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Estrategia Didactica Recursamiento 2024

Carrera / especialidad:
Produccion industrial de

proceso de acuerdo a la normativa vigente

Modulo: Realiza analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos a insumos, productos y dreas de

alimentos.

. P p Semestre: Nombre del profesor: Fecha:

Submadulo: REALIZA LOS ANALISIS FISICOS Y QUIMICOS . . . .

ubmodufo Q segundo Erika Georgina Sanchez Lopez Agosto 2024
. . . . Tipo Fecha de
Activi Evidenci
ciiiilagss cepele Actividad entrega
Realizar un manual de procedimientos para elaborar un producto 12 Agosto
1 alimenticio (pastel, galletas etc) en donde se incluyan la NOM-251- 2024
SSA1-2009 en cada uno de los procesos desde la recepcion de materia
prima hasta el etiquetado y almacenamiento del producto. Debe de Manual de
incluir: procedimiento Distancia
e Diagrama de flujo de la elaboracion del producto, s
e 4 analisis fisicoquimicos basandose en normativa vigente, donde Valor 2 puntos
coloquen los materiales y el procedimiento de cada anlisis.
e Etiqueta del producto con las especificaciones minimas que pide la
normativa
2 Realiza una presentacion PowerPoint sobre la NOM-251-SSA1-2009 ., . . 12 Agosto
. . . L . Presentacion Distancia
minimo 10 diapositivas con imagenes, ( a partir del numero 5 2024

3 Realiza una infografia del sistema HACCP con sus 7 principios Infografia en 12 Agosto
tamafio doble | Distancia 2024
carta

4 Cuadro descriptivo de analisis fisicos y quimicos en la industria Cuadro Distancia 12 Agosto

alimentaria, colocando: analisis, para que se utiliza, descriptivo 2024
5 Realiza tabla de las normas oficiales mexicanas que son aplicables a Tabla de . . 12 Agosto
. . . Distancia
todo tipo de alimentos procesados, minimo 20 normas, ver anexo normas 2024
6 El estudiante elabora un dibujo de la indumentaria , materiales y 12 Agosto
equipos necesarios para la correcta toma de muestras para el control de | Dibujo de . . 2024
. . . L 2 . . . Distancia
la calidad de los alimentos tomando en cuenta la informacién contenida | indumentaria
en la NOM — 109 — SSA1 — 1994
7 El estudiante elabora un catdlogo de materiales utilizando fichas 12 Agosto
g . . Catalogo . .
bibliograficas, en el cual se plasme el uso del material y equipo de imbreso Distancia 2024
laboratorio incluyendo dibujos y descripcion de uso P
8 Disefia una infografia que muestre los criterios que deben ser tomados 12 Agosto
en cuenta para la identificacion y comunicacién de riesgos por , . . 2024
. .. ) . Infografia Distancia
sustancias quimicas en al area de laboratorios y durante el
procesamiento de productos alimenticios.

9 Realiza un Cuadro descriptivo de soluciones, ver anexo Cuadro 12 Agosto
descriptivo de | Distancia 2024
soluciones

10 Realiza un mapa conceptual de analisis sensoriales M 12 Agosto

https://www.uv.mx/gfb/files/2020/09/Manual-Analisis-de- apa Distancia 2024
) conceptual
Alimentos-1.pdf
11 Practica de preparacion de soluciones (agua destilada ) Reporte de . 12 Agosto
- . L . Presencial
Introduccidn, materiales y procedimiento practica 2024
12 Practica de acidez titulable (leche y yogurt bebible natural) Reporte de Presencial 13 Agosto
Introduccidn, materiales y procedimiento practica 2024
13 Practica de Cenizas (galleta) Reporte de . 14 Agosto
. - - ‘. Presencial
Introduccién, materiales y procedimiento practica 2024
14 Practica de densidad ( 250 ml de leche) Reporte de . 15 Agosto
. . o ‘. Presencial
Introduccién, materiales y procedimiento practica 2024



https://www.uv.mx/qfb/files/2020/09/Manual-Analisis-de-Alimentos-1.pdf
https://www.uv.mx/qfb/files/2020/09/Manual-Analisis-de-Alimentos-1.pdf

ANEXO 1

Tabla de normas

NORMA OFICIAL MEXICANA

OBIETIVO Y CAMPO

NORMA

IMPORTANCIA EN

DE APLICACION FISICOQUIMICA O | LA PRODUCCION
MICROBIOLOGICA | INDUSTRIAL DE
O LAS DOS ALIMENTOS (CON
TUS PROPIAS
PALABRAS)
NOM-002-5CFI-2011
"Productos  preenvasados-
contenido
neto-tolerancias y métodos
de verificacion”
Cuadro descriptivo soluciones
Conceptol| Descripcion Formula
empleada
Disolucion Mo aplica
Soluto Mo aplica
Solvente Mo aplica
Disoluciones Diluida Mo aplica
empiricas Concentrada Mo aplica
Saturada Mo aplica
Disoluciones Sobresaturada Mo aplica

valoradas

Porcentuales

EATTAY

%p/p

%p/V

Molares

Mormales

PPM




