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INTRODUCCION

Como parte de las herramientas esenciales para la formacion académica de los estudiantes de
la Universidad Estatal de Sonora, se definen manuales de practica de laboratorio como elemento
en el cual se define la estructura normativa de cada practica y/o laboratorio, ademéas de
representar una guia para la aplicacion practica del conocimiento y el desarrollo de las
competencias clave en su area de estudio. Su disefio se encuentra alineado con el modelo
educativo institucional, el cual privilegia el aprendizaje basado en competencias, el aprendizaje
activo y la conexion con escenarios reales.

Con el propésito de fortalecer la autonomia de los estudiantes, su pensamiento critico y sus
habilidades para la resolucion de problemas, las practicas de laboratorio integran estrategias
didacticas como el aprendizaje basado en proyectos, el trabajo colaborativo, la experimentacion
guiada y el uso de tecnologias educativas. De esta manera, se promueve un proceso de
ensefianza-aprendizaje dinamico, en el que los estudiantes no solo adquieren conocimientos
tedricos, sino que también desarrollan habilidades practicas y reflexivas para su desempefio
profesional.

Como parte del proceso formativo del estudiante de Ingenieria en Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Estatal de Sonora, la asignatura Taller Experimental Multidisciplinario | representa
un espacio de aplicacion e integracion de los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera, a
través del disefio, desarrollo y evaluacion de proyectos orientados a la innovacion alimentaria.

El presente Manual de Laboratorio tiene como propdésito servir como una guia practica para la
ejecucion de actividades experimentales y tecnoldgicas vinculadas con la formulacion de
productos, co-productos o subproductos de origen vegetal, asi como con el disefio de
procesos y tecnologias asociadas que promuevan el aprovechamiento sustentable de los
recursos agroalimentarios. Proporciona una herramienta académica y metodoldgica que oriente
el desarrollo de practicas experimentales en el Taller Experimental Multidisciplinario |1,
favoreciendo la integracion de los conocimientos adquiridos en las areas de quimica,
microbiologia, biotecnologia, control de calidad, disefio de procesos e innovacién alimentaria.

Este manual busca fortalecer las competencias blandas del estudiante mediante la aplicacion del
aprendizaje basado en proyectos, el trabajo colaborativo y la experimentacion guiada,
promoviendo la capacidad de analisis, resolucion de problemas y toma de decisiones
fundamentadas en criterios cientificos, tecnolégicos y éticos. Asi como desarrollar competencias
disciplinarias para aplicar conocimientos de quimica, microbiologia, fisicoquimica y biotecnologia
en la experimentacion alimentaria; interpretar resultados experimentales mediante técnicas
estadisticas y analiticas; integrar principios de disefio de procesos y operaciones unitarias en la
elaboracion de productos alimentarios; e implementar buenas practicas de laboratorio y sistemas
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de calidad en el desarrollo experimenta. Por ultimo, fortalecer
profesionalizantes para disefar y validar productos, co-productos o subproductos con potencial
de innovacion y valor agregado; formular y ejecutar proyectos tecnoldgicos que contribuyan al
aprovechamiento sostenible de recursos agroindustriales; evaluar la viabilidad técnica y
econdémica de procesos alimentarios; y promover la innovacion alimentaria con base en criterios

cientificos, normativos y sociales, atendiendo las necesidades del entorno regional y nacional

La necesidad de fortalecer la formacion practica e interdisciplinaria en el ambito de la Ingenieria

en Tecnologia de Alimentos motiva la elaboracion de este manual, el cual permitira a los
estudiantes desarrollar proyectos con un enfoque integral, aplicando metodologias cientificas

normas de seguridad, gestion de la calidad y criterios de sustentabilidad, con base en la
normatividad vigente en la industria alimentaria mexicana. Sin embargo, las practicas que aqui
se detallan son solo una guia ya que por la naturaleza de la asignatura la variabilidad de

propuestas que surgiran requerira la adaptacion o generacion de practicas acorde
De igual forma, se alinea con el modelo educativo institucional que privilegia la formacion integral
del estudiante, la investigacién aplicada y la vinculacion con el sector productivo, fomentando el

desarrollo de proyectos con pertinencia regional y con enfoque hacia la innovacion

sostenibilidad y valor agregado de los alimentos
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IDENTIFICACION

Nombre de la Asignatura Taller Experimental Multidisciplinario |
072CP057 Créditos 4

Tecnologia de Plan de

O bl Aimentos de SS{I[II 2021
Antecedentes Origen Vegetal

Area de Competencia Competencia del curso
Profesionalizante Disefiar y ejecutar proyectos experimentales
orientados al desarrollo o mejora de
productos, co-productos o subproductos
alimentarios de origen vegetal, o bien al
disefio de procesos y tecnologias asociadas,
mediante la aplicacion de conocimientos
multidisciplinarios en el &mbito de la
Ingenieria en Tecnologia de Alimentos,
considerando criterios de sustentabilidad,
normatividad, innovaciébn y pertinencia
regional.

Carga Horaria de la asignatura

Horas Supervisadas

Aula | aboratorio Plataforma Horas Independientes Total de Horas

Consignacion del Documento

Unidad Académica Unidad Académica Hermosillo
Fecha de elaboracion 10 de noviembre del 2025
Responsables C[Il Elisa Magafia Barajas

disefno
Validacion
Recepcidn Coordinacion de Procesos Educativos
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MATRIZ DE CORRESPONDENCIA

A continuacion, se presenta la relacion entre las practicas de laboratorio y las competencias
del perfil de egreso del programa de Ingenieria en Tecnologia de Alimentos, conforme al Plan
de Estudios 2021.

PRACTICA | PERFIL DE EGRESO

A. Disefio de una propuesta de

proyecto alimentario innovador:
frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos. Actividad 6

Innovar un proceso, productos, co-productos o subproductos

relacionado con frutas, verduras, hortalizas o tubérculos en
la industria alimentaria mediante la aplicacibn de
conocimientos cientificos y tecnoldgicos, con base en la
normatividad nacional e internacional.

B. Disefio de una propuesta de un
proyecto alimentario innovador:
cereales, leguminosas u
oleaginosas. Actividad 6

Innovar un proceso, productos, co-productos o subproductos
relacionado con cereales, leguminosas u oleaginosas en la
industria  alimentaria mediante la aplicacibn de
conocimientos cientificos y tecnolégicos, con base en la
normatividad nacional e internacional.

1. Proyecto de Investigacion |: proceso, productos, co-productos o subproductos relacionado con
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos. Actividad 10

a. Evaluacién fisicoquimica de
materias  frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Proponer sistemas de produccion para la conservacion o
transformacién de materiales alimenticios mediante el
dominio de fundamentos fisicoquimicos y tecnolégicos.

b. Formulacién y estabilidad de
productos  funcionales de
frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos

Controlar procesos industriales de manera eficiente
aplicando las tecnologias y legislacion vigente para asegurar
la calidad e inocuidad alimentaria.

C. Aprovechamiento de
residuos agroindustriales de
frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos

Desarrollar estrategias tecnoldgicas sustentables para el
aprovechamiento integral de recursos naturales vy
subproductos agroindustriales.

d. Evaluacién sensorial y
aceptacién del producto de
frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos

Evaluar productos alimentarios mediante herramientas
sensoriales, estadisticas y de gestion de calidad para
mejorar la aceptacion del consumidor.

e. Ensayo de capacidad
antioxidante de frutas,
verduras, hortalizas o]

tubérculos

Integrar metodologias analiticas para la determinacion de
propiedades funcionales y su relacion con la calidad y
conservacion de alimentos.

f. Disefio de envase o empaque
sustentable para un producto,
co-producto o subproducto de
frutas, verduras, hortalizas o

Crear envases y embalajes con enfoque en la innovacion,
sostenibilidad y normatividad para la preservacion de los
alimentos.
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tubérculos
g. Control de calidad en | Evaluar y controlar parametros de calidad y seguridad en
prototipos  alimentarios de | productos desarrollados, aplicando buenas practicas de

frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos

manufactura y normativas vigentes.

2. Proyecto de Investigacion I: proceso, productos, co-productos o subproductos relacionado con
cereales, leguminosas u oleaginosas. Actividad 13

h. Evaluacion fisicoquimica de
materias cereales, leguminosas
u oleaginosas

Proponer sistemas de producciéon para la conservacién o
transformacién de materiales alimenticios mediante el
dominio de fundamentos fisicoquimicos y tecnolégicos.

i. Formulacién y estabilidad de

productos  funcionales  de | aplicando las tecnologias y legislacion vigente para asegurar
cereales, leguminosas u | la calidad e inocuidad alimentaria.
oleaginosas

Controlar procesos industriales de manera eficiente

j. Aprovechamiento de residuos
agroindustriales de cereales,
leguminosas u oleaginosas

Desarrollar estrategias tecnoldgicas sustentables para el
aprovechamiento integral de recursos naturales vy
subproductos agroindustriales.

k. Evaluacién sensorial y
aceptacion del producto de

Evaluar productos alimentarios mediante herramientas
sensoriales, estadisticas y de gestibn de calidad para

cereales, leguminosas u | mejorar la aceptacién del consumidor.

oleaginosas

. Ensayo de capacidad | Integrar metodologias analiticas para la determinacién de
antioxidante de frutas, | propiedades funcionales y su relacion con la calidad y
cereales, leguminosas u | conservacion de alimentos.

oleaginosas

m. Disefio de envase o | Crear envases y embalajes con enfoque en la innovacion,

empague sustentable para un
producto, co-producto 0
subproducto de  cereales,
leguminosas u oleaginosas

sostenibilidad y normatividad para la preservaciéon de los
alimentos.

n. Control de calidad en
prototipos  alimentarios de
cereales, leguminosas u

oleaginosas

Evaluar y controlar parametros de calidad y seguridad en
productos desarrollados, aplicando buenas practicas de
manufactura y normativas vigentes.
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NORMAS DE SEGURIDAD Y BUENAS PRACTICAS

El trabajo en laboratorio implica el cumplimiento estricto de normas de seguridad, higiene y conducta
profesional. Estas disposiciones tienen el propoésito de garantizar la integridad de los estudiantes,
docentes y personal técnico, asi como la conservacion de las instalaciones y equipos. El cumplimiento
de estas normas forma parte de la evaluacion de desempefio en cada practica.

Reglamento general del laboratorio

1.

2.

3.

4.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

El uso de bata es obligatorio en todo momento dentro del laboratorio.

La entrada deberd realizarse de manera ordenada, siguiendo las indicaciones del docente.
Esté prohibido:

Correr 0 sentarse en las escaleras.

Usar zapatos abiertos, shorts o bermudas.

Ingresar personas ajenas a la institucion.

No se permite introducir alimentos, bebidas, cigarros o vaporizadores.

El cabello largo debe mantenerse recogido; se recomienda evitar el uso de lentes de contacto,
pulseras, anillos, dijes o aretes largos.

Se debera cumplir con la calendarizacién de practicas establecida.

Las mochilas y utiles deben colocarse en los estantes designados.

El docente debe asegurar el uso correcto del equipo de proteccion personal.

En ausencia del docente, no se permitira realizar practicas.

Las sesiones extraordinarias deberan ser autorizadas por el encargado del laboratorio.

Esta prohibido regresar remanentes de reactivos a su envase original.

Al preparar soluciones acidas, siempre agregar el acido al agua.

No tirar residuos quimicos o biolégicos en el drenaje; deben gestionarse segun su clasificacion.
Todo residuo peligroso debera etiquetarse correctamente y entregarse al responsable.

Ante un derrame, se debera notificar inmediatamente al encargado o auxiliar del laboratorio.

Al concluir la practica, el docente supervisara la limpieza y orden del area de trabajo.
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20. Los alumnos deben respetar las instalaciones y evitar manipular lineas de gas sin autorizacion.
21. Queda estrictamente prohibido presentarse bajo el influjo de alcohol o drogas.

22. En caso de alarma, evacuar por las rutas establecidas de forma ordenada.

23. Los actos de violencia, robo o dafio intencional seran reportados a las autoridades universitarias.

Reglamento de uniforme
1. Uso obligatorio de bata blanca de algoddn y zapato cerrado antideslizante.

2. Cabello recogido y sin accesorios colgantes.
3. Guantes, cubrebocas, gafas y otros EPP segun la préactic

4. No se permite el uso de maquillaje excesivo, perfumes, 0 accesorios que puedan contaminar las
muestras.

5. La bata debe mantenerse limpia y exclusiva para uso en el laboratorio.

Uso adecuado del equipo y materiales

1. Utilizar el equipo de acuerdo con las instrucciones del docente o del manual técnico.
2. Verificar el correcto funcionamiento antes de iniciar la practica.
3. Reportar cualquier desperfecto o anomalia al encargado del laboratorio.
4. No operar equipos sin supervision o autorizacion.
5. Mantener los instrumentos calibrados y en condiciones de higiene.
6. Al finalizar, limpiar y devolver el material a su lugar asignado.
Manejo y disposicion de residuos peligrosos
1. Clasificar los residuos segun su tipo: bioldgico, quimico, metéalico o de vidrio.
2. Etiquetar claramente los recipientes con el contenido, fecha y responsable.
3. Nunca mezclar residuos incompatibles.

4. Entregar los residuos peligrosos al personal responsable de su recoleccién y tratamiento.
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Consultar la hoja de datos de seguridad (MSDS) de cada reactivo antes de su uso.

Procedimientos en caso de emergencia

1.

Mantener la calma y seguir las indicaciones del docente o encargado.

Conocer las rutas de evacuacion y ubicacion de salidas de emergencia.

Reportar cualquier incidente, accidente o derrame inmediatamente.

Utilizar los extintores o botiquines Unicamente si se cuenta con la capacitacién adecuada.

En caso de incendio o fuga, cortar las fuentes de energia y evacuar sin correr ni empuijar.
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RELACION DE PRACTICAS DE LABORATORIO POR ELEMENTO DE COMPETENCIA

Elemento de Competencia al que pertenece la

practica

ECI
Distinguir  las  caracteristicas, = conceptos
ingenieriles 'y mercadotécnicos de frutas,

vegetales, cereales, leguminosas y oleaginosas y
su comercializacion, favoreciendo el analisis de
problemas; para promover la innovacién en la
industria alimentaria, obteniendo una propuesta
de proyecto con responsabilidad y empleando
lineamientos
actuales.

nacionales e internacionales

Disefio de una propuesta de proyecto
alimentario innovador: frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos.
Actividad 6

Préctica A

PRACTICA NOMBRE COMPETENCIA

Identificar oportunidades de desarrollo de
un producto o proceso alimentario
innovador de frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos mediante la integracion de
conocimientos previos de ingenieria,
guimica y microbiologia, con el fin de
establecer una propuesta viable en
términos de calidad, inocuidad y
factibilidad técnica, en un contexto de
trabajo colaborativo y de innovacion.

Disefio de una propuesta de un
proyecto alimentario innovador:
cereales, leguminosas u oleaginosas.
Actividad 6

Practica B

Identificar oportunidades de desarrollo de
un producto o proceso alimentario
innovador de cereales, leguminosas u
oleaginosas mediante la integracién de
conocimientos previos de ingenieria,
guimica y microbiologia, con el fin de
establecer una propuesta viable en
términos de calidad, inocuidad y
factibilidad técnica, en un contexto de
trabajo colaborativo y de innovacion.
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Elemento de Competencia al que pertenece la

practica

PRACTICA

Préactica No. 1

Universidad Estatal de Sonora

/UES

ECII

Ejecuta practicas experimentales que integren el
analisis, formulacion, caracterizacion y validacion

Proyecto de Investigacion I: proceso,
productos, co-productos 0
subproductos relacionado con frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos.

de productos o0 procesos alimentarios,
garantizando la  seguridad, calidad vy
sustentabilidad.

COMPETENCIA

Identificar oportunidades de desarrollo de
un producto o proceso alimentario
innovador relacionado con frutas,
verduras, hortalizas o  tubérculos
mediante la integracion de conocimientos
previos de ingenieria, quimica vy
microbiologia, con el fin de establecer una
propuesta viable en términos de calidad,
inocuidad y factibilidad técnica, en un
contexto de trabajo colaborativo y de
innovacion.

Practica a

Evaluacién fisicoquimica de materias
frutas,  verduras, hortalizas o
tubérculos

Analizar las propiedades fisicoquimicas
de materias primas de origen vegetal:
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
para determinar su aptitud tecnolégica
bajo condiciones controladas de
laboratorio, utilizando técnicas analiticas
y trabajo colaborativo.

Practica b

Formulacion y  estabilidad de
productos funcionales de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos

Desarrollar formulaciones de productos
alimentarios funcionales relacionadas:
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
considerando los requerimientos
nutricionales 'y tecnolégicos, para
optimizar su estabilidad y aceptacion, en
un contexto de experimentacion y analisis
de resultados.

Préctica c

Aprovechamiento de residuos
agroindustriales de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Aplicar metodologias de revalorizacion de
subproductos de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos con el fin de
disefar alternativas de aprovechamiento
sustentable, siguiendo principios de
economia circular y responsabilidad
ambiental, en equipos interdisciplinarios.
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Practica d

Evaluacién sensorial y aceptacion del
producto de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Evaluar la aceptacion sensorial de un
producto alimentario experimental de
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
utiizando  métodos  descriptivos y
hedodnicos, para correlacionar resultados
con la formulacion y calidad del producto,
en un entorno de trabajo ético y
colaborativo.

Practica e

Ensayo de capacidad antioxidante de
frutas, verduras, hortalizas o]
tubérculos

Determinar la capacidad antioxidante de
extractos o productos vegetales de frutas,
verduras, hortalizas o  tubérculos
mediante técnicas espectrofotométricas,
con el propoésito de valorar su potencial
funcional, siguiendo normas de seguridad
y buenas préacticas de laboratorio.

Préctica f

Disefio de envase o0 empaque
sustentable para un producto, co-
producto o subproducto de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos

Disefiar un prototipo de envase o
empaque sustentable para un producto
alimentario de frutas, verduras, hortalizas
0 tubérculos considerando sus
propiedades fisicoquimicas y
requerimientos de conservacion, bajo
criterios de sostenibilidad y normatividad
vigente, empleando creatividad vy
comunicacion efectiva.

Préactica g

Control de calidad en prototipos
alimentarios de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Aplicar pruebas basicas de control de
calidad a productos experimentales de
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
para validar su cumplimiento con
parametros normativos, garantizando la
seguridad alimentaria y la trazabilidad del
proceso, en un contexto  de
responsabilidad profesional y trabajo en
equipo.

Préctica No. 2

Proyecto de Investigacién I. proceso,
productos, co-productos o]
subproductos relacionado con
cereales, leguminosas u oleaginosas

Identificar oportunidades de desarrollo de
un producto o proceso alimentario
innovador relacionado con cereales,
leguminosas u oleaginosas mediante la
integracion de conocimientos previos de
ingenieria, quimica y microbiologia, con el
fin de establecer una propuesta viable en
términos de calidad, inocuidad y
factibilidad técnica, en un contexto de
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trabajo colaborativo y de innovacion.

Practica h

h. Evaluacion fisicoquimica de
materias cereales, leguminosas u
oleaginosas

Analizar las propiedades fisicoquimicas
de materias primas de origen vegetal:
cereales, leguminosas u oleaginosas
para determinar su aptitud tecnolbgica
bajo condiciones controladas de
laboratorio, utilizando técnicas analiticas
y trabajo colaborativo.

Préctica i

i. Formulacion y estabilidad de
productos funcionales de cereales,
leguminosas u oleaginosas

Desarrollar formulaciones de productos
alimentarios funcionales relacionadas:
cereales, leguminosas u oleaginosas
considerando los requerimientos
nutricionales y tecnolbgicos, para
optimizar su estabilidad y aceptacion, en
un contexto de experimentacion y analisis
de resultados.

Practica |

j-  Aprovechamiento de residuos
agroindustriales de cereales,
leguminosas u oleaginosas

Aplicar metodologias de revalorizacion de
subproductos de cereales, leguminosas u
oleaginosas con el fin de disefar
alternativas de aprovechamiento
sustentable, siguiendo principios de
economia circular y responsabilidad
ambiental, en equipos interdisciplinarios.

Préctica k

k. Evaluacién sensorial y aceptacion
del producto de cereales, leguminosas
u oleaginosas

Evaluar la aceptacion sensorial de un
producto alimentario experimental de
cereales, leguminosas u oleaginosas
utiizando  métodos  descriptivos y
hedonicos, para correlacionar resultados
con la formulacién y calidad del producto,
en un entorno de trabajo ético y
colaborativo.

Préctica |

I. Ensayo de capacidad antioxidante de
frutas, cereales, leguminosas u
oleaginosas

Determinar la capacidad antioxidante de
extractos 0  productos  cereales,
leguminosas u oleaginosas mediante
técnicas espectrofotométricas, con el
proposito de valorar su potencial
funcional, siguiendo normas de seguridad
y buenas practicas de laboratorio.

Préactica m

m. Disefio de envase o empaque
sustentable para un producto, co-
producto o subproducto de cereales,
leguminosas u oleaginosas

Disefiar un prototipo de envase o
empaque sustentable para un producto
alimentario cereales, leguminosas u
oleaginosas considerando sus
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propiedades fisicoquimicas y
requerimientos de conservacion, bajo
criterios de sostenibilidad y normatividad
vigente, empleando creatividad vy
comunicacion efectiva.

Practica n

n. Control de calidad en prototipos
alimentarios de cereales, leguminosas
u oleaginosas

Aplicar pruebas basicas de control de
calidad a productos experimentales de
cereales, leguminosas u oleaginosas
para validar su cumplimiento con
parametros normativos, garantizando la
seguridad alimentaria y la trazabilidad del
proceso, en un contexto  de
responsabilidad profesional y trabajo en
equipo.
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NOMBRE DE LA PRACTICA Disefio de una propuesta de proyecto alimentario
innovador: frutas, verduras, hortalizas o tubérculos.
Actividad 6
Identificar oportunidades de desarrollo de un producto o
proceso alimentario innovador de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos mediante la integracion de
(ofe]Y/ === \(elV:Wn] R W- W12V Xoa s [/ W conocimientos previos de ingenieria, quimica y
microbiologia, con el fin de establecer una propuesta viable
en términos de calidad, inocuidad y factibilidad técnica, en
un contexto de trabajo colaborativo y de innovacion.

FUNDAMENTO TEORICO

La innovacion alimentaria implica la aplicacion del conocimiento cientifico para el disefio de nuevos
productos o procesos con valor agregado. Inicia con la deteccion de necesidades del consumidor y
la definicion de la propuesta de valor. El desarrollo de productos considera aspectos sensoriales,
nutricionales, funcionales y de conservacion, apoyandose en metodologias de disefio experimental
y andlisis de mercado. En el caso de los productos derivados de frutas, verduras, hortalizas y
tubérculos, la innovacion se orienta al aprovechamiento integral de su diversidad fitoquimica,
potencial funcional y estacionalidad, mediante tecnologias que favorezcan su conservacion,
transformacion y valor agregado. Este enfoque permite desarrollar alimentos con identidad regional,
sostenibles y acordes con las tendencias de consumo saludable (Villalobos et al., 2020; Saguy &
Singh, 2018).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

¢ Fichas de andlisis de tendencias de consumo.
e Computadora con acceso a internet.
¢ Plantillas de formulacion conceptual.

e Papel, plumones, balanza de precision (si se realiza prueba).

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

¢ Investigar tendencias alimentarias actuales (fuente: Mintel, FAO, Innova Market Insights).
e Seleccionar una categoria (bebidas, botanas, postres, productos funcionales, etc.).

e Definir pablico objetivo y atributos diferenciales.
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o Formular la idea del producto y bosquejar el proceso de elaboracion.

e Presentar un resumen técnico con justificacion y posibles materias primas.

RESULTADOS ESPERADQOS

Propuesta de un producto innovador con descripcion, funcién esperada y justificacion cientifica.

ANALISIS DE RESULTADOS

o ¢ Qué necesidad del consumidor resuelve el producto?

e ¢ Qué ingredientes o procesos le confieren innovaciéon?

o ¢ Qué limitantes técnicas o normativas deben considerarse?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

El estudiante integra conocimientos y demuestra su capacidad para vincular ciencia e innovacion
aplicada.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

e Emplear Biblioteca virtual

e Utilizar bases de datos

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
SRS EE A GI[ol RUbrica de trabajo escrito

CEIEREG T CIETlosa[oMl RUbrica de trabajo en equipo

Rubrica de practica de laboratorio

e EICI CI oo s CH M Formato sefialado por el docente
practicas




NOMBRE DE LA PRACTICA Disefio de una propuesta de un proyecto alimentario
innovador: cereales, leguminosas u oleaginosas. Actividad
6

Identificar oportunidades de des
proceso alimentario innovador de ceré&4lgs, légtimiiiosas u
oleaginosas mediante la integracion de conocimientos
(of0) Y[=I=an=\[elV:Wn| AW W=12¥ e [o7"Wl previos de ingenieria, quimica y microbiologia, con el fin de
establecer una propuesta viable en términos de calidad,
inocuidad y factibilidad técnica, en un contexto de trabajo
colaborativo y de innovacion.

FUNDAMENTO TEORICO

La innovacion en el sector alimentario se fundamenta en la aplicacion del conocimiento cientifico
para crear o mejorar productos y procesos que aporten valor agregado. Este proceso inicia con la
identificacion de las preferencias y necesidades del consumidor, seguido de la formulacién de una
propuesta de valor diferenciada. El desarrollo de alimentos innovadores integra consideraciones
sensoriales, nutricionales, funcionales y de conservacion, utilizando herramientas de disefio
experimental y estudios de mercado. En el caso de los cereales, leguminosas u oleaginosas, la
innovacién se enfoca en aprovechar su alto valor nutricional, contenido proteico, fibra y compuestos
bioactivos, al tiempo que se busca optimizar su digestibilidad, estabilidad y funcionalidad. Entre las
estrategias tecnolégicas aplicadas destacan la fermentacién controlada, la extrusion, la germinacién
y la microencapsulacion, que permiten potenciar sus propiedades y generar alimentos sostenibles,
saludables y con mayor valor agregado (Villalobos et al., 2020; Saguy & Singh, 2018).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

¢ Fichas de analisis de tendencias de consumo.

e Computadora con acceso a internet.
¢ Plantillas de formulacién conceptual.

e Papel, plumones, balanza de precision (si se realiza prueba).

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

¢ Investigar tendencias alimentarias actuales (fuente: Mintel, FAO, Innova Market Insights).
e Seleccionar una categoria (bebidas, botanas, postres, productos funcionales, etc.).

o Definir puablico obijetivo y atributos diferenciales.

e Formular la idea del producto y bosquejar el proceso de elaboracion.

e Presentar un resumen técnico con justificacion y posibles materias primas.
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RESULTADOS ESPERADOS

Propuesta de un producto innovador con descripcion, funcion esperada y justificacion cientifica.

ANALISIS DE RESULTADOS \
o ¢ Qué necesidad del consumidor resuelve el producto?
o ¢ Qué ingredientes o procesos le confieren innovacién?

e ¢ Qué limitantes técnicas o normativas deben considerarse?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES \
El estudiante integra conocimientos y demuestra su capacidad para vincular ciencia e innovacion
aplicada.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

¢ Emplear Biblioteca virtual

e Utilizar bases de datos

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.

U= I [S-15e S RUbrica de trabajo escrito
(olo] =[O o ET-RRYE o] 1@ RUbrica de trabajo en equipo
desempefio Rubrica de practica de laboratorio

el C=Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Evaluacién fisicoquimica de materias frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Analizar las propiedades fisicogquimicas de materias primas
de origen vegetal: frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
para determinar su aptitud tecnolégica bajo condiciones
controladas de laboratorio, utilizando técnicas analiticas y
trabajo colaborativo.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO \

La evaluacion fisicoquimica constituye una herramienta fundamental para determinar la calidad
tecnolégica de las materias primas vegetales. Factores como el contenido de humedad, el pH, la
acidez, los grados °Brix y el color influyen directamente en la estabilidad, textura, sabor y aceptacion
del producto final. En el caso de frutas, verduras, hortalizas y tubérculos, estos parametros
permiten establecer el grado de madurez, la concentracion de sélidos solubles y la acidez titulable,
aspectos determinantes para definir su manejo poscosecha, procesamiento y vida util. La
caracterizacion de estas propiedades proporciona informacion esencial para disefiar formulaciones,
optimizar procesos y garantizar la calidad de los productos derivados (AOAC, 2019; Rodriguez &
Espinosa, 2021).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

¢ Muestras vegetales (frutas, semillas o harinas).
e Balanza analitica, refractémetro, pH-metro, colorimetro.

e Agua destilada, reactivos basicos para titulacion.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Preparar la muestra segun la técnica establecida.
e Determinar el contenido de humedad por secado.
e Medir pH y °Brix.

e Evaluar color en sistema CIELab.
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o Registrar resultados y comparar con referencias bibliogréficas.

RESULTADOS ESPERADOS
Tabla con valores experimentales de cada parametro y su interpretacion.

ANALISIS DE RESULTADOS

e ¢ Qué propiedades influyen en la eleccion de la materia prima?

e ;Como impactan en la formulacién o estabilidad del producto?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

Interpretacién de los parametros obtenidos en relacién con la calidad tecnoldgica de la muestra.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

e Emplear Biblioteca virtual
e Utilizar bases de datos

e Consultar normativas relacionadas: CODEX, FAO, NOM's, A.A.C.C., A.O.A.C, etc.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios de evaluacion Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.

S = I (S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T-IYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempenio

el IS [T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente
practicas

L
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NOMBRE DE LA PRACTICA Evaluacién fisicoquimica de materias frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos
Analizar las propiedades fisicoquimicas de materias primas
de origen vegetal: frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
(of0) V= n = \[elV:Wn] AW W12V Nea ) [oF:Wl para determinar su aptitud tecnoldgica bajo condiciones
controladas de laboratorio, utilizando técnicas analiticas y
trabajo colaborativo.

FUNDAMENTO TEORICO

La caracterizacion fisicoquimica resulta fundamental para determinar la calidad tecnoldgica y el
comportamiento de las materias primas vegetales. Factores como el contenido de humedad, el pH,
la acidez, los grados °Brix y el color influyen directamente en la estabilidad, textura y aceptacion del
producto final. En el caso de frutas, verduras, hortalizas y tubérculos, estos parametros permiten
identificar el estado de madurez, el contenido de sélidos solubles y la acidez titulable, elementos
clave para definir su uso tecnologico, métodos de conservaciéon y potencial de transformacién en
productos derivados. Su analisis contribuye a garantizar la estandarizacion, calidad y funcionalidad
de los alimentos elaborados (AOAC, 2019; Rodriguez & Espinosa, 2021).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

e Muestras vegetales (frutas, semillas o harinas).

¢ Balanza analitica, refractémetro, pH-metro, colorimetro.

e Agua destilada, reactivos basicos para titulacion.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Preparar la muestra segun la técnica establecida.
e Determinar el contenido de humedad por secado.
e Medir pH y °Brix.

e Evaluar color en sistema CIELab.

e Registrar resultados y comparar con referencias bibliogréaficas.
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RESULTADOS ESPERADOS

Tabla con valores experimentales de cada parametro y su interpretacion.

ANALISIS DE RESULTADOS

o ¢ Qué propiedades influyen en la eleccion de la materia prima?

e ¢ CoOmo impactan en la formulacion o estabilidad del producto?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES \
Interpretacién de los parametros obtenidos en relacién con la calidad tecnoldgica de la muestra.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

Formato de registro

Parametro Unidad Valor obtenido Referencia Observaciones
Humedad %
pH :
°Brix °
Color (L*, a*, b*) -

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.

=R I (S -ISe Sl RUbrica de trabajo en equipo
(ofo] =[O NN o ET-BVE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el S =Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Formulacion y estabilidad de productos funcionales de
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
Desarrollar formulaciones de productos alimentarios
funcionales relacionadas: frutas, verduras, hortalizas o
(ofe] V[ I=an = \[elV:\n] AW W12V e [oF: Wl tubérculos considerando los requerimientos nutricionales y
tecnolégicos, para optimizar su estabilidad y aceptacion, en
un contexto de experimentacion y andlisis de resultados.

FUNDAMENTO TEORICO

Los alimentos funcionales se caracterizan por contener compuestos bioactivos que contribuyen al
mantenimiento de la salud y la prevencion de enfermedades. En el caso de frutas, verduras,
hortalizas y tubérculos, estos compuestos —como polifenoles, carotenoides, flavonoides y fibras
dietéticas— poseen propiedades antioxidantes y antiinflamatorias que incrementan su valor
nutricional. La formulacién de productos funcionales a partir de estas materias primas requiere
equilibrar sus atributos sensoriales, fisicogquimicos y funcionales, de modo que se garantice su
estabilidad, aceptacion y eficacia biolégica. Pueden emplearse estrategias de incorporacion de
antioxidantes naturales, fibras o prebiéticos para potenciar su efecto benéfico y desarrollar alimentos
saludables con valor agregado (Hasler, 2020; Jiménez-Guzman et al., 2022).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

¢ Ingredientes naturales con propiedades funcionales (frutas, extractos, semillas).
e Mezclador o licuadora, recipientes, balanza.

¢ Hojas de registro y cronébmetro

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

¢ Disefiar una formulacién preliminar (3 versiones con variaciones en ingrediente funcional).
e Preparar los prototipos bajo condiciones higiénicas.

¢ Medir pH, °Brix y apariencia.

e Observar estabilidad durante 3 dias bajo refrigeracion.

e Analizar resultados y seleccionar la formulacién més estable.
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RESULTADOS ESPERADOS

Datos comparativos de las tres formulaciones con observaciones sensoriales y fisicas.

ANALISIS DE RESULTADOS \
Identificar los factores que favorecen o limitan la estabilidad del producto funcional.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La practica permite aplicar principios de formulacién y evaluacién tecnoldgica.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Formato de registro
Muestra pH °Brix Apariencia Apariencia | Observaciones
inicial final

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
R{UoJd=ER I S-S Sl RUIbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T-BYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el IS [T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Aprovechamiento de residuos agroindustriales de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos

Aplicar metodologias de revalorizacion de subproductos de
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos con el fin de
(of0) VII=an=\[olV:Wn| AW W12V o [oF Wl disefiar alternativas de aprovechamiento sustentable,
siguiendo principios de economia circular y responsabilidad
ambiental, en equipos interdisciplinarios.

FUNDAMENTO TEORICO |
La valorizacion de los residuos agroindustriales provenientes de frutas, verduras, hortalizas y
tubérculos representa una estrategia clave para fortalecer la sostenibilidad y promover la economia
circular en el sector alimentario. Los subproductos generados durante su procesamiento —como
céscaras, semillas, pulpas o bagazos— poseen un alto contenido de compuestos bioactivos, fibras
y pigmentos naturales que pueden aprovecharse en la elaboracién de ingredientes funcionales,
colorantes naturales, biopolimeros o compostas. Su aprovechamiento integral contribuye a reducir
el impacto ambiental, incrementar la eficiencia en el uso de recursos y generar productos con valor
agregado y potencial biotecnolégico (FAO, 2023; Hernandez & Magafia, 2022).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Subproductos vegetales (ej. cAscara de naranja, bagazo de mango).

e Estufa, molino, tamiz, balanza, contenedores.

e Reactivos para extraccion simple (agua, etanol 70%).

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Secar el subproducto vegetal a 60 °C hasta peso constante.
e Moler y tamizar para obtener harina o polvo.

e Realizar una extraccion acuosa o alcohdlica.

¢ Evaluar rendimiento (%), color y olor del extracto.

e Registrar los datos y discutir aplicaciones potenciales.
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RESULTADOS ESPERADOS

Rendimiento de extraccion y posibles usos del subproducto revalorizado.

ANALISIS DE RESULTADOS

o ¢ Qué porcentaje de aprovechamiento se logr6?

o ¢ Qué aplicaciones tecnoldgicas podrian desarrollarse?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES ‘

El estudiante reconoce el valor de los residuos agroindustriales como fuente de compuestos Utiles y
sostenibles.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

Formato de registro
Muestra Peso inicial (g) Peso final (g) Rendimiento Observaciones
(%)

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
S = I (S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T-BYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio

desempefio

el IS [T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente

practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Evaluacién sensorial y aceptacion del producto de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos

Evaluar la aceptacion sensorial de un producto alimentario
experimental de frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
utiizando métodos descriptivos y hedobnicos, para
correlacionar resultados con la formulacién y calidad del
producto, en un entorno de trabajo ético y colaborativo.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO \

La evaluacién sensorial es una herramienta fundamental para determinar cémo el consumidor
percibe las caracteristicas de un alimento, considerando atributos como el color, el sabor, el aroma
y la textura. En el caso de productos elaborados a partir de frutas, verduras, hortalizas o
tubérculos, este andlisis permite identificar la aceptacion de diferentes formulaciones y optimizar
sus propiedades organolépticas. Se emplean pruebas discriminativas, descriptivas y afectivas, junto
con métodos estadisticos, para detectar diferencias significativas entre muestras y orientar ajustes
en el desarrollo del producto (Stone et al., 2021; ISO 13299:2016).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

¢ Muestras de producto (3 formulaciones).
¢ Vasos codificados, servilletas, agua.
e Cuestionarios tipo escala heddénica de 9 puntos.

e Computadora con software estadistico (Excel, R o0 SPSS).

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Caodificar las muestras aleatoriamente.

e Reclutar minimo 10 jueces no entrenados.

e Presentar las muestras siguiendo orden aleatorio.

e Solicitar la evaluacién sensorial con escala hedénica (1-9).

e Analizar los resultados mediante promedio y desviacién estandar.
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RESULTADOS ESPERADOS

Gréfica comparativa del puntaje sensorial por atributo (color, sabor, textura, aceptacioén general).

ANALISIS DE RESULTADOS

e ¢ Qué formulacién obtuvo mayor aceptacion?

o ¢ Qué atributo influyé mas en la preferencia del consumidor?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES \
El estudiante interpreta los resultados sensoriales como herramienta de validacion del disefio
experimental.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Registro de datos
Atributo Muestra A Muestra B Muestra C Promedio | Observaciones

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
S = I (S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo
(olo] =[O NN o ET-BVE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio
oIS [T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente
practicas
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Ensayo de capacidad antioxidante de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

NOMBRE DE LA PRACTICA

Determinar la capacidad antioxidante de extractos o

productos vegetales de frutas, verduras, hortalizas o

(of0) VI JI=an=N[elV:Wn] AW W12V e [oF: Wl tubérculos mediante técnicas espectrofotométricas, con el

propésito de valorar su potencial funcional, siguiendo
normas de seguridad y buenas préacticas de laboratorio.

FUNDAMENTO TEORICO

Los antioxidantes presentes en frutas, verduras, hortalizas y tubérculos son compuestos que inhiben
la oxidacion de lipidos y otras biomoléculas. Su capacidad se evalua mediante métodos como DPPH,
ABTS o FRAP, midiendo la disminucién de absorbancia a longitudes de onda especificas (Brand-
Williams et al., 1995; Re et al., 1999; ISO 14502-1:2005).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Extractos vegetales.
¢ Reactivos DPPH o ABTS.

o Espectrofotémetro UV-Vis, micropipetas, tubos de ensayo.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Preparar soluciones estandar del reactivo DPPH (0.1 mM).
e Mezclar 1 mL de extracto con 2 mL de DPPH.

e Incubar 30 minutos en oscuridad.

e Medir absorbancia a 517 nm.

e Calcular % de inhibicién antioxidante.
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RESULTADOS ESPERADOS

Tabla con absorbancia inicial y final, y calculo de % inhibicién.

ANALISIS DE RESULTADOS

Comparar la capacidad antioxidante entre extractos o tratamientos.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES ‘

El alumno reconoce la importancia de los antioxidantes en la estabilidad y funcionalidad de los
alimentos.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Problemas o ejercicios adicionales
Muestra Abs inicial Abs final % Inhibicién Observaciones

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
S =R I S -ISe Sl RUbrica de trabajo en equipo

(ofo] =[O NN o ET-BVE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el C=Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas

J
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NOMBRE DE LA PRACTICA Disefio de envase o0 empaque sustentable para un
producto, co-producto o subproducto de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Disefar un prototipo de envase o empaque sustentable
para un producto alimentario de frutas, verduras, hortalizas
o tubérculos considerando sus propiedades fisicoquimicas
y requerimientos de conservacion, bajo criterios de
sostenibilidad 'y normatividad vigente, empleando
creatividad y comunicacion efectiva.

FUNDAMENTO TEORICO

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

El envase de frutas, verduras, hortalizas y tubérculos protege el producto, facilita su transporte y
distribucion, y comunica su identidad. Los empaques sustentables buscan minimizar el impacto
ambiental mediante el uso de materiales biodegradables, reciclables o compostables (Marsh &
Bugusu, 2007; NOM-130-SSA1-1995; ISO 18602:2013).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

¢ Ejemplos de materiales: PLA, cartdn, papel kraft, bioplasticos, films biodegradables.

e Tijeras, regla, adhesivo, computadora para disefio grafico.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

¢ Analizar caracteristicas del producto a envasar.

e Seleccionar materiales adecuados.

e Disefiar el prototipo fisico o digital.

e Evaluar funcionalidad, ergonomia y sostenibilidad.

e Presentar una ficha técnica con materiales, dimensiones y justificacion.

RESULTADOS ESPERADOS

rototipo o disefio digital de envase con descripcion técnica y sustentable.
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ANALISIS DE RESULTADOS

Identificacién de ventajas y limitantes del material elegido.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES \
El alumno aplica creatividad y criterios técnicos en la propuesta de envase sustentable.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

Formato de registro:

¢ Nombre del producto

e Tipo de material

e Descripcion del disefio
¢ Ventajas / Limitaciones

e Imagen o boceto

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
=R I (S -ISe Sl RUbrica de trabajo en equipo
(ofo] =[O NN o ET- BV o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempenio
el S =Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Control de calidad en prototipos alimentarios de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos
Aplicar pruebas béasicas de control de calidad a productos
experimentales de frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
para validar su cumplimiento con parametros normativos,
garantizando la seguridad alimentaria y la trazabilidad del
proceso, en un contexto de responsabilidad profesional y
trabajo en equipo.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

El control de calidad garantiza que frutas, verduras, hortalizas y tubérculos cumplan con las
especificaciones fisicas, quimicas, microbioldgicas y sensoriales. En productos experimentales se
evallan parametros como humedad, pH, color, textura y recuento microbiano (NOM-251-SSA1-
2009; AOAC, 2019).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Producto experimental.

e pH-metro, colorimetro, texturémetro.
e Placas de Petri, medios PCA y PDA.

¢ Incubadora, pipetas, equipo de bioseguridad.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA
e Determinar humedad y pH.

e Evaluar color y textura.
¢ Realizar diluciéon seriada para recuento total.

e Registrar resultados y comparar con parametros normativos.

RESULTADOS ESPERADOS ‘
Tabla de control de calidad con valores dentro del rango permitido.
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ANALISIS DE RESULTADOS

Identificar desviaciones o riesgos en el prototipo.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

El estudiante integra conocimientos para validar la calidad e inocuidad de un producto experimental.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

Formato de registro
Parametro Unidad Valor obtenido | Limite normativo | Cumple (Si/No)
Humedad %
pH :
Color (L*, a*, b*) -
Recuento total UFClg

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
=R N [S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(ofo] (T[N o Tr- WY/ o] - 1@ RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el S (=Tolols I (Sl Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Proyecto de Investigacion I: proceso, productos, co-
productos o subproductos relacionado con frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos.

Identificar oportunidades de desarrollo de un producto o
proceso alimentario innovador relacionado con frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos mediante la integracion de
conocimientos previos de ingenieria, quimica Yy
microbiologia, con el fin de establecer una propuesta viable
en términos de calidad, inocuidad y factibilidad técnica, en
un contexto de trabajo colaborativo y de innovacion.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

El analisis fisicoquimico es una herramienta clave para valorar la calidad tecnolégica y el
comportamiento de las materias primas durante el procesamiento alimentario. Parametros como la
humedad, el pH, la acidez, los °Brix y el color influyen de manera significativa en la estabilidad,
textura y aceptacién sensorial del producto final. En el caso de cereales, leguminosas y
oleaginosas, la evaluacién de estos indicadores permite determinar su composicion, grado de
madurez, capacidad de absorcién de agua y estabilidad térmica, factores determinantes para su
transformacién industrial y funcionalidad en diferentes aplicaciones. Este tipo de caracterizacién
facilita el disefio de formulaciones y la optimizacion de procesos, contribuyendo a asegurar la calidad
y uniformidad de los productos alimentarios (AOAC, 2019; Rodriguez & Espinosa, 2021).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Recursos descritos en secuencia didactica

e Bases de datos

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Para desarrollar el proyecto ser4 necesario elaborar préacticas detalladas de la a a la g
descritas en la tabla de RELACION DE PRACTICAS DE LABORATORIO POR ELEMENTO
DE COMPETENCIA, antes descrita
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RESULTADOS ESPERADOS

Evaluacién f|S|cqu|m|ca
e Propuesta de formulacién y estabilidad
e Aprovechamiento de residuos
e Evaluacion sensorial
¢ Capacidad antioxidante
¢ Disefio de envase o empaque sustentable
e Control de calidad en prototipos

ANALISIS DE RESULTADOS

o ¢ Qué oportunidades de desarrollo se obtuvieron?

e /La propuesta resuelve un problema social o ambiental?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES ‘

e Asociadas con cada una de las etapas o sub practicas relacionadas.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

¢ Emplear Biblioteca virtual
e Utilizar bases de datos
e Consultar normativas relacionadas: CODEX, FAO, NOM’s, A.A.C.C., A.O.A.C, etc.

e Realizar FODA y analisis de mercado, analisis estadistico, disefio de experimento, grafica de
Gantt para la gestién de los proyectos, metas, financiamiento, mercadotecnia del producto:
etiqueta (logotipo o marca, contenido nutricional, instrucciones de uso y advertencias), ficha
técnica, sistemas de gestion de calidad y costos.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
S =S I (S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T- BV o] -l RUbrica de practica de laboratorio

desempeiio

el e S (=Tolo]s M (Sl Formato sefialado por el docente

practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Evaluacion fisicoquimica de materias frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Analizar las propiedades fisicoquimicas de materias primas
de origen vegetal: frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
para determinar su aptitud tecnoldgica bajo condiciones
controladas de laboratorio, utilizando técnicas analiticas y
trabajo colaborativo.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

La determinacion de las propiedades fisicoquimicas constituye un elemento clave para valorar la
calidad y el desempefio tecnolégico de las materias primas. Factores como el contenido de
humedad, el pH, la acidez, los grados °Brix y la coloracion influyen directamente en la estabilidad,
textura y aceptacion sensorial de los alimentos. En el caso de cereales, leguminosas y
oleaginosas, estos andlisis permiten conocer su composicion nutricional, incluyendo el contenido
de proteinas, lipidos y carbohidratos, asi como su comportamiento durante procesos térmicos o
mecénicos. Dichas propiedades determinan su funcionalidad tecnolégica —como la capacidad de
absorcion de agua, gelatinizacién o emulsificacion— y repercuten en la calidad y durabilidad de los
productos procesados. La caracterizacion fisicoquimica, por tanto, constituye una herramienta
fundamental para optimizar formulaciones, estandarizar procesos y garantizar la calidad de los
alimentos desarrollados (AOAC, 2019; Rodriguez & Espinosa, 2021).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

¢ Muestras vegetales (frutas, semillas o harinas).
e Balanza analitica, refractémetro, pH-metro, colorimetro.

e Agua destilada, reactivos basicos para titulacion.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Preparar la muestra segun la técnica establecida.
e Determinar el contenido de humedad por secado.

e Medir pHy °Brix.
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e Evaluar color en sistema CIELab.

e Registrar resultados y comparar con referencias bibliogréficas.

RESULTADOS ESPERADOS \
Tabla con valores experimentales de cada parametro y su interpretacion.

ANALISIS DE RESULTADOS

e ¢ Qué propiedades influyen en la eleccion de la materia prima?

e ¢ CoOmo impactan en la formulacion o estabilidad del producto?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

Interpretacion de los parametros obtenidos en relacion con la calidad tecnoldgica de la muestra.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS ‘

e Emplear Biblioteca virtual
e Utilizar bases de datos

e Consultar normativas relacionadas: CODEX, FAO, NOM’'s, A.A.C.C., A.O.A.C, etc.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
=R I (S -ISe Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T-BYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempenio

el C=Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas

L
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NOMBRE DE LA PRACTICA Evaluacién fisicoquimica de materias frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos
Analizar las propiedades fisicoquimicas de materias primas
de origen vegetal: frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
(of0) V= n = \[elV:Wn] AW W12V Nea ) [oF:Wl para determinar su aptitud tecnoldgica bajo condiciones
controladas de laboratorio, utilizando técnicas analiticas y
trabajo colaborativo.

FUNDAMENTO TEORICO

La caracterizacion fisicoquimica es un procedimiento esencial para determinar la calidad tecnoldgica
y el potencial de uso de las materias primas. Variables como la humedad, el pH, la acidez, los °Brix
y el color tienen un efecto directo sobre la estabilidad, textura y aceptacion sensorial de los alimentos.
En el caso de cereales, leguminosas y oleaginosas, el andlisis de estos pardmetros permite
conocer su composiciébn quimica, capacidad de absorcion de agua, estabilidad térmica y
comportamiento durante procesos como la molienda, coccién o extrusion. Estos indicadores resultan
fundamentales para definir su funcionalidad tecnolégica y optimizar las formulaciones y condiciones
de procesamiento, asegurando la calidad y uniformidad de los productos alimentarios finales (AOAC,
2019; Rodriguez & Espinosa, 2021).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
o Muestras vegetales (frutas, semillas o harinas).

e Balanza analitica, refractémetro, pH-metro, colorimetro.

e Agua destilada, reactivos basicos para titulacion.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘
[ ]

Preparar la muestra segun la técnica establecida.
e Determinar el contenido de humedad por secado.
e Medir pH y °Brix.
e Evaluar color en sistema CIELab.

e Registrar resultados y comparar con referencias bibliogréaficas.

RESULTADOS ESPERADOS

Tabla con valores experimentales de cada parametro y su interpretacion.
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ANALISIS DE RESULTADOS

e ¢ Qué propiedades influyen en la eleccion de la materia prima?

e ;Como impactan en la formulacién o estabilidad del producto?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

Interpretacion de los pardmetros obtenidos en relacion con la calidad tecnoldgica de la muestra.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Formato de registro

Parametro Unidad Valor obtenido Referencia Observaciones
Humedad %
pH :
°Brix °
Color (L*, a*, b*) -

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios de evaluacién Elaboracién del reporte de practica conforme a los lineamientos.

S I (S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o ET-BYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempenio

el IS [T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente
practicas




m-ama,fv ‘»H

SONORA JUES

OPORTUNIDADES Universidad Estatal de Sonora

NOMBRE DE LA PRACTICA Formulacion y estabilidad de productos funcionales de
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
Desarrollar formulaciones de productos alimentarios
funcionales relacionadas: frutas, verduras, hortalizas o
(ofe] V[ I=an = \[elV:\n] AW W12V e [oF: Wl tubérculos considerando los requerimientos nutricionales y
tecnolégicos, para optimizar su estabilidad y aceptacion, en
un contexto de experimentacion y andlisis de resultados.

FUNDAMENTO TEORICO

Los alimentos funcionales incorporan compuestos bioactivos capaces de generar efectos benéficos
sobre la salud, mas alla de su valor nutricional basico. En el caso de cereales, leguminosas y
oleaginosas, estos componentes —como proteinas, acidos grasos esenciales, fibra dietética,
fitoesteroles y antioxidantes naturales— pueden contribuir a la reduccién del riesgo de
enfermedades metabdlicas y cardiovasculares. El disefio de este tipo de productos requiere
equilibrar las propiedades sensoriales, fisicoquimicas y funcionales de las materias primas para
asegurar su aceptacion, estabilidad y biodisponibilidad. Entre las estrategias tecnolégicas
empleadas se encuentran la fortificacion, la germinacion, la fermentacién y la incorporacion de fibras
o prebidticos, con el fin de desarrollar alimentos innovadores, saludables y de alto valor agregado
(Hasler, 2020; Jiménez-Guzman et al., 2022).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

¢ Ingredientes naturales con propiedades funcionales (frutas, extractos, semillas).
e Mezclador o licuadora, recipientes, balanza.

e Hojas de registro y cronémetro

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Disefiar una formulacion preliminar (3 versiones con variaciones en ingrediente funcional).
e Preparar los prototipos bajo condiciones higiénicas.

e Medir pH, °Brix y apariencia.

e Observar estabilidad durante 3 dias bajo refrigeracion.

e Analizar resultados y seleccionar la formulacion més estable.
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RESULTADOS ESPERADOS

Datos comparativos de las tres formulaciones con observaciones sensoriales y fisicas.

ANALISIS DE RESULTADOS \
Identificar los factores que favorecen o limitan la estabilidad del producto funcional.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La practica permite aplicar principios de formulacién y evaluacién tecnoldgica.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Formato de registro
Muestra pH °Brix Apariencia Apariencia | Observaciones
inicial final

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
R{UoJd=ER I S-S Sl RUIbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T-BYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el IS [T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Aprovechamiento de residuos agroindustriales de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos

Aplicar metodologias de revalorizacion de subproductos de
frutas, verduras, hortalizas o tubérculos con el fin de
(of0) V= n=\[elV:Wn| AW W12V o [oF Wl disefiar alternativas de aprovechamiento sustentable,
siguiendo principios de economia circular y responsabilidad
ambiental, en equipos interdisciplinarios.

FUNDAMENTO TEORICO |
La revalorizacion de los subproductos derivados del procesamiento de cereales, leguminosas y
oleaginosas constituye una alternativa sustentable que impulsa la economia circular en la industria
alimentaria. Residuos como salvado, germen, harinas residuales o tortas prensadas pueden
aprovecharse por su contenido de proteinas, aceites, fibra dietética y compuestos fendlicos,
transformandose en ingredientes funcionales, biopolimeros, bioadsorbentes o suplementos
alimenticios. Este aprovechamiento integral permite reducir el desperdicio, optimizar el uso de
recursos naturales y generar productos con valor agregado que contribuyen a la sostenibilidad y a
la innovacion tecnoldgica en el sector agroalimentario (FAO, 2023; Hernandez & Magafia, 2022).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Subproductos vegetales (ej. cAscara de naranja, bagazo de mango).

e Estufa, molino, tamiz, balanza, contenedores.

e Reactivos para extraccion simple (agua, etanol 70%).

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Secar el subproducto vegetal a 60 °C hasta peso constante.
e Moler y tamizar para obtener harina o polvo.

e Realizar una extraccion acuosa o alcohdlica.

¢ Evaluar rendimiento (%), color y olor del extracto.

e Registrar los datos y discutir aplicaciones potenciales.
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RESULTADOS ESPERADOS

Rendimiento de extraccion y posibles usos del subproducto revalorizado.

ANALISIS DE RESULTADOS

o ¢ Qué porcentaje de aprovechamiento se logr6?

o ¢ Qué aplicaciones tecnoldgicas podrian desarrollarse?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES ‘

El estudiante reconoce el valor de los residuos agroindustriales como fuente de compuestos Utiles y
sostenibles.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Formato de registro
Muestra Peso inicial (g) Peso final (g) Rendimiento (%) | Observaciones

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
S = I (S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o T-IYE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio

desempeiio

oIS =T olola (M6 [l Formato sefialado por el docente

practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Evaluacién sensorial y aceptacién del producto de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos

Evaluar la aceptacion sensorial de un producto alimentario
experimental de frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
utiizando métodos descriptivos y heddnicos, para
correlacionar resultados con la formulacién y calidad del
producto, en un entorno de trabajo ético y colaborativo.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO \

La evaluacién sensorial constituye una herramienta esencial para analizar la percepcién del
consumidor sobre las caracteristicas de los alimentos, considerando atributos como el color, el
aroma, el sabor y la textura. En productos elaborados a partir de cereales, leguminosas u
oleaginosas, este tipo de analisis permite valorar la aceptacion de diferentes formulaciones y
mejorar su calidad sensorial mediante ajustes en los procesos de formulacién o coccién. Se aplican
pruebas discriminativas, descriptivas y afectivas, respaldadas por métodos estadisticos, para
identificar diferencias significativas entre muestras y orientar el desarrollo de alimentos con mayor
aceptacion y valor agregado (Stone et al., 2021; ISO 13299:2016).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

e Muestras de producto (3 formulaciones).
¢ Vasos codificados, servilletas, agua.
e Cuestionarios tipo escala hedonica de 9 puntos.

¢ Computadora con software estadistico (Excel, R o SPSS).

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Codificar las muestras aleatoriamente.
e Reclutar minimo 10 jueces no entrenados.
e Presentar las muestras siguiendo orden aleatorio.

e Solicitar la evaluacién sensorial con escala hedonica (1-9).
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e Analizar los resultados mediante promedio y desviacion estandar.

RESULTADOS ESPERADOS
Gréfica comparativa del puntaje sensorial por atributo (color, sabor, textura, aceptacion general).

ANALISIS DE RESULTADOS

e ¢ Qué formulacién obtuvo mayor aceptacion?

o ¢ Qué atributo influyd mas en la preferencia del consumidor?

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

El estudiante interpreta los resultados sensoriales como herramienta de validacion del disefio
experimental.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Registro de datos

Atributo Muestra A Muestra B Muestra C Promedio Observaciones

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
=R I (S -ISe Sl RUbrica de trabajo en equipo

(ofo] =[O NN o ET-BVE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el C=Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas

J
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NOMBRE DE LA PRACTICA

Ensayo de capacidad antioxidante de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Determinar la capacidad antioxidante de extractos o
productos vegetales de frutas, verduras, hortalizas o
(of0) V= n = N[elV:Wn] AW W12V Nea (o7 Wl tubérculos mediante técnicas espectrofotométricas, con el
propésito de valorar su potencial funcional, siguiendo
normas de seguridad y buenas préacticas de laboratorio.

FUNDAMENTO TEORICO

Los antioxidantes presentes en frutas, verduras, hortalizas y tubérculos son compuestos que inhiben
la oxidacion de lipidos y otras biomoléculas. Su capacidad se evalua mediante métodos como DPPH,
ABTS o FRAP, midiendo la disminucién de absorbancia a longitudes de onda especificas (Brand-
Williams et al., 1995; Re et al., 1999; ISO 14502-1:2005).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS ‘

e Extractos vegetales.
e Reactivos DPPH o ABTS.

e Espectrofotometro UV-Vis, micropipetas, tubos de ensayo.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Preparar soluciones estandar del reactivo DPPH (0.1 mM). ‘
e Mezclar 1 mL de extracto con 2 mL de DPPH.

e Incubar 30 minutos en oscuridad.

e Medir absorbancia a 517 nm.

e Calcular % de inhibicién antioxidante.

RESULTADOS ESPERADOS ‘

Tabla con absorbancia inicial y final, y célculo de % inhibicién.
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ANALISIS DE RESULTADOS

Comparar la capacidad antioxidante entre extractos o tratamientos.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

El alumno reconoce la importancia de los antioxidantes en la estabilidad y funcionalidad de los
alimentos.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Problemas o ejercicios adicionales
Muestra Abs inicial Abs final % Inhibicién Observaciones

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios de evaluacién Elaboracién del reporte de practica conforme a los lineamientos.

=R N [ -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(ofo] CCI[ INNN o-Tr- WY/ o] - 1@ RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el S T=Tolols I (Sl Formato sefialado por el docente
practicas
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NOMBRE DE LA PRACTICA Disefio de envase o0 empaque sustentable para un
producto, co-producto o subproducto de frutas, verduras,
hortalizas o tubérculos

Disefar un prototipo de envase o empaque sustentable
para un producto alimentario de frutas, verduras, hortalizas
o tubérculos considerando sus propiedades fisicoquimicas
y requerimientos de conservacion, bajo criterios de
sostenibilidad 'y normatividad vigente, empleando
creatividad y comunicacion efectiva.

FUNDAMENTO TEORICO

El envasado de cereales, leguminosas y oleaginosas protege los productos, facilita su transporte y
distribucion, y transmite su identidad. Los empaques sostenibles buscan reducir el impacto ambiental
mediante materiales reciclables, biodegradables o compostables (Marsh & Bugusu, 2007; NOM-130-
SSA1-1995; ISO 18602:2013).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

¢ Ejemplos de materiales: PLA, cartdn, papel kraft, bioplasticos, films biodegradables.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

e Tijeras, regla, adhesivo, computadora para disefio grafico.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA ‘

e Analizar caracteristicas del producto a envasar.

e Seleccionar materiales adecuados.

¢ Disefiar el prototipo fisico o digital.

¢ Evaluar funcionalidad, ergonomia y sostenibilidad.

e Presentar una ficha técnica con materiales, dimensiones y justificacion.

RESULTADOS ESPERADOS

rototipo o disefio digital de envase con descripcion técnica y sustentable.

ANALISIS DE RESULTADOS

Identificacidon de ventajas y limitantes del material elegido.
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CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

El alumno aplica creatividad y criterios técnicos en la propuesta de envase sustentable.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Formato de registro:

¢ Nombre del producto

¢ Tipo de material

e Descripcion del disefio
¢ Ventajas / Limitaciones

¢ Imagen o boceto

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion \ Elaboracion del reporte de practica conforme a los lineamientos.
=R N [S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(olo] =[O NN o ET-BVE o] -1l RUbrica de practica de laboratorio
desempeiio

el S =Tolols ISl Formato sefialado por el docente
practicas

J
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NOMBRE DE LA PRACTICA Control de calidad en prototipos alimentarios de frutas,
verduras, hortalizas o tubérculos
Aplicar pruebas béasicas de control de calidad a productos
experimentales de frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
para validar su cumplimiento con parametros normativos,
garantizando la seguridad alimentaria y la trazabilidad del
proceso, en un contexto de responsabilidad profesional y
trabajo en equipo.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

El control de calidad asegura que cereales, leguminosas y oleaginosas cumplan con los estandares
fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales. En productos experimentales se analizan
parametros como humedad, pH, color, textura y recuento microbiano (NOM-251-SSA1-2009; AOAC,
2019).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Producto experimental.

e pH-metro, colorimetro, texturémetro.
e Placas de Petri, medios PCA y PDA.

¢ Incubadora, pipetas, equipo de bioseguridad.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA
e Determinar humedad y pH.

e Evaluar color y textura.
¢ Realizar diluciéon seriada para recuento total.

e Registrar resultados y comparar con parametros normativos.

RESULTADOS ESPERADOS ‘
Tabla de control de calidad con valores dentro del rango permitido.
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ANALISIS DE RESULTADOS

Identificar desviaciones o riesgos en el prototipo.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

El estudiante integra conocimientos para validar la calidad e inocuidad de un producto experimental.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Formato de registro
Parametro Unidad Valor obtenido | Limite normativo | Cumple (Si/No)
Humedad %
pH :
Color (L*, a*, b*) -
Recuento total UFCl/g

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios de evaluacién Elaboracién del reporte de practica conforme a los lineamientos.
= N [S -6 Sl RUbrica de trabajo en equipo

(o) TN IR E o] 1@ RUbrica de practica de laboratorio

desempenio

el S =Tolols I (Sl Formato sefialado por el docente

practicas
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NORMAS TECNICAS APLICABLES

Titulo

Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios

Alimentos envasados en
recipientes herméticamente
cerrados y sometidos a
tratamiento térmico

Bienes y servicios. Alimentos y
bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su
composicion. Especificaciones
nutrimentales

Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas
preenvasadas

Sensory analysis —
Methodology — General
guidance for establishing a
sensory profile

Determination of total
polyphenols in tea using Folin—
Ciocalteu reagent

Packaging and the
environment — Optimization of
the packaging system

Official Methods of Analysis
(21st ed.)

Organismo / Pais

Secretaria de
Salud (México)

Secretaria de
Salud (México)

Secretaria de
Salud (México)

Secretaria de
Economia / SSA
(México)

International
Organization for
Standardization

ISO

ISO

AOAC
International

Aplicacion principal

Buenas précticas de
manufactura y control
higiénico en laboratorio y
planta.

Normativa para
conservacion, envases y
procesos térmicos.

Requisitos nutrimentales en
alimentos funcionales y
fortificados.

Requisitos de informacion al
consumidor y etiquetado
frontal.

Evaluacién sensorial
descriptiva y heddnica.

Referencia para andlisis
antioxidante en productos
vegetales.

Criterios ambientales y de
sustentabilidad para
envases y embalajes.
Métodos de referencia para
andlisis fisicoquimicos y
microbiol6gicos.



w -

. / Universidad Estatal de Sonora
La Fuerza del Saber Estimulara mi Espirit

ANEXOS

y




mﬁha,fv ‘»H

SONORA JUES

Universidad Estatal de Sonora
OPORTUNIDADES

ANEXO 1. Formato de planeacion y registro de practica

Nombre de la

RS Fecha:
practica:
Equipo de trabajo: Grupo:
Docente Firma:
responsable: '

Objetivo de la practica:
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ANEXO 2. Formato de seguridad y control de laboratorio

Nombre del Préctica Uso de bata Comportamiento Cumple
alumno No. y EPP P normas
. O Adecuado .
OSiONo O Inadecuado OSiONo
. O Adecuado .
OSiONo O Inadecuado OSiONo
. O Adecuado .
OSiONo O Inadecuado OSiONo
. O Adecuado .
OSiONo O Inadecuado OsSiONo
OsiONo Dl Adecuado OsiONo

O Inadecuado

Nota: Este formato se utiliza para el seguimiento del cumplimiento de normas de seguridad,
higiene y responsabilidad dentro del laboratorio, de acuerdo con el Reglamento UES.

ANEXO 3. Bitacora de avance de proyecto

Actividad Avance Evidencias Firma
Semana programada logrado entregadas docente
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

ANEXO 4. Ficha técnica de producto experimental

Nombre del

producto: Categoria:
Materia prima Tipo de
principal: proceso:
Amb'UtOS Vida atil
funcionales o _ _
estimada:

nutrimentales:
Tipo de envase Presentacion
0 empaque: final:



SRECIDIE: U E S
SONORA /VES

OPORTUNIDADES

Parametros de control de calidad:

U

Parametro ré' Valor Valo_r Cumple
a esperado obtenido (Si/No)
d

Humedad %

pH -

°Brix °

Color (L*, i

a*, b¥)

ANEXO 5. Ejemplo de registro grafico o visual

e Fotografias del desarrollo experimental (montaje, procedimiento, resultados).

e Gréficas de pH, °Brix, % humedad o capacidad antioxidante obtenidas por los equipos.
e Esquemas de disefio de envase 0 empaque sustentable.

e Evidencia visual del cumplimiento de buenas practicas y medidas de seguridad.

(Cada evidencia se incluird como parte del portafolio final del estudiante, validado por el
docente.)

ANEXO 6. Lista de cotejo para evaluacion integral

Ponderacion Cumple

Criterio Descripcion (%) (Si/No)
Planeacion y presentacién de  Preparacion previa, puntualidad, 15
practica materiales completos
. ., . Aplicacion correcta de métodos,
Ejecucion experimental . A 20
seguridad y limpieza
Andlisis y discusion de Interpretacion técnica y conclusiones o5

resultados coherentes
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Trabajo colaborativo

Informe final de practica

Cumplimiento de normas de
laboratorio

Total

Participacion activa, liderazgo y
comunicacion

Claridad, redaccion técnica y
presentacion de datos

Uso de EPP, respeto y conducta
profesional

Universidad Estatal de Sonora

/UES

15
15

10
100
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