autoconsumo.

la conservacion de alimentos para
el autoconsumo. Desarrollo las técnicas y los | Laboratorios de Dietologia y
métodos de elaboracién vy |taller de carnicos.

Elabora alimentos a partir de |conservacion de los alimentos
materia prima de origen | de acuerdo al tipo de materia
agropecuario aplicando las | prima.

técnicas y métodos de
conservacion.

9. CALIFICACION

Examen tedrico 20%

Practicas de produccién de alimentos 50% (practica no asistida, practica no calificada).
Investigaciones y exposicion en clase 20%

Actividad integradora 10%

10. ACREDITACION

Para acreditar en ordinario el alumno debera cubrir el 80% de asistencia a sesiones tedrico
practico.
Para Acreditar en extraordinario el alumno debera cubrir el 65% de asistencia a sesiones tedrico-
practico.
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