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PRESENTACION D

El rediseno curricular del modelo educativo del tecndlogo, articula los tres
componentes del Marco Curricular Comun de la Educacién Media Superior: |)
El fundamental; Il) EI ampliado; y Ill) El profesional, ahora laboral, conservando
este Ultimo, el enfoque basado en competencias, bajo una nueva propuesta que
impulsa al CETlI a mantener una estrecha vinculacién con el sector productivo. El
planteamiento del proceso educativo surge a partir del campo profesional, lo que
permite disefar la situacion didactica desde una problematica que pone en juego
e integra las competencias del estudiantado para la transformacién laboral y el
aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo.

En este sentido, la presente asignatura plantea desde su propia construccién, un
proyecto integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace explicito los
conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y los estudiantes
aplican en los procedimientos técnicos especificos.

La Tecnologia Practica de Confiteria, es una disciplina dentro de la ciencia y
tecnologia de los alimentos que estudia los procesos fisicoquimicos que ocurren en
los alimentosy que conforman un vasto grupo que se relacionan e interaccionan con
el azdcar, pudiendo obtener alimentos modificados en su estructura, conservando
su esencia. Esta UAC nos ayuda a poder comprender la aplicacién de los procesos
de conservacion, la bioquimica y cdmo se transforma un alimento al interactuar
con otros sistemas.

En el contexto del Centro de Ensefanza Técnica Industrial, esta UAC tiene una
relevancia especial debido a su estrecha vinculacion con laindustria de alimentos. La
Tecnologia Practica de Confiteria es una de las cuatro tecnologias alimentarias, que
se desarrollan en el programa de Tecndélogo Quimico en Alimentos, garantizando
un entendimiento de los procesos y la mejora continua; integrando productos de
calidad y alta especificidad, y logrando integrar conocimientos a través del estudio
de los componentes, clasificacion, propiedades, almacenamiento y procesos que
se aplican para modificar propiedades fisicoquimicas en el alimento, optimizando
procesos y modificando insumos para lograr alimentos mas sanos, integrando
conocimientos de materias para enriquecer el procesamiento.

La Tecnologia Practica de Confiteria aborda el conocimiento tedrico y abona al
conocimiento practico para integrar estos saberes y realizar modificaciones a un
proceso, logrando productos con calidad y que cumplan una funcién especifica en
la tecnologia sin descuidar valores esenciales del procesamiento, innovando con
tecnologias mas limpias y realizando un proceso sostenible y saludable.

Al final del curso, las y los estudiantes estaran equipados con las herramientas
necesarias para enfrentar los desafios tecnolégicos y cientificos de la industria
de alimentos, promoviendo la innovacion y el avance en este sector clave para la
economia global y el bienestar humano.



I. IDENTIFICACION DEL CURSO

CARRERA:
TECNOLOGO COMO QUIMICO EN ALIMENTOS

Modalidad UAC Clave

Presencial Tecnologia Practica 233bMCLQA0G01
de Confiteria

Semestre Academia Linea de Formacion
Sexto Alimentos Procesos de
Produccion
Créditos Horas Semestre Horas Semanales
12.6 126 7

Horas Teoria Horas Practica

Fecha de elaboracion Fecha de Ultima actualizacion

Agosto 2025 -
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Il. UBICACION DE LA UAC

AMBITOS DE TRANSVERSALIDAD

Relacion con asignaturas respecto a Marco Curricular Comun de
Educacion Media Superior (MCCEMS).

Asignaturas vinculadas / Sexto semestre

Los conocimientos adquiridos en la materia de Evaluacion
Sensorial de los Alimentos permiten a las y los estudiantes,
desarrollar habilidades sobre el entendimiento y comprension
de la funcién que cumplen los edulcorantes sustitutos
de, los del azucar en confiteria, y el uso de la tecnologia para la
Alimentos. transformacién de un proceso, cuidando las caracteristicas
sensoriales del alimento.

Evaluacion
Sensorial

CURRICULUM
FUNDAMENTAL

Los conocimientos adquiridos en Inglés VI permiten a
las y los estudiantes, desarrollar habilidades de lectura
y comprension para poder investigar en articulos
internacionales, avances en el estudio relacionado con la
tecnologia practica de confiteria, frutas y vegetales.

Asignatura previa / Quinto semestre

Permitio a las y los estudiantes desarrollar habilidades sobre
Bioquimica de el entendimiento y comprension de las macromoléculas,
los Alimentos. asi como su transformacion en los procesos involucrados al
emplear la tecnologia.

Adquirié conocimientos sobre las buenas practicas

de manufactura y los procesos necesarios a tomar en Analisis
consideracion para eliminar carga microbiolégica en un Microbiolégico
alimento. Asi como aplicar la normatividad vigente en el de los
proceso de transformacion de un alimento aplicando la Alimentos II.
tecnologia.

Asignatura posterior / Séptimo semestre

Los conocimientos adquiridos para realizar y elaborar un
proceso tecnolégico involucrando la Tecnologia Practica de
Confiteria, integra en lasy los estudiantes, el conocimiento para
generar un producto con tecnologia moderna, optimizando
procesos y sustituyendo productos, realizando asi, un proyecto
integrador de un quimico en alimentos.

. Los principios adquiridos en la Tecnologia Practica de
Alimentos . Confiteria seran de utilidad para la comprension de la
aplicacion tecnolégica de un proceso, transformandolo con
el uso de la confiteria, y relacionando los conocimientos para
adquirir o desarrollar un proceso integral.

CURRICULUM
LABORAL

Proyecto
Integrador de
Quimico en

Los principios adquiridos en la Tecnologia Practica de Tecnologia
Confiteria seran de utilidad para la comprension de la Practica de
aplicacion tecnolégica de una técnica que se utilice en un Cerealesy

producto, para enriquecerlo, o bien integrarlo al proceso. Panificacion.

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL - PROGRAMA DE ESTUDIOS 2023 EDUCACION MEDIA SUPERIOR 7




lll. DESCRIPTORES DE LA UAC

Comprende los procesos de obtencion del azucar a partir de la cana,
asi como sus propiedades fisicoquimicas, la naturaleza quimica de
esta y su relacion con todos los edulcorantes utilizados en la confiteria,
igualmente que para el cacaoy los productos del chocolate. Asi mismo,
sera capaz de comprender la diferencia entre una fruta y una verdura
u hortaliza, determinando propiedades de composicion diferentes.
Aplica técnicas de operacion alimenticias para elaborar conservas,
utilizando envases y equipo de vanguardia en la industria alimenticia.

Selecciona las diferentes tecnologias aplicadas en la industria de
confiteria, realiza técnicas de supervision en la elaboracién de
alimentos, interpreta y genera diagramas necesarios en la elaboracion
de un producto, conoce y evalla técnicas para elaborar productos con
o sustituyendo azucar.

Portafolio de evidencias con la recopilacion de las actividades
realizadas y los reportes de practica realizados.
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H Descripcion del Producto Integrador

-Realiza una recopilacion de los reportes de practica de
la tecnologia de confiteria en donde se incluya: objetivo,
metodologia, resultados, observaciones tecnoldgicas vy
conclusiones.

-Realiza un producto final que recopile apuntes y articulos
relacionados con los temas de la materia.

-Realiza una recopilacion de los edulcorantes utilizados en
confiteria.

Formato de entrega

-Bitacora de reporte por escrito e imagenes cada semana de
lo realizado en practicas.

-Reporte escrito de la investigacion que incluya imagenes y
diagramas, en caso que sea conveniente para la actividad.
-Cuaderno de notas, al final del curso.
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IV. DESARROLLO DE LA UAC

UNIDAD 1. CARACTERISTICAS DEL AZUCAR Y OTROS EDULCORANTES.

Procesos

Contenidos

Recursos

Productos

Evaluacion e
instrumentos

de evaluacion

Conocey -Caracteristicas del -Material Informacion Prueba escrita sobre
describe las azUcar de cafa. audiovisual. escrita en su las caracteristicas
caracteristicas -Diferencias -Tareas. cuaderno, del azlcar y otros
de la cafa estructurales y -Imagenes. anotaciones edulcorantes usados
azucarera. clasificacion del de clases con en la confiteria.
azucary la glucosa imagenes de
y fructosa. estructuras de
glucosa, fructosa,
almidoén, celulosa.
Comprende -Diagrama de -Material -Mapa conceptual FIEEERe[Nes =)ol ele]n)
el proceso de obtencioén de audiovisual. de la produccién criterios que debe
obtencioén del azlcar. -Tareas. de azlcar. incluir, como los
azucar a partir -Produccion de -Imagenes. -Diagrama de la parametros del
de la cafa azucar de la cana. cafa azucarera. mapa conceptual y el
azucarera. diagrama de la cana
azucarera. Prueba
escrita referente a la
obtencién, desde la
cosecha de la cana
azucarera, asi como
la metodologia para
obtener azucar.
Interpreta la Definicién, -Material Marcar diferencias RV sENEE i)
naturaleza estructuras, audiovisual. en las estructuras referente a la
quimica de la clasificacion y -Tareas. de la sacarosa naturaleza quimica de
sacarosa. caracteristicas, -Imagenes. para identificarlas FENEleEloEE S adl @bl
diferencias entre por su naturaleza presentes, diferencias
glucosa y fructosa. guimica. basicas.
Identifica las -Propiedades -Material Cuadro Prueba escrita
propiedades fisicoguimicasdela  audiovisual. comparativo de referente a las
fisicasy sacarosa, glucosay -Tareas. glucosa y fructosa. [Felge]eil=lel=lelslS
quimicas de la fructosa. -Imagenes. fisicoquimicas de
CEToC[(e - VAeligel Il -Usos comerciales la sacarosa y otros
azlcares. en la industria azUcares utilizados en
confitera. confiteria.
-Principales
edulcorantes,
usados en confiteria.
Conoce las Definiciones, -Material -Recopilacién de Lista de cotejo,
principales materias primas audiovisual. los edulcorantes que incluya las
caracteristicas de obtencién, -Tareas. mas usados caracteristicas
de los clasificacion de -lmagenes. en confiteria. bibliograficas de los
edulcorantes edulcorantes, -Graficas de edulcorantes y sus usos

mas utilizados propiedades del edulcorantes. en la industria de la
en confiteria. poder edulcorante, -Diagrama de confiteria.
principales bloques de
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edulcorantes
utilizados para la

y confites.

tecnologia de dulces

edulcorantes;

materias primas.
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Procesos Contenidos Recursos Productos

Conoce el jarabe
de maiz.

Entiende la
tecnologia
de dulcesy
confites.

Definicidn, -Material Diagrama de
procesos audiovisual. los procesos
industriales -Tareas. industriales de
de fabricacion, -lmagenes. fabricacion de
tecnologia, jarabes de maiz.
seleccion de

jarabes de maiz,

propiedades

tecnoldgicas.

Poder edulcorante, -Material Investigacion
reacciones del audiovisual. bibliografica del
azUcar, propiedades  -Tareas. hidroximetilfurfural
que afectan el -Imagenes. en confiteria.

dulzor del poder
edulcorante,
caramelizacién,
reaccion y proceso
de caramelizacion,
factores que
influyen en la
caramelizacion,
indice de
concentraciéon

de un jarabe

de sacarosa,
instrumentos
utilizados.

Evaluacion e
instrumentos
de evaluacion

Prueba escrita
referente a la
fabricacion,
definicionesy
propiedades de los
jarabes de maiz.

Prueba escrita
referente a la
caramelizacion, las
definicionesy las
reacciones que se
involucran, asi como las
propiedades presentes
dentro de la tecnologia
de dulces y confites.

PP 1. Portafolio de evidencias donde reuna actividades de investigacion y reportes de
practica del primer parcial.

UNIDAD 2. CHOCOLATE.

Procesos Contenidos Recursos Productos

Conoce la
historia cultural
sobre el
chocolate y sus
generalidades.

Entiende el

procesamiento
del cacao, en la
elaboracion de
chocolate.

Historia, -Material Mapa conceptual
introduccioén a audiovisual. del cacaoy
México del cacao, -Tareas. chocolate.

valor cultural. -Imagenes.

Elaboraciéony -Material Infografia del
procesamiento audiovisual. procesamiento del
del chocolate, -Tareas. chocolate.
equipo y técnicas -Imagenes.

empleadas,
fabricacion de
chocolate artesanal
e industrial.

Evaluaciéon e
instrumentos
de evaluacion

Prueba escrita de la
historia y cultura del
cacao.

Prueba escrita de
los métodos de
preparacion de
chocolate a partir de
cacao.
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Procesos Contenidos Recursos Productos

Elabora la
tecnoldgica del
chocolate.

Comprende las
propiedades

nutricionales
y quimicas del
chocolate.

Definicion, tipos, -Material Andlisis de
caracteristicas audiovisual. un video de
nutrimentales. -Tareas. fabricacion de

-Imagenes. chocolate.
Efectos -Material -Conclusiones de
antioxidantes audiovisual. la composicion
del chocolate, -Tareas. y propiedades
flavonoides en -Imagenes. nutricionales del
el chocolate, chocolate.
quimica, aditivos -Mapa

y cristalizacion del
chocolate.

conceptual de
las propiedades
guimicas del
chocolate.

y reportes de practica del segundo parcial.

UNIDAD 3. FRUTAS Y VERDURAS.

Procesos Contenidos Recursos Productos

Interpreta las
principales
diferencias entre
frutas, vegetales,
verdurasy
hortalizas.

Clasifica
las frutasy

vegetales.

Conoce las
propiedades y
composicion
fisicoquimica
de las frutas y
los vegetales.

12

Definiciones, tipos, -Material Informacion
caracteristicas y audiovisual. escrita en su
fundamento de -Tareas. cuaderno,
las diferencias, -lmagenes. anotaciones
entre los grupos de de clases con
vegetales. imagenes
recortables de
|dminas de frutas
Yy vegetales.
Clasificacion, tipo, -Material Cuadro
caracteristicas audiovisual. comparativo de
principales y -Tareas. la clasificacion de
generalidades -Imagenes. frutasy vegetales.
de las frutas y
vegetales.
Las propiedades, -Material Mapa conceptual
la composicion audiovisual. de propiedades
fisicoguimica -Tareas. fisicoquimicas de
del grupo de -Imagenes. frutasy vegetales.

frutas, hortalizas y
verduras.

Evaluacion e
instrumentos
de evaluacion

Prueba escrita de
la tecnologia del
chocolate.

Prueba escrita
referente a los temas
revisados: composicién
quimica del chocolate.

PP 2. Portafolio de evidencias donde retina actividades de investigacion

Evaluacion e
instrumentos
de evaluacion

Prueba escrita de
las definiciones y
diferencias de los
vegetales, frutas,
verduras y hortalizas.

Prueba escrita de las
clasificaciones de

frutas y vegetales.

Prueba escrita de

las propiedades

y composicion
fisicoguimicas que se
revisaron de frutasy
vegetales.
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Procesos

Contenidos

Recursos

Productos

Evaluacion e

instrumentos
de evaluaciéon

Entiende el
proceso de
maduracion,
evoluciény
conservacion.

Conoce los
pardmetros de
calidad interna
de frutasy
hortalizas en
la industria

agroalimentaria.

El proceso de -Material Articulo de
maduracién y audiovisual. deshidratacion
evolucién, proceso -Tareas. osmotica, en
de conservacion, -Imagenes. el proceso de
gue afectan las maduracién de
frutas y vegetales. vegetales.
Parametros de -Material Mapa cognitivo
calidad interna audiovisual. de los parametros
en la industria en -Tareas. de calidad
frutas y hortalizas. -Imagenes. interna de frutas
y hortalizas.

Prueba escrita de

los procesos de
maduraciény la
conservacién que se
presentan en las frutas
y vegetales.

Prueba escrita de los
parametros de control
y la calidad de frutas y
hortalizas.

UNIDAD 4. PROCESOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS.

Procesos Contenidos Recursos Productos

Interpreta el
proceso de
escaldado en
vegetales.

Conoce la
diferenciay
clasificacion de
mermeladas y
confituras.

Conoce las
diferencias
tecnoldgicas
entre jugos,
néctaresy
pulpas.

Conoce las
diferencias
tecnoldgicas
entre jugos,
néctaresy
pulpas.

Tratamiento -Material Analisis de videos
térmico, tipos audiovisual. de escaldados en
de escaldado, -Tareas. vegetales.
objetivos de -Imagenes.

aplicacion, factores

para utilizar el

escaldado, equipos

utilizados.

Definicion de -Material Diagrama de
mermeladas, audiovisual. blogues de
definicion de -Tareas. elaboracién de
confituras, -Imagenes. mermeladas con
normatividad los parametros
para mermeladas, de control.
clasificacion de

mermeladas.

Definiciones de -Material Cuadro

jugos, pulpas, audiovisual. comparativo de
néctares, -Tareas. las similitudes
caracteristicas de -Imagenes. y diferencias de
jugosy pulpas, jugos, néctares y
procesamiento de pulpas.

jugosy pulpas.

Parametros de -Material Informacién escrita
control en la audiovisual. en su cuaderno,
tecnologia aplicada  -Tareas. anotaciones de

a jugos, néctaresy -Imagenes. clases de las

pulpas.

diferencias entre
jugos, néctares y
pulpas.

Evaluaciéon e
instrumentos
de evaluacion

Prueba escrita del
escaldado en frutos y
hortalizas.

Prueba escrita de
los procesos de
conservacion que
se aplican a estos
alimentos.

Prueba escrita de
las definicionesy
diferencias de este
grupo de alimentos.

Prueba escrita de las
diferentes tecnologias
para estos alimentos.
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UNIDAD 5. ELABORACION DE PRODUCTOS.

Procesos

Elabora
productos
escaldados.

Elabora
mermeladas y
jaleas.

Elabora
encurtidos y
conservas.

Elabora
productos con
chocolate.

Elabora
productos de
confiterfa.

Contenidos

Recursos

Productos

-Aplicacion de -Material Reporte de
escaldado en audiovisual. practica de
frutas. -Tareas. escaldado en
-Aplicaciéon de -Imagenes. vegetales.
escaldado en -Guia de
hortalizas y practica.
verduras.
Aplicacion de la -Material Reporte de
tecnologia en la audiovisual. practica de
fabricacion de -Tareas. mermeladasy
mermeladas y -Imagenes. jaleas.
jaleas. -Guia de

practica.
Aplicacién de la -Material Reporte de
tecnologia en audiovisual. practica de
la fabricacion -Tareas. encurtidos y
de productos -Imagenes. conservas.
encurtidos y -Gufa de
conservas. practica.
Aplicacion de la -Material Reporte de
tecnologia en la audiovisual. practica de
fabricacion de -Tareas. productos a base
productos con -Imagenes. de chocolate.
chocolate. -Guia de

practica.
-Aplicacion de -Material Reporte de
la tecnologia en audiovisual. practica de
la fabricacion -Tareas. productos de
de productos de -Imagenes. confiteria.
confiteria. -Guia de
-Elaboracién de practica.

caramelos duros.

-Elaboracion de
caramelo suave.
-Elaboracion de

caramelo averiado.

Evaluacion e
instrumentos
de evaluacion

-Bitacora de practicas,
conclusién de los
parametros en el
escaldado.

-Reporte de productos
escaldados.

-Bitacora de practicas,
conclusién de los
parametros en

la obtencion de
mermeladasy jaleas.
-Reporte de productos
terminados.

-Bitacora de practicas,
conclusién de los
parametros en los
encurtidos y las

conservas.
-Reporte de productos
de conservas.

-Bitacora de

practicas, conclusion
de los parametros

en la elaboracion

de productos de
chocolate.

-Reporte de productos
con chocolate.

Bitacora de practicas,
conclusion de los
parametros en la
elaboracion de
productos de confiteria.
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V. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS Y OTRAS
FUENTES DE CONSULTA DE LA UAC

Recursos Basicos

® Desrosier, N. W. (1991). Conservacion de Alimentos. CECSA. Pag. 468 2.

* Potter, N. N. (1978). La Ciencia de los Alimentos. Harla. Pag. 749.

e Ramirez Gomez, M.; Orozco Sanchez, N. (2014). Confiteria, de lo
Artesanal a la Tecnologia. Universidad Autdnoma de Aguascalientes.
Pag. 303.

* Teneda Llerena, W.; Tedena Espin, A. (2020). CACAO (Theobroma
Cacao L). Impacto en la Tecnhologia e Innovacion. Pag. 210.

Recursos Complementarios

e Duran, F.; Dias, M. (2006). Manual del Ingeniero de Alimentos. Grupo
Latino Ltda. Pag. 485.

e Othman, V. (2014). Taller de Confiteria. RBA. Pag. 3009.

e Severiano, P. (2018). Laboratorio de Confiteria. UNAM, Pag. 270.

Fuentes de Consulta Utilizadas

e Camara de Diputados del H. Congreso de la Unidn. (30 de septiembre
de 2019). Ley General de Educacién. https:/Mwww.diputados.gob.mx/
LeyesBiblio/pdf/LGE.pdf

¢ Diario Oficial de la Federacion. (20 de septiembre de 2023). Acuerdo
secretarial 17/08/22 y 09/08/23. https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.
php? codigo=5699835&fecha=25/08/2023

e Gobierno de México. (7 de septiembre de 2023). Propuesta del

Marco Curricular Comun de la Educaciéon Media Superior. https://
educacionmediasuperior.sep.gob.mx/propuestaMCCEMS
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