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PRESENTACION s

El rediseno curricular del modelo educativo del tecndlogo,
articula los tres componentes del Marco Curricular Comun
de la Educacién Media Superior: i) el fundamental; ii) el
ampliado; vy iii) el profesional, ahora laboral, conservando
este Ultimo, el enfoque basado en competencias, bajo una
nueva propuesta que impulsa al CETlI a mantener una
estrecha vinculacion 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 Ia
transformacion 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
gue las y los estudiantes aplican en los procedimientos
técnicos especificos.

La asignatura de Proyecto Integrador en Quimica de los
Alimentos | constituye la etapa culminante y de
consolidacién en la formacién técnica del estudiante de la
carrera de Tecndlogo Quimico en Alimentos. Tras haber
fundamentado las bases tedricas y el disefilo metodoldgico
en el curso precedente, esta materia se presenta como el
escenario de ejecucion practica del proyecto desarrollado
por el estudiante desde séptimo semestre.

El propdsito central es que el estudiante asuma la
responsabilidad total de su investigacion, transitando
desde la operatividad en el laboratorio hasta Ia
comunicacion formal de sus hallazgos, integrando asi los
conocimientos adquiridos a lo largo de su trayectoria
académica en el Centro de Ensenanza Técnica Industrial.




. IDENTIFICACION DEL CURSO

CARRERA: TECNOLOGO COMO QUIMICO EN ALIMENTOS

Modalidad: Asignatura: Clave:
Presencial Proyecto Integrador de -
guimico en alimentos |

Semestre: Academia: Linea de Formacion:
Séptimo Alimentos Procesos de
produccidon
Créditos: Horas Semestre: Horas Semanales:
9.0 90 5
Horas Teoria: Horas Practica:
3 2
Fecha de elaboracion: Fecha de Ultima actualizacion:
Enero2026  _____
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Il. UBICACION DE LA ASIGNATURA
AMBITOS DE TRANSVERSALIDAD

Relacion con asignaturas respecto a Marco Curricular Comun de Educacion
Media Superior (MCCEMS), es decir, curriculum fundamental y con
asignaturas del curriculum laboral.

Asignatura vinculada/ Séptimo semestre

Adquiere conocimientos de la materia de Inglés VI,
que le permite desarrollar habilidades de lectura y
comprension para poder investigar y relacionar
articulos que muestren avances tecnoldgicos en el
sistema APPCC, ya que al ser internacional se
facilitara la comprension.

Inglés VII

CURRICULUM
FUNDAMENTAL
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Asignatura previa / Sexto semestre

El estudiante adquiere conocimientos sobre las
técnicas de conservacion y manejo de frutas, Tecnologia practica
vegetales y productos de confiteria, mismos que de confiteria frutas y
pueden ser aplicados en un proyecto de vegetales
investigacion.

El estudiante adquiere conocimientos sobre las
Analisis sensorial de técnicas y procedimientos utilizados en la industria
los alimentos alimenticia para la percepcion y aceptacion de
distintos productos alimenticios.

CURRICULUM LABORAL

El estudiante adquiere conocimientos teodrico-
practico sobre los distintos tipos de fermentaciones
qgue pueden ser aplicados en proyectos de
investigacion.

Fermentacionesy

procesos
biotecnolégicos

Asignatura posterior / Octavo semestre

El estudiante adquiere los conocimientos necesarios
para dar continuidad a su reporte de proyecto o
prototipo de aplicacion del conocimiento siguiendo
la guia de estilo vigente.

Proyecto Integrador

de quimico en
alimentos I
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lll. DESCRIPTORES DE LA ASIGNATURA

1. META DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Desarrolla un trabajo de investigacion formal, elaborando un reporte de
proyecto siguiendo los formatos establecidos por el CETI. En él, se aplicaran las
diferentes tecnologias utilizadas en la industria de lacteos, carnicos, cereales,
panificacion, confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos, empleando
las operaciones unitarias correspondientes para la solucién de un problema
identificado en el area. Ademas, se identificaran los equipos e instrumentos
necesarios para la manufactura, innovacion y modificacion de productos, asi
como los métodos de prueba y analisis comparativos, todo conforme a la
normatividad vigente.

2. COMPETENCIAS PROFESIONALES EXTENDIDAS DE LA ASIGNATURA

Presenta un protocolo de investigacion con la finalidad de ser aprobado para
gue el estudiante desarrolle de forma tedrico-practica de su reporte de
proyecto o prototipo de aplicacion del conocimiento.

Aplica los conocimientos y habilidades adquiridas durante su formacion

académica en un trabajo de investigacion para abonar al perfil de egreso como
tecndlogo quimico en alimentos.
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3. PRODUCTO INTEGRADOR

Reporte de proyecto o prototipo de aplicacion del
conocimiento.

H Descripcion del Producto Integrador

5_‘ Realiza un reporte de proyecto de forma digital
apegandose a las especificaciones indicadas en la
guia de estilo de los documentos de titulacion para
las carreras de educacion media superior.

E Formato de Entrega

Reporte de proyecto o prototipo de aplicaciéon del
conocimiento en formato digital (.docx).

m——
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IV. DESARROLLO DE LA ASIGNATURA

UNIDAD 1. IDENTIFICACION DEL PERFIL DE PROYECTO.

Procesos

Analiza los
distintos
problemasy
necesidades de
la industria
alimentaria
mediante

la busqueda de
informacién para
poder realizar el
perfil y la
direccion del
proyecto de
investigacion.

Revisa la guia
de estilo de
los
documentos
de titulaciéon
para las
carreras de
educacion
media
superior
vigente de la
institucion.

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

Contenidos

- Planteamiento
del problemay
justificacion de
un proyecto de
investigacion.

- Titulo del
proyecto.

- Formatos y
documentos
oficiales para los
procesos de
titulacion.

Recursos

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulacion para las
carreras de
educacién media
superior.

- TICs.

- Buscadores web
para busqueda
de informacioén.

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulacién para las
carreras de
educacion media
superior.

-TICs
- Buscadores web

para busqueda
de informacion.

Productos

- Cuaderno de
trabajo (bitacora)
que contenga el
planteamiento
del problemay
justificacion de
su proyecto.

- Resumen de los
lineamientos de
la guia de estilo
de los
documentos de
titulacion para las
carreras de
educacién media
superior vigente
de la institucion.

- Presentacion
digital que
incluya titulo,
planteamiento
del problema,
justificacion,
objetivos y
metodologia.

- PROGRAMA DE ESTUDIOS 2025 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

- Lista de cotejo y/o

rdbrica para evaluar
que se incluya los
lineamientos de la
guia de estilo
vigente.

- Lista de cotejo y/o
rdbrica para
evaluar que se

incluya los
lineamientos de la
guia de estilo
vigente.

n



Procesos

Contenidos

Recursos

Productos

Identifica

las
modificaciones
que se deben
realizar al
trabajo de
investigacion
con el fin de
mejorar

la presentacion
ante el comité
de titulacion.

- Presentacion de
un protocolo de
investigacion.

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulaciéon para las
carreras de
educacién media
superior.

- TICs.
- Buscadores web

para busqueda
de informacion.

- Exposicién de la
presentacion
digital que
incluya titulo,
planteamiento
del problema,
justificacion,
objetivos y
metodologia que
cumpla con los
requisitos y
modificaciones
indicados por el
comité de
titulacion.

- Lista de cotejo
donde se evalue la
inclusion de cada
parametro
indicado en la guia
de estilo vigente. .

PP1: Presentacion digital del proyecto de investigacion.

CENTRD DE ENSERANZA
TEENICA INDUS TiRIAL

B
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UNIDAD 2. AJUSTE Y VIABILIDAD DEL PROYECTO DE

INVESTIGACION.

Procesos

Identifica lo
gue se quiere
hacer en su
trabajo de
investigacion
mediante la
generacion de
ideas que lo
guien

hacia el
correcto
desarrollo de
su
investigacion.

Evalua la
viabilidad y los
puntos
importantes
para un

correcto
desarrollo de su
proyecto de
investigacion.

Contenidos

-Ajuste del
proyecto de
investigacion.

- Viabilidad del
proyecto de
investigacion.

Recursos

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulacién para las
carreras de
educaciéon media
superior.

- TICs.

- Buscadores web
para busqueda
de informacioén.

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulacion para las
carreras de
educaciéon media
superior.

- TICs.
- Buscadores web

para busqueda
de informacion.

Productos

- Bitdcora de
laboratorio
donde el
estudiante
incluya el area de
oportunidad, lo
gue se desea
desarrollary la
factibilidad de la
investigacion.

- Exposicién de la
presentacion
digital que
incluya titulo,
planteamiento
del problema,
justificacion,
objetivos y
metodologia
para verificar la
viabilidad del
proyecto de
investigacion.

- Lista de cotejo y/o

rubrica para evaluar
que se incluya los
lineamientos de la
guia de estilo

vigente.

- Guia de
observacién que
incluya los
lineamientos de la

guia de estilo
vigente.

PP2. Presentacion digital del trabajo de investigacion.
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UNIDAD 3. EVALUACION Y DESARROLLO DEL TRABAJO DE
INVESTICACION.

Procesos

Realiza las
modificacione
s pertinentes
al trabajo de
investigacién
parala
presentaciéon
y aprobacioén
ante la
academia de
alimentos y
posteriormen
te al comité
de apoyo

a la titulacion.

Realiza las
modificacione
s pertinentes
al trabajo de
investigacion
para la
presentacién
y aprobacién
ante la
academia de
alimentos y
posteriormen
te al comité
de apoyo

a la titulacion.

Contenidos

- Presentacion
del trabajo de
investigacion.

- Desarrollo del
trabajo de
investigacion.

Recursos

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulacién para las
carreras de
educacién media
superior.

- TICs.

- Buscadores web
para busgueda
de informacioén.

- Guia de estilo
de los
documentos de
titulacién para las
carreras de
educaciéon media
superior.

- TICs.
- Buscadores web

para busqueda
de informacion.

Productos

- Exposicion de la
presentacion
digital que
incluya titulo,
planteamiento
del problema,
justificacion,
objetivos y
metodologia que
cumpla con los
requisitos y
modificaciones
indicados por el
comité de
titulacion.

- Desarrollo de un
documento en
formato .docx
que incluya todos
los parametros
indicados en la
guia de estilo
vigente para el
desarrollo del
reporte de
proyecto, este
debera incluir
hasta el capitulo
II.

- Guia de
observacién que
incluya los
lineamientos de la
guia de estilo
vigente.

- Lista de cotejo y/o
rdbrica para evaluar
que se incluya los
lineamientos de la
guia de estilo
vigente.

PF. Reporte de proyecto en formato .docx que incluya hasta capitulo lil.

14
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V. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS Y OTRAS
FUENTES DE CONSULTA DE LA UAC

Recursos Basicos

- Mar Orozco, C.,; Barbosa Moreno, A.; Molar Orozco, F. (2020). Metodologia de la
investigacion. México: Patria.

- Centro de Enseflanza Técnica Industrial. (2022). Guia de estilo de los documentos
de titulacion para las carreras del CETI.

Fuentes de Consulta Utilizadas

- Camara de Diputados del H. Congreso de la Unidn. (30 de septiembre de 2019).
Ley General de Educacion.
https://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/L GE.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

- Gobierno de México. (7 de septiembre de 2023). Propuesta del Marco Curricular
Comun de la Educacion Media Superior.
https://educacionmediasuperior.sep.gob.mx/propuestaMCCEMS
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