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Informacion general del curso

Modalidades

Clave banner: LSGA2003

Modalidad: presencial

Competencia del curso

Analiza el impacto de la tecnologia alimentaria sobre la
composicion nutricional de los alimentos para definir
una postura sobre el consumo de alimentos.
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Metodologia

Modalidad semestral

£
1. Caracteristicas del curso
a. Elcursoseimparte con la técnica didactica de Aula Invertida.
b. Tiene una competenciay tres evidencias (una para cada modulo).
c. Esta conformado por tres mddulos distribuidos en 15 temas que integran su contenido.
d. Sedesarrollan actividades dentro del aula (individuales o en equipo) y actividades previas que tiene que

realizar el alumno para acudir preparado a clase (con excepcion de la primera sesion).
e. Seaplican examenes rapidos y examenes parciales o de medio término, asi como una evaluacion final.

2. Estructura del curso

Competencia del curso

Médulo 1:
=
[ Tema 1 ] [ Actividad 1 l —) [ Actividad previa 1 (tema 2) l
[ Tema 2 [ Actividad 2 —) [ Actividad previa 2 (tema 3) ]
[ Tema 3 ] [ Actividad 3 —) [ Actividad previa 3 (tema 4)
[ Tema 4 ] [ Actividad 4 —) [ Actividad previa 4 (tema 5)
[ Tema 5 [ Actividad 5 —) [ Actividad previa 5 (tema 6)
Evidencia moédulo 1
Modulo 2:
=
[ Tema 6 ] [ Actividad 6 ] —> [ Actividad previa 6 (tema 7) ]
[ Tema7 ] [ Actividad 7 ] —> [ Actividad previa 7 (tema 8) ]
[ Tema 8 ] [ Actividad 8 ] — [ Actividad previa 8 (tema 9) ]
[ Tema 9 ] [ Actividad 9 ] —> [ Actividad previa 9 (tema 10)]
[ Tema 10 ] [ Actividad 10 ] 2> [ Actividad previa 10 (tema 11)]

Evidencia moduio 2
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Médulo 3:
=
Tema 11 [ Actividad 11 ] —> [Actividad previa 11 (tema 12)]
Tema 12 [ Actividad 12 ] —> [Ac’(ividad previa 12 (tema 13)
Tema 13 [ Actividad 13 ] —) [Actividad previa 13 (tema 14)’
Tema 14 { Actividad 14 ] —) (Actividad previa 14 (tema 15)]
Tema 15 [ Actividad 15 ]

Evidencia moduio 3

3. Modelo didactico

El modelo educativo de la Universidad Tecmilenio, cuya vision es "formar personas con propdsito de vida y las
competencias para alcanzarlo" estd enfocado en el desarrollo de competencias que distingan a sus alumnos y los
capaciten para actuar ante diversos contextos, previstos o impredecibles, dado que vivimos en constante cambio,
empoderandolos para ser autoaprendices y para aprender a aprender. Todo esto para su florecimiento humano,
tomando en cuenta los elementos del Ecosistema de Bienestar y Felicidad de la Universidad.

Nuestra meta mas importante en el aula es lograr un aprendizaje centrado en el alumno, por lo cual, el modelo que
seguimos para el disefio e imparticion de cursos es también constructivista al presentar un cambio en los roles.

e Los alumnos obtienen las bases para hacer una interpretacion de la realidad y construir su propio conocimiento
al aprender haciendo (no solamente viendo, escuchando y leyendo).

e Los profesores, al ser expertos en su disciplina y trabajar en la industria, aportan su experiencia laboral para
guiar a los alumnos y construir ambientes de aprendizaje en contextos reales que los motiven a aprender,
enriqueciendo asi, su experiencia de aprendizaje.

Con esta vision constructivista se ha incorporado la técnica didactica de Aula Invertida para apoyar el aprendizaje
activo. Enseguida se explica la modalidad de este curso.

Modalidad: Aula Invertida con ciclo semanal

Los alumnos, comprometiéndose con su aprendizaje, realizan actividades previas o requerimientos antes de la

clase para introducirlos a los conceptos que aplicaran en el aula. Cabe aclarar que, con el objetivo de incentivary
evaluar lo realizado previamente, los profesores deben desarrollar y aplicar comprobaciones de que efectivamente se
llevo a cabo. De esta manera, cuando los alumnos acudan al aula, estaran mas preparados para aclarar dudas,
explorar, practicar, comprender la experiencia de sus profesores y ser guiados por ellos en la realizacion de
actividades que buscan crear valiosas experiencias y oportunidades para el aprendizaje personal, al involucrar,
estimular y retar a los alumnos en el descubrimiento de respuestas.

A continuacion, se detallan las fases de esta modalidad.
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Competencia del curso

02 03

Comprobaciones Experiencia
de lo realizado practica
previamente

4. ;CoOmo impartir el curso?

El profesor debe revisar a fondo las actividades antes de que las realicen los alumnos y conocer todos los aspectos
tedricos involucrados (capitulos de libros de texto o de apoyo y recursos) para brindar una respuesta o ayuda
oportuna a los estudiantes dentro del modelo constructivista. Asimismo, debe indicar a los alumnos la informacion
que requieren estudiar y buscar en internet para que puedan llevarla a las sesiones de clase en caso de que se
requiera.

A partir del tema 1, los alumnos se prepararan antes de la clase estudiando los temas a tratar incluyendo sus recursos,
ademas, en algunas ocasiones, tendran que realizar algun ejercicio como parte de la actividad previa o del apartado
de requerimientos.

El profesor debe desarrollar y aplicar comprobaciones de lo que los alumnos debieron realizar previamente y luego
iniciar su clase con una breve explicacion de la actividad y una vision general de los conceptos mas importantes en los
que los alumnos deben enfocar su atencion. Considerando esta explicacion, los alumnos inician su trabajo y el
profesor monitorea su avance (no al frente del grupo, sino caminando entre las mesas, y en ocasiones, sentandose al
lado de los alumnos para observar su trabajo), tratando de no interrumpir los procesos de aprendizaje, pero guiando
la actividad para que los alumnos se enfoquen en lo que estan haciendo.

Es muy importante que el profesor transmita a los alumnos sus experiencias relacionadas con los temas y aclare
dudas.

Los examenes parciales o de medio término se desarrollaran por el profesor impartidor (considerando el contenido
del curso), y pueden ser tedricos o practicos.

5. Visita la comunidad virtual de Aula Invertida de la Universidad Tecmilenio

A través de esta comunidad, los profesores y los alumnos podran hacer lo siguiente:

e Aprender mas acerca de la técnica didactica de Aula Invertida.
e Conocer el rol del profesor.
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e Conocer el rol del alumno.

e Revisar recursos relacionados con la técnica didactica de Aula Invertida para mantenerse actualizados.

e Compartir mejores practicas y videos grabados por profesores de la Universidad para que estén disponibles a
través de esta comunidad.

e Retroalimentar cursos.

e  Compartir testimonios.

e Verpreguntas frecuentes.

iTe invitamos a visitar constantemente esta comunidad!
Nota

Para acceder a esta comunidad, haz clic en laimagen. También podras acceder a través de la plataforma tecnoldgica,
entrando al espacio llamado Comunidad virtual de Aula Invertida.

Invertida ARSI or ™ \o' 1 )" U

Acerca de Aula Invertida Aprende mas de Aula Invertid

2

P)

&!

GooD

Comparte mejores practicas y videos Retroalimenta Testimonios

Modalidad FLEX

Un curso FLEX ha sido disefiado con la finalidad de ser impartido por un profesor facilitador, lider con experiencia en el
dambito laboral, quien compartira contigo su conocimiento, experiencia y las mejores practicas que realiza en su labor
profesional a través de una interaccion virtual con estudiantes que se localizan en diferentes lugares.

El curso es semestral y tiene una distribucidon semanal; en cada semana se detallan las instrucciones del ejercicio que
realizaran en dos sesiones virtuales sincrdonicas de 1.5 horas cada una. Durante estas sesiones, el profesor transmitira su
experiencia y sera un guia para la realizacion de los ejercicios, por ejemplo, solucion de problemas, debates, proyectos,
entre otros. Es indispensable que no faltes a estas sesiones, ya que el profesor tomara asistencia.

Las actividades han sido disefadas para realizarse de manera individual y otras de manera colaborativa, es muy
importante que revises los criterios de evaluacion de cada actividad para que los consideren al momento de realizarlas. Los
equipos, formados al inicio del curso por el profesor, estaran integrados por compafieros de diferentes campus, lo que te
permitira obtener experiencias de aprendizaje mas enriquecedoras.

Cada curso requiere un material bibliografico disponible en formato electrénico para que su adquisicion sea mas accesible
y econdmica. Para conocer cual es el libro que debes adquirir, revisa la seccion Bibliografia de tu curso.
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Antes de acudir a una sesion, es necesario que realices las lecturas de las explicaciones y del libro de texto, ya que te
proporcionaran los fundamentos tedricos de los temas del curso. De igual manera, se requiere que revises el material
adicional como son videos, noticias, lecturas y recomendaciones.

Durante las sesiones sincronicas, el profesor dara una breve explicacion del tema, resolvera dudas y compartira las
instrucciones de la actividad a realizar. Para llevar a cabo los ejercicios, se formaran equipos de trabajo.

Cada equipo trabajara por separado en salas virtuales interactivas que permiten compartir pantallas, documentos, videos y
audios. A lo largo de la sesion, se alternaran intervenciones plenarias y grupales.

Al término de cada semana, vas a realizar una tarea que puede ser individual o colaborativa, |a cual tiene por objetivo
aplicar los conocimientos que aprendiste durante toda la semana.

En caso de tener dudas sobre algun ejercicio o del contenido del curso, puedes contactar a tu profesor a través de los
medios que él te indique.

En las semanas 5 y 10, tendras los examenes parciales; es importante que estudies el material visto en el curso. Enla
seccion evaluacion, puedes consultar como se integrara la calificacion final del curso.

En la semana 15 del curso se llevaran a cabo una autoevaluacion y una coevaluacion para medir el desempefio de los
integrantes del equipo. La calificacion que otorgaras a tus compafieros es anénima, por lo que te recomendamos ser
objetivo y honesto. Esta actividad también forma parte de tu evaluacion final.

Al finalizar el curso, vas a llevar a cabo la evaluacion final, la cual consiste en un examen estandarizado, que se tomara
dentro de la plataforma en las fechas indicadas por tu profesor.

Para la transmision de las sesiones, se utiliza la herramienta de multipresencia virtual: Zoom.
Con el fin de mejorar la calidad de dichas interacciones, se recomienda lo siguiente:

Es muy importante que cuentes con |os siguientes requerimientos tecnolégicos
para llevar a cabo y con éxito las sesiones:

Red con conexién ancha r
para tener una excelente

comunicacién, minimo con

1 MB de ancho de banda.

Computadora
Cémara

Micréfono o bocinas

Uso de los navegadores
Chrome o Firefox

,0 Durante la sesién, se
recomienda no tener otras
aplicaciones abiertas
(ejemplo: Facebook, Netflix,
Youtube, etc.)
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Para asegurar que aproveches al maximo tu experiencia educativa en esta modalidad de cursos, te recomendamos que
sigas al pie de la letra las indicaciones de tu profesor, asi como revisar los tutoriales que se encuentran en la seccidn
Tutoriales.

e ;Cémo entrar a la plataforma?

e ;Como me conecto a la sesidn sincronica con el profesor? (En caso de requerirse, activar subtitulos en espafiol).

e ;Como trabajo con mi equipo dentro de la sesion sincrdnica? (En caso de requerirse, activar subtitulos en espafiol).
e ;Coémo me reuno con mi equipo fuera de la sesidon?

e ;Cémo consulto mis calificaciones?

e ,;Como realizar la autoevaluacion y coevaluacion?

iTe deseamos mucho éxito!
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Evaluacion
Unidades Instrumento evaluador Porcentaje
6 Examenes rapidos sobre actividades previas 24
13 Actividades 16
3 Evidencias 25
1 Primer examen parcial 10
1 Segundo examen parcial 10
1 Evaluacion final 15
Total 100 puntos
Actividad Porcentaje
Actividad 1 2
Tarea 1 1
Actividad 2 2
Tarea 2 1
Actividad 3 2
Tarea 3 1
Actividad 4 2
Tarea 4 1
Actividad 5 2
Evidencia 1 8
Primer examen parcial 10
Actividad 6 2
Tarea 5 1
Actividad 7 2
Tarea 6 1
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Actividad 8
Tarea 7
Actividad 9
Tarea 8

Actividad 10

o N N N NN

Evidencia 2

=
o

Segundo examen parcial
Actividad 11
Tarea 9
Actividad 12
Tarea 10
Actividad 13
Tarea 11
Actividad 14
Actividad 15

O N N N N N NN NN

Evidencia 3

=
o

Evaluacion final

Total 100
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Temario

Temai1. Objetivos de latecnologia de alimentos

1.1 Obijetivo principal y desafios

1.2 Obijetivos relacionados con produccidn y costo

1.3 Objetivos relacionados al consumidor y al propio alimento
1.4 Estrategias de la conservacion de alimentos

Tema 2. Importancia econdmica de la industria de alimentos

2.1 Funciones y productos

2.2 Tamano y mercado

2.3 Generacion de desarrollo

2.4 Estrategias de la transformacion de los alimentos

Tema3. Propiedades quimicas de los alimentos

3.1 Agua y carbohidratos

3.2 Proteinas y grasas
3.3 Minerales y otros compuestos
3.4 Bromatologia de los alimentos

Tema 4. Efecto del procesamiento de alimentos en nutrientes

4.1 Los alimentos como proveedores de energia

4.2 La tecnologiay las proteinas, carbohidratos y grasas
4.3 Minerales y vitaminas

4.4 Tecnologias innovadoras de proceso

Temas. Efecto del procesamiento de alimentos en sus propiedades sensoriales

5.1 Caracteristicas sensoriales de textura, apariencia y sabor

5.2 Responsables de las caracteristicas sensoriales de los alimentos y los procesos
5.3 Los microorganismos y las caracteristicas sensoriales de los alimentos

5.4 Nanoencapsulacidon y microencapsulacion en la proteccion de las cualidades

sensoriales de los alimentos y otras ventajas
Tema 6. Procesos basados en transferencia de calor

6.1 Historia, desarrollo y principios basicos

6.2 Magquinaria y equipos. Ventajas y desventajas

6.3 Alimentos procesados bajo esquemas de transferencia de calor
6.4 Principales innovaciones para desarrollar nuevos productos
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Tema7. Procesos basados en remocion de agua

71 Historia, desarrollo y principios basicos

7.2 Magquinaria y equipos. Ventajas y desventajas

73 Alimentos procesados bajo esquemas de remocion de agua
7-4 Nuevas tendencias de equipos

Tema 8. Atmosferas modificadas y controladas

8.1 Historia, desarrollo y principios basicos
8.2 Magquinaria y equipos. Ventajas y desventajas
8.3 Alimentos procesados bajo esquemas de atmadsferas modificadas

Temag. Uso de aditivos alimentarios

9.1 Desarrollo, clasificacion y usos de los aditivos

9.2 Aditivos y legislacion

9.3 Alimentos procesados bajo esquemas de uso de aditivos
9.4 Tendencias en el uso de aditivos

Tema1o. Laimportanciadel empaque

10.1 Historia, desarrollo y funciones del empaque

10.2 Materiales de empaque

10.3 El proceso de empaque y los costos de produccion
10.4 Empaques inteligentes e innovadores

Temai11. Procesamiento minimo de frutasy verduras

11.1 Historia y desarrollo

11.2 Del campo a la mesa, pasando por la industria

11.3 Tecnologia de punta en el procesamiento de frutas y verduras

11.4 Aplicacion de antimicrobianos naturales en frutas minimamente procesadas

Tema12. Tecnologias emergentes: radiacion, alta presion y pulsos de luz

12.1 Historia, desarrollo y principios basicos

12.2 Magquinaria y equipo. Ventajas y desventajas

12.3 Alimentos procesados bajo esquemas de las tecnologias emergentes
12.4 Otras tecnologias térmicas emergentes

Tema13. Biotecnologiay susimplicaciones
13.1 Historia y desarrollo. Consideraciones de ética y responsabilidad

13.2 Legislacion y biotecnologia. Pros y contras
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13.3 GMO, alimentos funcionalesy el futuro
13.4 Polémica de los alimentos genéticamente modificados y su realidad final

Temai14. Elmovimiento organico

14.1 Origenes y justificacion del movimiento organico

14.2 Alimentos organicos: certificaciones y regulaciones

14.3 La industria y el mercado de los alimentos organicos: oportunidades y retos
14.4 Factores socioecondmicos que influyen en el consumo de alimentos organicos

Tema1s5. Impacto ambiental de la industria de alimentos

15.1 Historia y desarrollo

15.2 Legislacion y medio ambiente

15.3 El desarrollo sostenible y la tecnologia de alimentos

15.4 Formas inteligentes de reducir el desperdicio alimentario
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Clases especiales

Para la imparticion de este curso, se requiere que los alumnos asistan a las sesiones con su coach para ir
desarrollando actividades que serviran de ayuda para el desarrollo de un producto alimenticio, el cual se
evaluara con la evidencia 3 del curso, aqui se encuentran todas las instrucciones que se pueden ir desarrollando
desde el moédulo 1y terminar en el médulo 3.

Estimado docente, es importante revisar las instrucciones.

Sesiones especiales
Healthy food challenge

* Duracién: un semestre.

* Undiaalasemana.

* Horario (dos horas de clase- 1 pm a 3 pm) (HCM).

* Aprendizaje: emprendimiento con metodologia SEED.

* Clases semanales, conferencias y trabajo colaborativo con acompafiamiento de coaches.

* Objetivo: desarrollo de idea de negocio y modelo de negocio de un producto alimenticio saludable
desarrollado en la materia Tecnologia de los alimentos.

Al finalizar, los alumnos tendran las herramientas para producir el alimento y operar dicho emprendimiento
generando un ingreso para ellos.

Organizacion
* Encada campus se tendra un coach, el cual acompaniara a los alumnos dia a dia con la metodologia.
* Clasevirtual - TEAMS.

* Los mentores/docente de la materia Tecnologia de los alimentos estaran apoyando a los alumnosy
dando seguimiento.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Experiencia

PITCHES
* lera.ronda - Es a nivel Nacional
Platlcas/conferen(”as . Manual: pes//ume. com/w:/g/personal/sebastion romers tecmilenio _mu/EchG7PIRNONESTpa
cronémetro oA BN N
00 :OD * Fecha: martes 16 de noviembre, de 1 pma 3 pm
* Durante el programa se tendran sesiones de «  lueces: Empresarios y profesores expertos en emprendimiento.
platicas con empresarios de este ambito para que *  Ganador: ganadores ler. lugar, 2do. lugary Jer. lugar.
nos compartan su experiencia y consejos por Jueces Representantes de empresas) *  Premio: Sesidn de mentorias con expertos
R ~T T T = Premio al mejor presentador
medio de fases. Responsable del campus (coach 3 : '
L. . ’ L V- V"] * 2da. ronda - 3 finalistas a nivel nacional transmitida en redes sociales

Coord. Proyeccion Profesional, Coord. ByDe) Teemilenio

* Investigacion y definicion de negocio *  Liga: https://es-

L, la.facel k.com/UniversidadTecmilenio/?ref=page internal
* Definiciéon de mercado/desarrollo de . |
. * Fecha: miércoles 17 de noviembre, de 1 pma 2 pm
producto servicio . §
*  Empresarios para recibir financiamiento o empleo y profesor experto en
* Informacion financiera Alumno emprendimiento.
. .. En turno presentando *  Ganador: 1 lugar.
Informacion legal *  Premio: desayuno con Bruno y empresarios

= Vinculacién a empresa o apoyo para su emprendimiento.

* Prototipo y pitch
* Sesion de retro por cada coach al terminar experiencia.

Las sesiones serdn en un horario de 6 pm a 7 pm, el mismo diz . . .. ... . . .. ...
* Pueden realizar actividades de macanazos

de la clase. -
Alumnos participantes
El campus gesticna fecha. *  Vinculacién a Hubs de Emprendimiento en Campus (BYDE y CPP)

Notas de ensenanza

Indicaciones sobre el proyecto

1. El docente, de manera inicial, planteara a los alumnos las siguientes preguntas (queda a
consideracion del profesor agregar las que considere) para desarrollar el proyecto.
¢Qué producto realizaras?
¢Qué necesitas para realizarlo?
¢Hacia quién va dirigido el producto?
;Qué necesidades satisface?

an oo

2. En el proceso de desarrollo del emprendimiento, el docente apoyard a los alumnos a concretar la
idea del proyecto, tomando en cuenta si es factible o adecuada la realizacion.

3. El docente y los alumnos podran participar en tres sesiones generales de asesoria que se
proporcionaran de forma centralizada (no serd asesoria personalizada). El experto que la impartira
ofrecerd lineamientos generales para el desarrollo de los emprendimientos.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes puntos basicos de tecnologia de alimentos.
+ Identifiquen el objetivo principal y los principales desafios de la industria alimentaria.
* Reflexionen si en sus hogares o escuelas se le da importancia al valor nutricional de los alimentos
gue consumen. Describan el motivo.
* Reflexionen acerca del papel de los conservadores en los alimentos y sus pros y contras para la
salud y el mercado.
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* De acuerdo alo anterior, mencionen qué objetivos de salud deben recomendar los nutriélogos con
respecto al consumo de los alimentos procesados.
» Determinen como mejorar el proceso de conservacion de los alimentos.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes puntos basicos de tecnologia de alimentos.

* Detallar la clasificacion de la industria alimentaria por su importancia econdmica.
* Identificar los principales sectores de desarrollo de la industria alimentaria.
* Determinar areas de oportunidad de la industria alimentaria como la innovacion tecnoldgica.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos entiendan los siguientes puntos clave.

» Comprender qué indica el agua presente en los alimentos y la utilidad de conocer la actividad del agua
(Aw) en los alimentos industrializados.

* Identificar los principales componentes de los alimentos.

* Describir las caracteristicas deseables que proporcionan los nutrientes y otros componentes a los
alimentos que son procesados.

* Determinar laimportancia del analisis bromatoldgico en los alimentos para desarrollar un nuevo
producto o determinar y mejorar la calidad de los alimentos en general.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos alcancen el conocimiento de los siguientes conceptos.
e Explicar los efectos del procesamiento en el contenido de nutrientes de los alimentos.
e Comprender los criterios establecidos para autorizar la fortificacion de alimentos.
e Comprender que existen tecnologias innovadoras de proceso como la microencapsulaciony la
nanoencapsulacion de ingredientes para mejorar los alimentos existentes y su empaque.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos identifiquen los siguientes puntos.
e Comprender laimportancia de las caracteristicas sensoriales en los alimentos.
e Identificar los procesos que afectan las caracteristicas sensoriales de los alimentos.
e Comprender que existen tecnologias innovadoras que conservan e incrementan las propiedades
sensoriales de los alimentos.
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Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos clave.
e Comprender laimportancia del tratamiento térmico en los alimentos.
e Identificar los diferentes procesos por calor en los alimentos y sus efectos en el mismo.
e Determinar cdmo desarrollar un nuevo producto sin la necesidad de un proceso térmicoy el
aprovechamiento de residuos industriales para la nutricion del ser humano.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos.
e Comprender el concepto de la remocion de agua en alimentos.
e Identificar los principales procesos basados en remocién de agua.
e Comprender que existen diversas tecnologias novedosas para el proceso de conservacién por
desecacion de alimentos, como la obtencion de compuestos bioactivos y el uso de ultrasonido para
evitar la pérdida de nutrientes.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos.
e Describir el sistema de atmdsferas modificadas y controladas.
e Identificar las principales funciones de aplicacion en la industria.
e Identificar las tendencias en la tecnologia de atmdsferas modificadas y controladas.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos.
e Identificar la clasificacion y funcion de los aditivos alimentarios.
e Reconocer el uso de aditivos en diversos alimentos.
e Comprender que el consumidor cada vez mas busca el consumo de aditivos naturales y que tiene mas
informacion a su disposicion con bases cientificas y no cientificas, por lo que es muy importante guiarlos
en la decision de la compra de alimentos procesados.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos.
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e Identificar la funcion del envasado en los alimentos.

e Distinguir los diferentes materiales de envase y sus caracteristicas.

e Estudiar las tendencias que apuntan a empaques activos o inteligentes, los primeros que indican la vida
util del alimento y los segundos que interaccionan con el producto empacado, dandole un plus
nutricional, funcional y de conservacion.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos entiendan los siguientes conceptos.
e Comprender el proceso minimo de las frutas y verduras.
e Identificar las tecnologias aplicadas al procesamiento de frutas y verduras.
e Comprender el uso de empaques o recubrimientos con materiales organicos y con aditivos no dafinos
que dan un plus nutrimental y de conservacion.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los conceptos.
e Comprender los conceptos de radiacion, alta presion y pulsos de luz.
e Identificar los principales usos de las tecnologias emergentes.
e Comprender la tendencia del calentamiento 6hmico o en microondas en lugar de los tratamientos
térmicos convencionales.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos.
e Describir laimportancia de la biotecnologia en la industria alimentaria.
e Identificar las caracteristicas de los alimentos transgénicos y funcionales.
e Identificar la necesidad de adentrarse en el campo de la biotecnologia con mas claridad para la
seleccion de un producto que aporte mas salud.

Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos entiendan los siguientes puntos clave.
e Describir qué es el movimiento organico.
e Identificar los alimentos organicos que encontramos en el mercado actual.
e Comprender que hay un crecimiento exponencial de la busqueda de consumo de alimentos organicos
como busqueda del fortalecimiento del sistema inmune con alimentacion diferenciada.
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Notas para la ensefianza del tema

Asegurate de que los alumnos comprendan los siguientes conceptos.

Comprender el impacto de la tecnologia de alimentos en el medio ambiente.

Identificar la importancia de la tecnologia de alimentos para un desarrollo sostenible.

Comprender que hay crecimiento de empresas como las startups que son contratadas por
supermercados u otras empresas para que recolecten y procesen desperdicios y realicen estudios de los
requerimientos alimentarios del ser humano exactos, sin generar alimentos o componentes que alteren
la salud del planeta.

Evidencias

Evidencia 1

Tabla comparativa de valor nutricional y precio de alimentos en diferentes presentaciones tecnoldgicas.

Instrucciones para realizar evidencias

En esta evidencia recolectaras informacion sobre las presentaciones tecnoldgicas de diversos alimentos,
clasificaras los datos, los analizaras y elaboraras conclusiones finales.

1. Selecciona tres de los siguientes grupos de alimentos.

@ "o o0 oo

Frutasy vegetales
Carnes

Pescados y mariscos
Cereales

Lacteos
Leguminosas
Dulcesy golosinas

2. Paracadauno de los tres grupos seleccionados, elige dos alimentos representativos, por ejemplo:

a.

b.

C.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.

Frutasy vegetales
e Zanahorias

e Fresas
Carnes

e Res

e Pollo
Cereales

e Avena
e Arroz
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3. Unavez que has seleccionado los grupos de alimentos y los ejemplos correspondientes a cada uno, deberas
realizar una busqueda de informacion en internet o en algun supermercado local para determinar tres
diferentes presentaciones tecnoldgicas de cada alimento.

4. Deberas recopilar informacion acerca del precio por porcion (utilizando una regla de tres), la porcion en
gramos recomendada, la cantidad de calorias, el contenido de macronutrientes: proteinas, carbohidratos y
lipidos. También, por cada racion de alimento, escribir tres ventajas y tres desventajas puntuales de la
presentacion del producto.

Registra tu informacion en una tabla como la siguiente:

Frutasy

Precio Porcion Kcal Proteinas Carbohidratos Lipidos Ventajas Desventajas
vegetales

1. Fresca

Zanahorias > Enlatada

3. En tetrapack

1. Frescas

Fresas
2. Congeladas

3. Mermelada

Carnes Precio Porcion Kcal Proteinas Carbohidratos Lipidos Ventajas Desventajas

1. Fresca

2. Procesaday
congelada para
Res hamburguesa

3. Cociday
deshebrada
lista para
comer

1. Fresco

2. Crudo,
Pollo congelado en
bolsa

3. Fajitas para
microondas

Cereales Precio Porcion Kcal Proteinas Carbohidratos Lipidos Ventajas Desventajas
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Avena

Arroz 5.

Recuerda que, para obtener la informacion nutricional de los alimentos frescos, deberas consultar una tabla
nutrimental en el Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes y, para los demas productos, podras encontrar
los datos en su etiqueta.

Analiza los datos que clasificaste y elabora conclusiones para cada una de las tres categorias de alimentos,
tomando en cuenta todas las variables estudiadas.

Se realiza la entrega de la evidencia con base en los criterios de evaluacion que se muestran en la rubrica 1 (ver
anexo).

Instrucciones para realizar la evidencia

1. Realiza una investigacion en al menos cinco fuentes confiables (libros, paginas de internet o en la biblioteca
digital) acerca del proceso de elaboracidn de los siguientes alimentos.

Yogurt

Cereal

Mermelada
Verduras enlatadas
Chorizo

Después de cada alimento, deberas describir lo siguiente:
Sus propiedades fisicas y organolépticas
El uso de aditivos y su funcion

El efecto del proceso en la calidad nutrimental

Presenta un diagrama de flujo del proceso que incluya la produccion, la tecnologia aplicada y el envasado de
cada uno.

Analiza todos los datos y elabora una conclusidn en la que destaques la importancia de la tecnologia
alimentaria en nuestra alimentacion.

Se realiza la entrega de la evidencia con base en los criterios de evaluacion que se muestran en la rubrica 1 (ver
anexo).
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Diagrama de flujo sobre la tecnologia aplicada a diversos grupos de alimentos comunes en el mercado.
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Instrucciones para realizar la evidencia

1. Realiza una investigacion en al menos cinco fuentes confiables (libros, paginas de internet o en la
biblioteca digital) acerca del proceso de elaboracidn de los siguientes alimentos.

Yogurt

Cereal

Mermelada
Verduras enlatadas
Chorizo

2. Después de cada alimento, deberas describir lo siguiente:
a. Sus propiedades fisicas y organolépticas
b. Eluso de aditivos y su funcion

c. Elefecto del proceso en la calidad nutrimental

3. Presenta un diagrama de flujo del proceso que incluya la produccidn, la tecnologia aplicada y el envasado de
cada uno.

4. Analiza todos los datos y elabora una conclusion en la que destaques la importancia de la tecnologia
alimentaria en nuestra alimentacion.

Se realiza la entrega de la evidencia con base en los criterios de evaluacidon que se muestran en la rubrica 2 (ver
anexo).

Elaboracion de un nuevo producto alimentario.

Instrucciones para realizar la evidencia

En esta evidencia recolectaras informacion sobre lo visto en todos los temas para que desarrolles un nuevo
producto alimentario que puedas comercializar, ya sea en tu consultorio o en una empresa que desarrolles.
Este producto deberd de ser nutritivo, presentable, sensorialmente impactante, costeable y dirigido a un
determinado nicho de mercado.

Al iniciar el curso, tendras un coach con sesiones practicas que te ayudaran a desarrollar tu producto final.

Para ello, deberas realizar lo siguiente:

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.




TEMA | UNIVERSIDAD TECMILENIO

1. Enequipo oindividual lleva a cabo lo siguiente:

a. Realizar una lluvia de ideas de manera escrita (al menos cinco) de un producto alimentario nutritivo que
resuelva un problema de nutricion en México.

b. Dibujar de manera grafica las cinco ideas de productos alimentarios (cada idea debera tener las
caracteristicas nutritivas y de empacado que desees y que sean originales).

c. Examinar cada idea grafica y seleccionar tres ideas que tengan como caracteristicas: productos con
nuevas tendencias, actividad inventiva (esto es que no sea obvio para un experto en la materia).

d. Unavez seleccionadas las tres ideas, dar un punto por cada caracteristica de acuerdo a la tabla
siguiente, la idea es que el producto que redna el mayor numero de puntos de cada renglén, serd la idea

ganadora.
Nota
Cada renglon tiene valor de un punto.

Tabla de seleccion del producto ganador

El producto es adecuado al objetivo o target de
mercado, donde va a venderse (edad, posicion
economica, zona geografica de su habitad,
etcétera). ;Puede posicionarse en la mente del
consumidor facilmente?

Es conveniente/practico (ejemplo en el
producto alimentario ready to eat, se cocina o
calienta facilmente, el empaque se abre rapido,

etcétera). ;Se puede aplicar tecnologia de empaque
activo o inteligente?
Es sustentable (esto es que no representa
contaminacion del planeta y los desechos de su
proceso pueden ser canalizados adecuadamente).

Sensorialmente, es aceptable para el nicho del
mercado seleccionado (puedes buscar informacion
de cdmo hacer un focus group y mostrar la idea al

segmento de mercado seleccionado para que la

gente pueda mostrar si les gusta).

¢Es saludable y funcional?

¢Se puede promocionar facilmente?

¢Su envase puede ser reusable/reciclable o
reutilizable?
¢Es sencilloy simple de hacer? ;Se tienen los
proveedores de equipos para elaborarlo?
¢Se pudieran derivar otros subproductos a partir de
este por si el producto gusta, continuar creciendo en
el segmento de ventas?
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¢El producto puede estar en donde
quiera el cliente, cuando lo quiera y como lo quiera?

¢Existen proveedores de materia prima idoneos en
el pais para elaborar el producto y que la materia
prima sea mexicana?

¢Se le pueden aplicar aditivos naturales? (Por
ejemplo, nanoparticulas encapsuladas con aditivos
naturales).

¢El proceso de conservacion no destruye su
composicion nutricional?

¢El costo esta de acuerdo al nicho del mercado
seleccionado?

¢No hay competencia? ;Existe poca competencia?
¢Se puede vender en diferentes porciones y formas?

¢Se puede comenzar con tecnologia barata y,
posteriormente, comprar lo que hace falta?

¢Sus canales de distribucion van a ser sencillos?
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2. Unavez determinado qué producto tiene mayor puntuacion, define el concepto prototipo, por ejemplo,
carne alta en fibra empacada en una bolsa interactiva que le aporte sabores y nutrientes vegetales a la
poblacion de 12 a 5o afos de clase media, etc. Tomar en cuenta la tabla anterior para una definicion
mas completa.

3. Realizar unainvestigacion bibliografica cientifica en Biblioteca Digital, Google Scholar o Google
patentes sobre lo que se ha hecho hasta ahorita relacionado con el producto seleccionado, asi como
investigar en comercios si existe un producto parecido o en linea para su venta (sitios: Mercado Libre,
Alibaba, Amazon, entre otros). Agrega las actividades y ejercicios desarrollados con el coach que te
asesoro en tu curso.

4. Elaborar un diagrama de flujo del proceso con sus condiciones de operacion (como se va a elaborar
desde recepcion de materias primas hasta el almacenamiento de producto terminado).

5. Haceruna lista de materias primas, equipo y utensilios que requieran para la operacion.

6. Elaborar ensayos en casa o en el laboratorio de tu campus del producto para poderlo presentar en vivo
o fotografias. Realizar varios ensayos o tratamientos modificando el proceso o la materia prima hasta
que se obtenga lo que se desee. Mostrar al maestro su avance y preguntar sus dudas de lo que vayan
logrando. Recuerden que el producto va a solucionar una situacion existente.

7. Obtener un costo aproximado del producto y el rendimiento. A este costo, deberan aumentar un 4% de
los costos indirectos.

8. Unavez aprobado por el maestro su avance, determinen qué analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y
sensoriales deben realizar en las materias primas, en el producto en proceso y en el producto
terminado.

9. Unavez que tengan el producto, seleccionen su empaque y la etiqueta que le van a colocar siguiendo la
norma NOM-o51.

GOBIERNO DE MEXICO. (2021). MODIFICACION a la Norma Oficial Mexicana NOM o51 SCFI SSA1 2010.
Recuperado de https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/manual-de-la-modificacion-a-la-
norma-oficial-mexicana-nom-og1-scfi-ssa1-2010-272744?state=published

10. Presentar su producto empacado en el saldn de clases o en su clase en linea y el trabajo de
investigacion.

Se realiza la entrega de la evidencia con base en los criterios de evaluacion que se muestran en la rubrica 3 (ver
anexo).
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Anexo 1

Rubrica1
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Criterio de

Altamente competente

Competente

Aun sin desarrollar la

.2 . P competencia Puntos
evaluacion 100 puntos maximo 84 puntos maximo s
69 puntos maximo
. 20 puntos 16 puntos 13 puntos
1. Alimentos y - — - - -
. Refiere al menos seis alimentos Refiere al menos cuatro Refiere al menos tres alimentos
presentaciones . . . . .
- y tres tecnologias por alimento. | alimentosy dos tecnologias por y una o dos tecnologias por 20
tecnoldgicas : .
. alimento. alimento.
seleccionadas.
2. Registro de 30 puntos 25 puntos 21 puntos
variables: precio | Incluye la porcién comestible, el | Incluye la porcién comestible, el | Incluye la porcién comestible, el
por gramo, precio por racién de cada precio por racién de la mayoria | precio por racién de la minoria
porcion alimento, el aporte de de los alimentos, hace falta de alimentos, hace falta 30
comestible, macronutrientes y calorias. mencionar el aporte de algunos mencionar el aporte de la
caloriasy macronutrientes o calorias. mayoria de los macronutrientes
nutrientes. o calorias.
3. Ventajas y 40 puntos 35 puntos 29 puntos
desventajas de la Incluye al menos tres ventajas y Incluye al menos dos ventajas y Incluye al menos una ventaja y
presentacion tres desventajas significativas dos desventajas significativas una desventaja significativa 40
tecnoldgica. para cada tecnologia. para cada tecnologia. para cada tecnologia.
10 puntos 8 puntos 6 puntos
4. Andlisis de Se realiza una conclusién en la Se realiza una conclusion en la Se realiza una conclusion en la
variablesy que se llega a un analisis que se llega a un anélisis de las que se llega a un anélisis de
elaboracién de profundo de las variables variables presentadas, hay una algunas de las variables 10
conclusiones. presentadas, hay una reflexiény | reflexién, pero no se evidencia presentadas, hay una reflexion
se evidencia un trabajo un trabajo comparativo. superficial y no se evidencia un
comparativo. trabajo comparativo.
Total
100
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Aun sin desarrollar la
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Criterio de Altamente competente Competente .
evaluacion 100 puntos maximo 84 puntos maximo 69 competen’c a Puntos
puntos maximo
20 puntos 16 puntos 12 puntos
1. Investigacion Refiere cinco fuentes confiables Refiere cuatro fuentes Refiere dos o menos fuentes
en fuentes de busqueda para los confiables de bdsqueda para confiables de busqueda para 20
confiables. alimentos. los alimentos. los alimentos.
40 puntos 35 puntos 30 puntos
1. Describe las propiedades 1. Describe las propiedades 1. Menciona las propiedades
fisicas y organolépticas de cada | fisicas y organolépticas de cada | fisicas u organolépticas de cada
2. Descripcion de | alimento. alimento. alimento.
las caracteristicas | 2. Indica el uso de aditivos de 2. Indica el uso de aditivos de 2. Indica con errores el uso de 40
de cada alimento. | cada alimento. cada alimento. aditivos de cada alimento.
3. Explica el efecto del proceso | 3. Explica el efecto del proceso | 3. Explica con algunos errores,
de cada alimento de cada alimento de forma el efecto del proceso de cada
detalladamente. general. alimento.
30 puntos 25 puntos 21 puntos
1. Incluye de forma clara'y 1. Incluye el diagrama de todos | 1. Incluye el diagrama de la
3. Diagrama de correcta el diagrama de todos los alimentos, incluyendo de mayorfa de los alimentos,
fluio del broceso los alimentos, detallando el manera general el proceso de mencionando con algunos
) p
de los alimentos. | Proceso de cada uno. cada uno. , . errores su proceso. 30
2. Indica la tecnologia aplicada 2. Indica la tecnologia aplicada, | 2.Indica de forma errénea la
y el envasado. pero omite el envasado. tecnologia aplicaday el
envasado.
10 puntos 8 puntos 6 puntos
4. Elabora una Elabora una conclusién en la Elabora una conclusién en la Elabora una conclusién que es
conclusién sobre | que destaca la importancia de la | que destaca la importancia de la inconsistente con su trabajo.
la importancia de tecnologia en nuestra tecnologia en nuestra 10
la tecnologia de alimentacion a partir del andlisis alimentacion, pero no lo
alimentos. de los datos presentados en el | relaciona del todo con los datos
trabajo. presentados en el trabajo.
Total
100
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Anexo 3
Rubrica 3
ryrfl Aun sin desarrollar la
Criterio de Altamente competente Competente .
e o g competencia Puntos
evaluacion 100 puntos maximo 84 puntos maximo s
69 puntos maximo
13 puntos 12 puntos 11 puntos
Planeay escribe cinco lluvias | 1. Planeay escribe tres lluvias Planeay escribe una o dos
de ideas, pensando en cémo de ideas, pero no queda lluvias de ideas, pero no
resolver un problema de claro cémo va a resolver un queda claro cémo va a
nutriciéon en México. problema nutricional en resolver un problema
2. Dibuja de manera atractiva México. nutricional en México.
1. Gestién de cada producto de las cinco 2. Dibuja de manera atractiva Dibuja cada producto de
- . ideas que obtuvo. cada producto de las tres una o de las dos ideas que
lluvia de ideas ! . o . 13
3. Revisa cada idea gréfica ideas que obtuvo. obtuvo.
plasmada y selecciona las 3. Revisa cadaidea gréfica Revisa cada idea gréfica
tres ideas que cumplan con plasmada y selecciona las plasmada, pero las ideas
caracteristicas como dos ideas que cumplan con carecen de novedad,
actividad inventiva, caracteristicas como actividad inventiva y
aplicacion industrial y actividad inventiva, aplicacion industrial
novedad. aplicacién industrial y
novedad.
9 puntos 7 puntos 6 puntos
Las ideas de los productos Las ideas de los productos .
Las ideas de los productos
cumplen en lo referente a las cumplen en lo referente a las
o o . o cumplen en lo referente a las
siguientes caracteristicas. siguientes caracteristicas. N L
siguientes caracteristicas.
a. El target de mercado que va a | a. El target de mercado esta
, - ; a. No queda claro el target de
comprar el producto esta claro y definido, es accesible, .
mercado a donde va air
completamente claro y para pero no comprueba que pueda diriai
. L irigido el producto. A la larga,
este es accesible y puede ser comprado facilmente. . .
adquirirlo el producto parece inaccesible
' para el target seleccionado.
El nuevo producto:
El nuevo producto:
v . El nuevo producto:
2. Determinacion b. Es poco préctico y poco
de laidea viable | b. Es practico y conveniente. Se | conveniente. Las materias
. . b. No demuestra su
de acuerdoala | cuenta con proveedores de primas y los equipos deben de ST -
. ) . : conveniencia ni su practicidad.
tabla de equipos y materias primas. importarse. ) 9
e Los proveedores de materia
seleccion del c. Es sustentable. c. No es sustentable. fima son extranieros v los
producto d. Es sensorialmente atractivo. d. Es atractivo, pero su proceso prim J y
S . equipos necesarios deben de
ganador Cuenta con un proceso de de conservacioén es el tipo de

conservacién que no dafia sus
propiedades nutricionales.

e. Es funcional y sin aditivos
sintéticos.

f. Es promocionable.

g. Su envase es muy bien
explicado para saber si puede
volver a usar o se puede reciclar
o reusar y se puede convertir en
interactivo.

h. Resulta muy facilmente
elaborable.

aplicacion de temperatura que
dafa los nutrientes del
alimento.

e. Es funcional y sin aditivos
sintéticos.

f. Es promocionable.

g. Cuenta con una versién de su
empaque que no esta clara. El
envase cuenta con algunas de
las 3 Rs.

h. Resulta facilmente
elaborable.

importarse.

c. No demuestra su
sustentabilidad.

d. Parece sensorialmente
adecuado. No se demuestran
procesos de conservacion que
no alteren su valor nutricional.
e. Puede ser saludable, pero
no funcional. Se requieren de
aditivos sintéticos. El costo no
es accesible para el target de
mercado seleccionado.
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i. Alalarga, se pueden hacer
subproductos de este para
continuar en la cima de ventas,
se cuenta con una buena
logistica de canales de
distribucién y no hay
competencia.

i. Demuestra que pueden
elaborarse subproductos con el
tiempo. No estan claros sus
canales de distribucién.

f. Es facil de promocionar. El
producto ya tiene mucha
competencia en el mercado.
g. No esté claro el envase
seleccionado. El envase no
tiene ninguna de las 3 Rs.

h. Resulta dificil de elaborarse.
La tecnologia seleccionada es
inaccesible, aunque el producto
pueda promocionarse.

i. No hay ideas de productos
derivados a la larga. Sus
canales de distribucién no
quedan claros. Tiene una sola
forma para comercializarse.

3. Generacion
del concepto

5 puntos

4 puntos

3 puntos

1. Elabora, de manera correcta y
detallada, el concepto de
prototipo donde engloba todas

1. Elabora, de manera correcta y
detallada, el concepto de
prototipo, pero no toma en

1. Elabora un prototipo de
manera vaga, que no tiene
mucho que ver con las

prototipo las caracteristicas de la tabla del | cuenta los puntos de la tabla de | caracteristicas indicadas en la >
producto ganador. seleccién del producto tabla de la seleccion del
ganador. producto ganador.
15 puntos 14 puntos 13 puntos
1. Realiza una exhaustiva
investigacion bibliografica
cientifica en Google Scholar, 1. Da ejemplos de articulos 1. Realiza su investiaacion en
4. Investigacion | Google patentes o Biblioteca cientificos, pero no toma en ftjentes o conﬁablgs o se
del producto y Digital sobre el producto a cuenta pardmetros de flei dua i X{ - 15
actividades elaborar. investigacion importantes. refieja una ardua investigacion.
realizadas con su | 2. Agrega de manera 3N | tividad
coach organizada todas las actividades | 2. Agrega solo el 50 % de las - o agrega fas actividades o
y ejercicios desarrollados en la actividades y ejercicios. elercicios.
investigacion y los solicitados
por el coach.
6 puntos 5 puntos 4 puntos
5. Disefio de 1. Elabora, de manera claray 1. Elabora un diagrama de flujo
diagrama de detallada, un diagrama de flujo | 1. Elabora un diagrama de flujo | de manera vaga, omitiendo 6
flujo del proceso | del proceso con sus de manera clara, pero sintodas | pasos importantesy sin
condiciones de operacion. las condiciones de operacion. mencionar las condiciones de
operacion.
10 puntos 8 puntos 6 puntos
6. Elaboracién de 1. Ordena de manera poco
lista de materias | |- Ordenaclaray . 1. Qrdeng <:.ie manera poco clara clara Ia lista solicitada
primas, equipos adecu.adam.ente una .||sta de la lista sohatgda, omltle.ndo. faltdndole la mayoria ;:Ie los 10
y utensilios materias primas, equipo y alguno§ equipos, materia prima equipos, materia prima o
utensilios que va a requerir para | o utensilios que va a requerir i ' .
el proceso. para llevar a cabo el proceso. Hten5| 108 que va a requerir para
evar a cabo el proceso.
10 puntos 8 puntos 6 puntos
7. Elaboracién de | 1. Realiza, de manera claray 1. Realiza, de manera poco clara | 1. Realiza el ensayo, pero no
ensayos del 10

producto

detallada, varios tratamientos
variando condiciones de
proceso y materia prima para
obtener el producto final.

y detallada, tratamientos
sencillos, no demostrando cual
fue el mejor, pero se tiene la
idea de los pardmetros que

tiene idea de los factores que
influyen en los tratamientos que
pueda realizar, por lo que no
obtiene el producto deseado a
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influyen en la elaboracién de su
producto.

pesar de llevar a cabo varios
tratamientos.

8. Obtencion de

6 puntos

5 puntos

4 puntos

1. Obtiene de manera clara el

1. Obtiene de manera poco

G costo aproximado del producto | clara el costo aproximado del 1. Obtiene de manera vaga los 6
y rendimiento, al cual le deberd | producto y rendimiento. No costos, sin especificar rubros
de incrementar el 4% de los muestra resultados que involucrados.
costos indirectos. involucren los costos indirectos.
6 puntos 5 puntos 4 puntos
9. Determinacién 1. Determina qué analisis 1. Sefala algunos analisis
de analisis rn.icrobiolc') iccés fisicoquimicos microbioldgicos, fisicoquimicos | 1. Nombra muy pocos anélisis
microbiolégicos, sensorialegs va ’a o ugrir onlas | Y sensoriales, pero aun asi le que pueden serle de utilidad en 6
fisicoquimicos y Znaterias rimas roqducto on faltan muchos para saber la un futuro para su proceso,
sensoriales P P calidad de las materias primas, materia prima o producto
procesoy en el producto .
) el producto en proceso y el terminado.
terminado. !
producto terminado.
10 puntos 8 puntos 6 puntos
10. Seleccién de 1. Selecciond adecuadamente 1. Seleccioné el producto, el
empaque el empaque y sigui muy bien cual su empacado es atractivo 1 No sglecaona el empaque 10
L e los lineamientos del etiquetado | en el empaque, pero la etiqueta | ideal ni toma en cuenta la
de acuerdo a la norma NOM- tiene errores o no cumple los norma oficial. La etiqueta esté
051. lineamientos de la normativa incompleta.
(sellos).
10 puntos 8 puntos 6 puntos
, 1. Presentd su producto, el cual
1. Presentd su producto, el cual , . ) .,
11. Ent del . . 1. Presentd su producto, el cual no muestra una investigacion
- Entrega de resultd sumamente atractivo y . . L . . 10
duct o tiene fallas en la investigacién exhaustiva, no resulta atractivo
producto cumplié con el target s . . . .
. . de su elaboracién, aunque si ni cumple con los lineamientos
seleccionado, asi como con la . . ., ,
; S - cumple con el target del de investigacion, ademas, no
investigacion de su elaboracién. S
mercado. cumple con los requerimientos
del target de mercado.
Total
100
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