UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CENTRO UNIVERSITARIO DE LOS ALTOS
DIVISION DE CIENCIAS BIOMEDICAS E INGENIERIA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

LICENCIATURA:
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

UNIDAD DE APRENDIZAJE POR OBJETIVOS

TECN\-‘OLOG!A DE PRODUCTOS AGRICOLAS

U

N . \ [\. ; /,rf", 4
WV g
MC. RUBEN MAGDALENO AGUIRRE ALCALA DR. FRANCISCO TRUJILLO CONTRERAS
FRESIDENTE DE LA ACADEMIA DE JEFE DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS

TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL BIOLOGICAS




NOMBRE DE MATERIA

CODIGO DE MATERIA

DEPARTAMENTO

AREA DE FORMACION

CENTRO UNIVERSITARIO

CARGA HORARIATEORIA

PRACTICA

TOTAL

CREDITOS

TIPO DE CURSO

NIVEL DE FORMACION PROFESIONAL

PARTICIPANTES

ELABORO:

PREREQUISITOS

FECHA ULTIMA ACTUALIZACION

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

FORMATO GENERAL

PROGRAMA DE ASIGNATURA

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGRICOLAS

AG-134

CIENCIAS BIOLOGICAS

OPTATIVA

CENTRO UNIVERSITARIO DE LOS ALTOS

60

40

100

1

TEORICO-PRACTICO

LICENCIATURA

PROFESIONISTAS EN FORMACION DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL

M. en C. Elizabeth Martin Jiménez, M. en C. Ofelia Ihiguez
Gomez, M. en C. Jorge Eduardo Olmos Cornejo.

AG 100

Mayo, 2012




OBJETIVO GENERAL

Que el estudiante conozca los diferentes procesos de transformacion de productos agricolas (fruticolas
y horticolas) y de otros subproductos

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conocer las normas sanitarias que rigen la produccién y fransformaciéon de productos agricolas;
comprender los diferentes métodos de conservacion y los procesos de industrializacién de
subproductos de origen agricola asi como el impacto medioambiental y social que tienen en la

actualidad.




CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGRICOLAS

L GENERALIDADES DE LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
1.1 Importancia de las frutas y hortalizas
1.2 Problematica del sistema de frutas y hortalizas

Z TECNOLOGIA DEL MANEJO Y CONSERVACION EN FRESCO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS
2.1 Operaciones previas
2.2  Procesamiento térmico y enlatado
23 Métodos de conservacion por reduccion del Aw
2.3.1 Concentracion
2.3.2 Deshidratacién
2.3.3 Congelacion
2.4  Elaboracién de jugos y néctares (citricos y manzana)
2.5 Encurtidos
2.6 Productos en escabeche
2.7  Obtencion de sub productos
2.8  Empaques y etiquetas

3. TRATAMIENTO DE AGUAS Y EFLUENTES EN LAS INDUSTRIAS
HORTOFRUTICOLAS.

3.1 Potabilizacion

3.2 Abandamiento

3.3  Tratamiento de aguas residuales

(TEMAS CENEVAL)

3. Tecnologia de frutas y hortalizas

3.1. Conservacion <@

3.1.1. Agentes de deterioro y control <&
3.2. Transformacion <&@

3.2.1. Productos en almibar <0

3.2.2. Jaleas y mermeladas <@

3.2.3. Encurtidos <&@

3.2.4. Jugos y néctares <@




ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

TENOLOGIA DE PRODUCTOS
AGRICOLAS

TECNOLOGIA DE
PRODUCCION

DESARROLLO
SOSTENIBLE DEL
MEDIO AMBIENTE

Manejo de Materia Prima Metodologias de Conservacion de producto
Produccién y final

Procesamiento de
alimentos
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ENSENANZA-APRENDIZAJE

v" Conocer el equipo y la tecnologia para el manejo, procesamiento y transformacion de productos
agricolas

v" Aprender la Teoria necesaria para comprender los procesos de transformacion y comercializacion
de productos agricolas v sus subproductos.

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

e Proporciona al profesional las técnicas, el procesamiento industrial de productos y
subproductos de origen agricola aplicando métodos actuales de produccion, transformacién y
comercializacion de alimentos.

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

e Valora la importancia de la transformacién de productos de origen agricola.
e Capacidad para trabajar en equipo y tomar decisiones
e Habilidad para resolver problemas agroalimentarios.

MODALIDADES DE EVALUACION

Se aplicaran al menos 4 examenes, la teoria sera el 60% de la calificacion total y se necesitaré aprobar
teoria y practica para poder promediar y obtener la calificacién final.
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