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1. Datos generales

Academia Departamento
CBT Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacién Tipo
Ingenieria Agroindustrial : Especializante Obligatoria Curso- Taller
Modalidad - Ciclo ~ Créditos ~ Clave 7 Prerrequisitos
PRESENCIAL ° E
Horas

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

ELABORACION DE LAS UNIDADES DE APRENIZAJE

Nombre Cargo Fecha Firma
Elaboré ¢ Jorge Eduardo Olmos Cornejo. Profesores Ao 2020
 Elizabeth Martin Jiménez 5
Liber6 , -
ACTUALIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE
: Emision Nombre: Cargo : Fecha : Numero de Acta
- Segunda Elizabeth Martin Jiménez Profesores : 28 de Octubre,
Jorge Eduardo Olmos Cornejo : : 2022
¢ Erika Alvarado Loza
© Ofelia lhiguez Gomez
Tercera
Cuarta
- Quinta
. Sexta

1. Datos de identificacion
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Academia

Departamento

Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas

Carreras

Area de formacién

Tipo

Ingenieria Agroindustrial

Especializante Obligatoria

Curso- Taller

Prerrequisitos

Modalidad Ciclo Créditos Clave
PRESENCIAL 9
Horas

Relacién con otras Unidades de Aprendizaje

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

Antes

Bioquimica de Alimentos, Sistemas de
: Produccion, Botanica,

Después

Optativas y otras tecnologias

Saberes previos

Reacciones en componentes estructurales de MP., conservaciéon de MP., producciéon de MP (sistemas de

produccion),

Elaboro

Fecha de elaboracion

Actualizo

. Fecha de actualizacion

2. Competencia general del curso

Desarrolla productos de calidad elaborados a partir de frutas y hortalizas, considerando su estructura quimica
(composicion) a fin de incrementar la vida de anaquel de estos, destacando las reacciones bioguimicas deseables y no

deseables propias de la materia prima.

Perfil de egreso

- Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima mediante la :
- aplicacion de tecnologias para la conservacion y/o Transformacion de productos con calidad y de bajo impacto ambiental, :
- Gestiona formula y evalua proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, participando en actividades de :
- comercializacion. Actda con ética en el ejercicio de su profesion. :

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

Genéricas 2 e ks : Especificas disciplinares / profesionales
Reconoce los problemas : Formula productos agroindustriales Desarrolla productos elaborados a partir
sociales y ambientales de su | mediante la aplicacién de tecnologias de : de frutas y hortalizas :
entorno desde una visién conservacion y transformacion innovadoras H
integral, de esta manera se CO" 'a finalidad de mantener su calidad,  pogelve problemas relacionados con la |
- . mejorar su manejo e industrializacion y : . o L. . i
responsabiliza y actia en ¢ industrializacién de frutas y hortalizas

o " aumentar su valor agregado
beneficio de su comunidad. :

Evalua Sistemas de Gestion de la Calidad :
Se comunica en una segunda = en industrias agroindustriales. i
lengua en situaciones cotidianas. :
Desarrolla estrategias para mejorar las :
condiciones de operacion de las cadenas :
agroindustriales.

Diagnéstica y establece estrategias para la
optimizacion de los procesos de produccion :
agroindustriales

4. Contenido tematico por unidad de competencia

- Unidad de competencia 1: Conoce la produccién e industrializacién de las frutas y hortalizas en México.
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. Definicion y clasificacién de frutas y hortalizas

¢ Produccién y consumo en México
Comercializacién de productos frescos
industrializacién de frutas y hortalizas

- Problemas y perspectiva

 Unidad de competencia 2:

Conoce la clasificacion de frutas y hortalizas, su estructura y composiciéon y su

_ relacion con los diferentes procesos fisioldgicos y de transformacion

Composicién quimica y valor nutritivo

Fisiologia y metabolismo durante la maduracion: sustancias pépticas, acidos organicos.

Parametros de calidad: pH, acidez, textura y color

Parametros fisioldgicos: produccién de etileno y respiracion de frutos climatéricos y no climatéricos

durante el proceso de maduracion.

- Unidad de competencia 3: Conoce y comprende los principales factores que afectan la fisiologia de frutas y

" hortalizas en la post-cosecha.

- Importancia de la cadena de frio en la conservacién de perecederos.

- Atmosferas controladas
Atme6sferas modificadas

Técnicas para conservar frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas

Unidad de competencias 4: Comprende y analiza los procesos de transformacion de frutas, hortalizas y confites

con valor agregado, utilizando técnicas y procedimientos basados en la normatividad vigente, apoyados en el

manejo adecuado de aditivos.

Congelacion

Proceso con altas temperaturas: enlatado, escaldado, pasteurizacion
Procesos basados en el control de la actividad acuosa: salmuera y encurtidos, mermeladas, jaleas y productos

. confitados

Procesos de deshidratacion: evaporacién, secado y liofilizado

Fermentaciones y uso de aditivos

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia

Acciones del estudiante

Acciones del docente

La metodologia general consiste en definir la

1.Investigacion previa en

1.Promover el trabajo en

dinamica por parte del profesor y los alumnos ' cada caso equipo
para la realizaciéon de actividades. - 2.Simulacion de procesos en : 2.Definir previamente las
. laboratorio _ actividades tedrico-

- 1.Interaccion entre  profesor-
~alumnos
2.Trabajo conjunto profesor-alumnos; alumnos-
alumnos

. 3.Investigaciéon permanente de casos
(solucién de problemas)

4.Desarrollo de procesos de simulaciéon en
 laboratorio

. 5. Visita a empresas del ramo

permanente

reales :

3.Resolucién de casos
_ précticos (problema)

- practicas a desarrollar en

el aulay laboratorio '

- 3.Guia permanente de
los estudiantes

6.Criterios generales de evaluacion

Actividades

Productos

1.Trabajo de campo para la identificacion general de la
. 2.Resultados de pruebas de laboratorio

- produccidon y manejo postcosecha de frutas y hortalizas

- 2.Pruebas rapidas relacionadas con la composicion vy :
. 4.Reportes de visita

. pardmetros en frutas y hortalizas
- 3.Uso de métodos de conservacion de frutas y hortalizas
- 4.Visitas a empresas con tematica afin a la UA

1.Diagnéstico situacional

3.Practicas de laboratorio (simulacion industrial)

Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluamon y coevaluacion con los estudiantes.
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7. Perfil deseable del docente

: Saberes/Profesion Habilidades : Actitudes Valores
: 1.Conceptos relacionados : 1.Uso de equipo basico de : 1.Proactivo : 1.Respeto
~ a la tematica afin laboratorio - 2.Empatico ° 2.Honestidad
- 2.Conocimiento sobre | 2.Pruebas de laboratorio - 3.Creativo . 3.Paciencia
. composicién de la MP . (analisis composicional) .
: 3.Conocimiento sobre las : 3.Resolucion de :
: reacciones que se llevan a = problemas relacionados :
- cabo en laMP con el tema
. 4.Conocimiento sobre Ia :
© alteracion/modificacion de
. MP '
8. Bibliografia
Basica para el alumno
] Autor(es) Titulo Editorial Afo URL
Complementaria
Autor(es) Titulo : Editorial :  Afo URL
. Akeroyd, Simon; : Curso basico de... Cultivo de hortalizas vy : : 2014 : http://148.20 :
~ traduccion Manuel - frutas : - 2.248.73/F -
- Pijoan. . 3DF2DDLN
98BETQ328
6AC83P8S4
NIXMR78M
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Nombre y firma del Presidente de academia
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