1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Tecnologia de Frutas, Hortalizas y Confiteria
Carrera: Ingenieria en industrias alimentarias
Clave de la asignatura: ALM-1028

SATCA' 2-4-6

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

La finalidad de los contenidos de esta asignatura permitira que el estudiante adquiera los
conocimientos, habilidades y destrezas que fortalezcan sus competencias en la operacion
y desarrollo de tecnologia de frutas, hortalizas y confitados con alto valor agregado
basados en la normatividad vigente

Su importancia consiste en desarrollar y aplicar las técnicas tradicionales y emergentes
para la elaboracién y conservacién de los productos frutas, hortalizas y confitados

Esta materia presenta relaciéon con otras asignaturas principalmente con tecnologia de
conservacion de alimentos, gestidén de la calidad e inocuidad en los temas tecnologias del
empleo de conservadores quimicos y bioldgicos y sus estandares en la red de valor
alimentaria, el uso de tecnologia emergentes para garantizar la calidad de los productos.

Intencién didactica.

Se organiza el temario agrupando los contenidos conceptuales de la asignhatura;
Incluyendo el contexto y tendencias de la industria alimentaria regional, nacional e
internacional, con el propdsito de conocer y analizar las tendencias actuales bajo
normativa que le propicien el desarrollo de tecnologias en el area frutas, hortalizas y
confites que le permitan ser competente en los diferentes sectores de comercializacion.

Primera unidad; En esta unidad el alumno conocera, analizara las tendencias en el
manejo postcosecha de frutas y hortalizas, los factores que afectan la calidad de las
mismas asi como su comercializacién y almacenamiento cuidado los aspectos legales.

Segunda unidad; En esta unidad el alumno conocerd y manipulara las técnicas de
industrializacion de frutas, el uso de aditivos y su legislacion.

Tercera unidad;
En esta unidad el alumno conocerd y manipulara las técnicas de industrializacién de
hortalizas, el uso de aditivos y su legislacion.
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Cuarta unidad;

En esta unidad el alumno conocerd y manipulara las técnicas de industrializacién de
productos confitados asi como el uso de aditivos y su legislacion.

Quinta unidad;

En esta unidad el alumno conocera y manipulara las técnicas de industrializacion de la

herbolaria, el uso de aditivos y su legislacion.

El profesor de tecnologia de frutas, hortalizas y confites debe poseer preferentemente
experiencia y formaciéon en el area procesos de conservacion y transformacion de frutas,
hortalizas y confites asi como el manejo de aditivos e inocuidad en los alimentos

3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas:

Competencias genéricas

Analizar y controlar los procesos de
transformacion de frutas, hortalizas vy
confites con alto valor agregado; utilizando
técnicas y procedimientos basados en la
normatividad vigente, apoyados en el
manejo adecuado de aditivos.

Competencias instrumentales:

» Capacidades cognitivas, la capacidad de
comprender 'y manipular ideas 'y
pensamientos.

» Capacidades metodoldgicas para
manipular el ambiente: ser capaz de
organizar el tiempo y las estrategias para
el aprendizaje, tomar decisiones o0
resolver problemas.

» Destrezas tecnoldgicas relacionadas con
el uso de maquinaria, destrezas de
computacioén; asi como, de busqueda y
manejo de informacion.

Competencias interpersonales:

Estas competencias tienden a facilitar los
procesos de interaccibn  social |y
cooperacion.

Competencias interpersonales

e Capacidad critica y autocritica

e Trabajo en equipo

¢ Habilidades interpersonales

o Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

o Capacidad de comunicarse con
profesionales de otras areas

e Apreciacion de la diversidad y
multiculturalidad

e Compromiso ético




Competencias sistémicas:

Las competencias sistémicas o integradoras

requieren como base la adquisicion previa

de competencias instrumentales e

interpersonales.

¢ Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender

e Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

e Liderazgo

e Habilidad para
autbnoma

e Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos

e Iniciativa y espiritu emprendedor

e Bulsqueda del logro

trabajar en forma

Una competencia es una capacidad
profesional, es una construccion intelectual
culturalmente disefiada, desarrollada en un
proceso formativo.

4.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de

elaboracién o revision

Participantes

Observaciones
(cambios y justificacion)

Institutos Tecnolégicos de:
Ciudad Serdan, Zamora y
Arandas. Fecha: 14 de
septiembre de 2009 al 5
de febrero de 2010

Representante

Academia de Ingenieria en
Industrias Alimentarias:

de la | Analisis, enriquecimiento vy
elaboracion del programa de
estudio propuesto en la
Reunion Nacional de Disefio
Curricular de la carrera de
Ingenieria en Industrias
alimentarias

5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

Analizar y controlar los procesos de transformacion de frutas, hortalizas y confites con alto
valor agregado; utilizando técnicas y procedimientos basados en la normatividad vigente,

apoyados en el manejo adecuado de aditivos.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

e Asegurar la inocuidad alimentaria de un proceso transformacién.
e Desarrollar y aplicar las tecnologias tradicionales y emergentes de conservacion

de alimentos.




7.- TEMARIO

Unidad |Temas Subtemas
1 Manejo postcosechade |1.1 Tendencias del manejo postcosecha,
frutas y hortalizas regional y nacional de frutas y hortalizas
1.2 Frutas y hortalizas climatéricos y no
climatéricos
1.3 Factores que afectan la calidad
1.3.1 Plagas y alternativas de control
1.3.2 Manejo
1.3.3 Tipo de cultivo
1.4 Cosecha y preparacion para su
comercializacion
15 Métodos de almacenamiento
1.6 Legislacion e Inocuidad
2 Transformacion de frutas | 2.1 Tendencias en la transformacion de frutas
2.2 Macromoléculas y propiedades funcionales
aplicadas en la transformacion de frutas.
2.3 Aditivos alimentarios
2.4 Procesos
2.4.1 Tecnologia del azucar
2.4.2 Tecnologia de geles de frutas
2.4.3 Tecnologia de deshidratacion de
frutas
2.4.4 Tecnologia de bebidas
2.5. Legislacion e inocuidad
3 Transformacion de 3.1 Tendencias en la transformacién de hortalizas
Hortalizas 3.2 Macromoleculas y propiedades funcionales
aplicadas en la transformacién de Hortalizas
3.3 Lipidos
3.4 Carbohidratos
3.5 Aditivos alimentarios
3.6 Procesos
3.6.1 Salmuera
3.6.2 Encurtido
3.6.3 Congelados
3.6.4 Mezclados (salsas)
3.7 Legislacion e inocuidad
4 Confitados 4.1 Tendencias en la industria de confitados

4.2. Aditivos alimentarios
4.3. Procesos

4.3.1 Confitados

4.3.2 Caramelos

4.3.3 Productos de la miel
4.4. Tecnologia de confitados
4.5 Tecnologia de Chocolate
4.6 Tecnologia del café
4.7. Legislacién e inocuidad




Herbolaria 5.1 Conceptos, definiciones, aplicaciones y
beneficios de la herbolaria
5.2 Procesos
5.2.1 Infusiones
5.2.2 Extractos
5.2.3 Aceites esenciales
5.2.4 Shampoo
5.2.5 Cremas
5.2.6 Unguentos
5.2.7 Colorantes
5.2.8 Jugos
5.3 Legislacion e inocuidad

8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS (desarrollo de competencias genéricas)

Propiciar actividades de busqueda, seleccion y analisis de informacién en distintas
fuentes.

Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, la motivacion, el
intercambio argumentado de ideas, la reflexion, la integracion y la colaboracion
entre los estudiantes.

Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccién y analisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacién de conocimientos y la solucién de problemas.

Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacion de los
conceptos, modelos y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la
asignatura.

Propiciar el uso adecuado de conceptos, y de terminologia cientifico-tecnoldgica
Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante.

Llevar a cabo visitas industriales

Analisis de videos

9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

Autoevaluacion

Revision y evaluacion de reportes de visitas industriales
Revision y evaluacion de reportes de practicas
Participacién en las actividades de clase

Andlisis de videos

Plenarias

Mesas de trabajo




10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Manejo postcosecha de frutas y hortalizas

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identifica y controla  los factores
bioquimicos que afectan el proceso de
transformacion de frutas y hortalizas
en postcosecha.

Conocer y analizar informacién sobre
tecnologias de postcosecha

Identificar y diferenciar por medio de un
cuadro sinoptico los mecanismos fisicos,
bioquimicos y microbiolégicos de las futas y
hortalizas

Investigar en diferentes fuentes las técnicas
de postcosecha

Resumen en donde manifieste su punto de
vista de los temas tratados.

Unidad 2: Transformacion de frutas

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipula las diferentes técnicas de
transformacion de frutas.

Buscar, analizar y aplicar las diferentes
técnicas de conservacion de frutas
Desarrollar una practica en donde se aplique
la técnica de conservacion de frutas

Correr practicas de Tecnologia del azucar,
Tecnologia de geles de fruta, Tecnologia de
deshidrataciéon de frutas, Tecnologia de
bebidas.

Unidad 3: Transformacion de Hortalizas

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las diferentes técnicas de
transformacién de hortalizas

Buscar, analizar y aplicar las diferentes
técnicas de conservacion de hortalizas
Desarrollar una practica en donde se
aplique la técnica de conservacion de
hortalizas

Correr practicas de
Salmuera, Encurtido,
Mezclados (salsas)

Tecnologia de
Congelados,




Unidad: 4 Confitados

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las diferentes técnicas de

confitados.

Buscar, analizar y aplicar las diferentes
técnicas de elaboracion de confites.

Correr practicas de Confitados, Caramelos,
Productos de la miel, Tecnologia de
confitados, tecnologia del chocolate y café
para confites

Investigar y analizar el aspecto de
legislacion e inocuidad en los confitados

Unidad: 5 Herbolaria

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las  técnicas
transformacion de la herbolaria.

de

Buscar, analizar y aplicar las diferentes
técnicas de elaboracién de herbolaria
Desarrollar practicas en donde se apliquen
las  técnicas de  elaboracién de
subproductos de la herbolaria

Correr practicas de Infusiones Extractos,
Aceites esenciales, Shampoo, Cremas,
Unguentos, Colorantes, Jugos.

Investigar y analizar el aspecto de
legislacion e inocuidad en los subproductos
de la herbolaria
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12.- PRACTICAS PROPUESTAS

e Desarrollar cada una de las técnicas de conservacion enfocadas a, frutas,

hortalizas y confiterias

e Correr practicas de Tecnologia del azucar, Tecnologia de Chocolate, Tecnologia
del café, Tecnologia de geles de fruta, Tecnologia de deshidratacién de frutas,
Tecnologia de bebidas

e Correr practicas de Tecnologia de Salmuera, Encurtido, Congelados, Mezclados
(salsas)

e Correr practicas de Infusiones Extractos, Aceites esenciales, Shampoo, Cremas,
Unguentos, Colorantes, Jugos.



