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I PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

La materia de Industnalizacion de productos agricolas es parte del plan de estudios da la sarera de Ing. Agronomo, en e drea de
conocimienta de Produccion de cultivos e industrializacidn agricola, en su etapa terminal. Requiers que el astudiante ya tenga los
conacimientos de Bioguimica, Microbiologia, Cultives Agricolas, Horficullura y Fruticultura como pre-requisito, para alcanzar las
competencias de la materia. Es tedrica en su inicio y de un elevade porceniaje practica dentro del &mbito de competencia, por lo gue
requiere del alumno una actitud participativa, asl coms capacidad para identificar sistemas de produccidn, generar procesos, aplicar
tecnicas y metodelogias para industrializer los productos de la actvidad agricola y creatividad para diversificar los mismos,
permitiendo con ello, dar valor agregado a los mismos. El estudiante incorporard un sentido de ética, responsabilidad y compromiso
social apegado a los marcos legales de salud pablica, conservacidn del medio ambisnte y sustentabilidad de los recursos en general
gue estan invelucrados en |a industrializacién de productos agricolas

lil. COMPETENCIA (S) DEL CURSO

Conocer y aplicar [os procesos de indusirializacitn a los productos v subproductos agricolas, para darlss un valor egregado y
opfimizar la actividad agricola; utilizando los conocimientos y téenicas de procesamiento y de anafisis en laboratorio, con apego a las
normas de calidad, sanidad e inocuidad, con actitud creativa, responsable, criica, ética, participativa y con respeto al medic ambiente,

IV. EVIDENCIA (S) DE DESEMPENO

Elaboracion de un porfafolio da evidencias gue contenga:

k. Reportes de practicas donde axplique los procesos industriales, evalde |a calidad final de los productos, sbserve  critigue la
sustentabiiidad y delerioro ecolégico generado por la industrializacion de productos agricolas de la regitn. Las cuales deberdn
caontenar introduccion, objetives, metodoicgia del desarrollo de la prictica, resultados, conclusiones v revision de literatura.

| Unensayo con las tendencias globalizadas de la influsncia de la industnaiizacion de productos agricotas en el desamollo
ecandmico, deterioro ecologico y sustentabilidad, El cual debera contener: Titule, introduccian, desarrollo y conclusiones.

m. Tareas afines a los temas de s matena.

Industrializacién de un producto agricola El estudiante utilzando los medios dispanibles, se involucrars en la elaboracién de un
preducto agricola industrializado. Entregando un reporte escrito, donde justifique su impacto econdmico, ecoldgico y sustentable para
la zana en cuestidn. Explicando los procesos ocurnidos, los factores y pardmetros de calidad, sanidad e inocuidad de la materia prima
y del producto oblemdo, su carmecta conservacion y manipulacién, Ademas de una propuesta de manejo de materiales de desecho,

Exposiciones: Realizadas en formato PP, de temas que fotalezcan vy retroalimenten los temas afines de la unidad de aprendizaje. En
lo que se evaluara el dominie del lema seleccionado, claridad, uso de conceptos, lenguaje apropiado en su expresion La exposicion |




sa realizara en fecha acordada por el profesor,

V. DESARROLLO POR UNIDADES

Contenido Duracién (Horas)
ENCUADRE: 2
Prezsentaciones

Prueha de Diagnaostico
Analsis de expectalivas
Programa del Curso
Contrato de trabajo

Competencia de Unidad #1

Conoca y analiza los anfecedantes de la industrializacién de los productos agricalas vy su contrbucion & la ciencia de los alimentos
identifica los principales producios agricolas industnalizables en el dmbilo de la preduceidn de alimentos y la salud humana, para
reconocer su iImportancia como actividad econdmica, de una manera sustentable, critica y respelo al medio ambiente.

—— = 3

UNIDAD | Duracién (Horas)
INTRODUCCION ¥ ANTECEDENTES 2

11~ Introduccién

12~ Latecnoclogia de alimentos en los cultvos agricolas

13- Principales frutas industriales -

1.4 - Principales hortalizas industirialas

15.- Principgies oleaginosas industriates

16- Principates culbivos industriales

1.7.- Vanedad regional de frutas, hortalizas, oleagincsas, granos y otros cultivos
de interés industrial







Compeiencia de Unidad #2

Distinguir y analizar las caracieristicas e importancia de los productos y subproductos de |a actividad agricola de manara general, asi
camo las factores que tienen influencia sobre estas al momento de la industrializagion, para generar un marco de referencial que
dofina [as calidades de los productos de acuerdn a las técnicas de control, | considerando los Ambitos a los cuales se destinen y su
conservacion en éptimas condiciones, anteponiendo trabaje colaborative, actitud critica v respeto al medio ambiente.

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD 1l
LA AGROINDUSTRIA, SU IMPORTANCIA, DEFINICIONES Y CONCEPTOS 2

2.1 .- Definiciones y conceptos

2 2 - Glosario de thrminos

2.3.- Importancia de las frutas y hatalizas en la alimentacisn

2.4 - Importancia de la industrializacion de leg cullivos agricolas

2 5- La higisna y el control santanc en los productos de consumo humano
2.5.- Los productos y subproductos para uso en la alimentacidn pecuaria
2.7 .- Los produclos ¥ subproductos para uso en la produccion agricota

2.8 - La inpcuidad ahmertarnia y el mercado globalizade

2.8.- Los métodos de conservacian




Competencia de Unidad # 3

Conocer, analizar y aplicar las pruebas de laboratorio, para determinar las caracteristicas organclépticas de los productos agricolas,
madiante las lacnicas y metodologlas ya establecidas, con la finalidad de valorar la calidad en las materias primas y en los productes
obtenidos de |08 procesas de industnalzacion, de una manera ciitica, respansable vy respeto al medio ambiante.

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD 1l
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS 2

3.1.- Evaluacion de color, sabar v olor
3.2 - Evaluacion de consistencia v textura




Competencia de Unidad # 4

GEII'IDI:BI’ ¥ aplicar analisis y técnicas de muestreo para maleras primas agricolas y productos indusirializados que se utilizan para
determinar su calidad mediante las técnicas v melodolegias ya establectdas. Posibilitando a un manejo adecuado de |os procesos de
industrializacion y de fos productos terminales, promoviando la susientabilidad v el respeto al medio ambiente

Contenido Duracién (Horas)
UNIDAD 1V
TEMA 4.- TECNICAS DE MUESTREQ PARA PRUEBAS ¥ ANALISIS DE PRODUCTOS AGRICOLAS 3

4 1 - Muestreo de sdlidos

4.2 - Muastreo en liquidos

4.3 - Muesira representativa

4 4 - Analisis fisicos genarales

4 5.- Anglisis fisicos especificos

4.6.- Andlisis quimicos

4. 7.~ Analisis microbiolégicos

4 8 - Equipos y materiales para andlisis




e

Competencia de Unidad # §

Conocer ¥ analizar el papel de los microorganismas gue infervienen en los pracescs de la industrializacion de productos agricalas y su
influencia en la calidad de los productos terminales; para contnibuir de una manera responsable y sticamente con el hombre y el medio
ambienie,

Contenido Duracién (Horas)
UNIDAD V
MICROBIOLOGIA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 2

5.1.- Los microorganismas de importancia industrial
5.2.- Microorgansmos nacivos en 1a industria de los aimentos




Compelencia de Unidad # 8

Conocer y analizar la calidad sanitaria de los procesos, productos y desachos emanados a la industnalizacion de productos agricolas.
Mediante & control de los faclores de riesgo y puntos criticos da contaminacién, con apago a las hormas de seguridad e higiene del
regiamento para el control sanitario de los productos agricolas, de la Ley de Sanidad Fitopecuaria de los Estados Unidos Mexicanos.
Con trabajo colaborativo, actilud cribca y respeto al medio ambiente.

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD W1
LCONTROL DE CALIDAD 3

G 1 - Coentral de calidad

6.2 - Controd de calidad y aseguramiento del control de calidad
8.3 - Puntos crilicos de muasireo

8.4 - Interpretacidn de resultadas

6.5.- Disposiciones legales

§.8.- Importancia sanilaria de aguas y desechos

8.7 .- Importancia sanitaria del Personal e instalaciones




Competencia de Unidad # 7

Conocar y analizar las técnicas y procesos de la industrializacion de los diferentes granas, con apsge a tas normas de calidad,
sanidad e inocuidad. Con frabajo colabarativo, actitud critica y con respeta al medio ambiente.

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD W
LOS GRANOS 3

7.1.- Manejo general
7.2 - Procesamiento de hannas de ngo
7.3 - Procesamiento de otros cereales




' Competencia de Unidad # B

Ceonoce y ansliza los procesos de la indusiralizacion de los diferenies aceites vegelales, snfatizando en |as metodologias de
axtraccion, filtracién, purificacién, refinacitn y conservacion especifica para cada especie vegetal, con apego a las normas de calidad,
sanidad & inocuidad. De manera responsable con al medic ambiente y una actitud crtica,

Contenido Duracién {Horas)
UNIDAD Vil
ACEITES VEGETALES 3

8.1.- Matenia pnma

B 2 - Composicidn de aceilas vagetalas

8.3.- ldentificacion de los aceites vegatalas

& 4 - Tratamientas previos a la extraccién

8.5~ Extraccion, filtracidn, purificacién, refinacién y consarnvacion
8.6 - Residucs da proceso




Competencia de Unidad # 9

Listinguir los procesos de industrializacion de las protelnas vegefales, enfatizando en las melodalogias de  extraccién, purificacién,
refinacion y conservacion especifica para cada especie, con apego a tas normas de calidad, sanidad e inocuidad  Con actitud critica y
respato al madio ambiente.

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD IX
PRODUCTOS DE PROTEINAS VEGETALES 2

8 1.- Clases de proteinas
8 2 .- Elaboracion de proteinas vegetales




Competencia de Unidad # 10

Conocear y analizar los procesos de industrislizacion de fibras vegelales, enfatizando en las metodologias de extraccidn v
conservacion, apegadas a las normas de calidad. sanidad e inccuidad, con respeta al medio ambiants.

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD X
INDUSTRIALIZADD DE FIBRAS VEGETALES 2

13 1 - Fibras de semillas
13.2 - Fibras de hojas
13.3 - Fibras da talloz




Competencia de Unidad # 11

Conocer y analizar los procesos de industriglizacion de las frutas y hortalizas, enfatizands en las matodologias de proceso, las
tecnicas laboratorio que aseguran el control sanitario y las normas de calidad, sanidad e inocuidad, con respeto al madio ambienta,

Contenido Duracion (Horas)
UNIDAD XI
INDUSTRIALIZADO DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS 4

14 1 .- El procesado de frutas

14 2 - Almacenamiento, maduracidn y manipulacion de las frutas
14 3.- Produccién de dervados no fermentados de las frutas

14 4 - Vinos de frutas y otras bebidas alcoholicas

14.5.- Frutas térmicamente procesados y congeladas

14.6.- Confituras, jaleas y frufas secas

14.7 .- Subproductos del procesado de frutas

14,8.- El procesado de hortalizas

14.8.- Preparacidn, manipulacion, conservacién y envasado de hortalizas
14.10.- Cambios biolégicos y bioguimicas en refrigerado

14.11.- Alteracion microbislogica de productos refrigerados
14.12 - Calidad nutritiva de los producios con procasos minimos




Competencia de Unidad # 12

Ceonocer y analizar el uso de los aditives vy conservadores en la industrializacon de produclos agricolas, con el objetvo de identificar
su influencia en la calidad sanitaria, en caraclerislicas organalépticas y nutrimentales, con estriclo apego a las normas de saguridad e
mocuidad del reglamento para & control sanitario de los productos agricalas, de la Ley de Sanidad Fitopecuaria de los Estados
Unidos Maxicanos. Can actitud critica y responsable al medio ambiente y al ser humana.

| Contenide Duracion (Horas)
UNIDAD XII
ADITIVOS ¥ CONSERVADORES 2

8.1.- Aditvos v conservadores
B.2.- Aditvos y conservadaras autorizados

8.3.- Ventajas y desveniajas de los aditivos y consanvadorns

Total de HC 32




VL. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS

No. de Competencia(s) Descripcion Material de Duracién
Practica Apoya {Horas)
1-

Cultivos agricolas 3

industrializables en la

region.

‘Identificar ks cultivog | Realizar un recomido fisico por la ” ’

agricolas industrializables | regitn, con en el objetivo de conocer Vehiculo, chifer,

imporignies en |8 zona de
nfluancia, para avaluar el
potencial de los mismos,
Coms . una  esfrategia  de
utilidad de consuma humano,
pecuario u olro fin, cuidando
la suslentabllidad y Ila
responsabilidad social,

las caracteristicas agrondmicas de los
cultvos agricolas que potencializan
U industrializacibn

combustible, cuademo para
anctaciones, camara
fotografica, mapa o croquis
g la regitn




Visita a empaque horticola
y fruticolas de la regién

identificar y analzar los
procesos industriales de las
principales frutas y honalizas

an la zona de influencia, sus

lecnologias vy esgquemas de
inocuidad y sanidad. Con
apego al respeto del medio
ambienie.

Realizar un recormido  fisico a
empagues o ampresas
indusinalizadoras de frulas ¥
horializas de la regicn.

Wehiculo, chofer,
combustible, cuaderno para
anslaciones, cAmara
folografica, mapa o croguis
de la regidn.

a Toma de wmuestras vy
analisis organolépticos de
preductos agricolas 1.- Dafinir el producto agricola y la Equipe de muestrec y de

caracteristica organoléptica a madir, laboratorio  necesano, que

Realizar en su entomo pusden ser entre otros, Hoa
productive,  un muestreo | 2 - Definir la 1écnica apropiada para el | de anolaciones, balanza,
comecto oe proeductos | muesireo. bolsas de papel, bolsas de
agricolas, de alguna de sus plastico, cucharones,
PrOCEsns an 8U | 3 . gblener la muestra muastreador para granos,
industrializacion ¥ del caleuladara, tabla e
producto final, para analizar | 4 Brocesar la muestra seqgan |a conversionas, bate de
sus  caractenisticas | w.oneg celeccionada, pm-? obtener ¢ | l@Doratorio, cinte  achesiva,
erganoléplicas, mediante resultadn marcador, homogenizador
metodologias vy técnicas
especificas para  cada | o
ot 5 oAD' oRee 5 - Hacar &l reporte final
asignar  calidades. Con
actitud critica en &l cuidado
dal medio ambiante,

4.- 1- Definir e producto =sgricola &
Anilisis fisicos, quimicos y | indusinakzar qus sera analizado, Hoja e anclaciones,

miﬂmhlﬂlﬁghm ﬂﬂﬂﬂ'ﬂhﬂ

balanza, bolsas de papal,




Detarminar los porcentajes
de log diferentes
camponanas presenle en
una muestra representativa
conocida, mediante  las
técrnicas de laboratoric y
metodoiogias especificas de
anidlisis, para conocer |as
caracteristicas fisicas,
quimicas y microbicldgicas
de los productos agricolas de
importancia  industial v
estimar el grado de calidad
medtante comparacidn a los
estandares normales y ubicar
sus caracteristicas de calidad
permitiendo  definir al uso
correcto yio BCCiones
correciivas para obtensr
productos  de calidad Y
mantensr al aquilibrip
acolagice del entorne social

2.- Realizar &l muestreo especifico
para el caso.

3.- Proceder a realizar & andlisis,
siquiendo corractaments las
indicacionas da la tésnica para
determinar las caracteristicas fisicas,
guimicas o microbiolbgicas.

4.- Anolar en la lbreta los valores
obtenidos de fos andlisis y pruebas.

5.~ Realizar un reporte general de las
caracieristicas fisicas, quimicas vy
bacteriolégicas da  las  muestras
analizadas, y presantar sugerancias o
recomendaciones de acuerdo a los
mismas ¥ para el fin que se este
deslinanda

bolsas de plastico,
cucharones, mugstreadar
para granos, matenal escrito
de apoyo con las técnicas de
analisis, calculadora, tabla de
CONVersiones, bata de
laboratorio, cinta adhesiva,
marcador, homogenzador,
libreta de anotaciones,




Control de calidad

ldentificar vy  ubicar los
MECAniSmos ¥ procesos que
aseguren la caldad sanitana
de los productos
industrializados  agricolas
sus derivados, mediante el
control de fos factores de
nesgo y puntos coriticos de
contaminacibn, para inducir
valor agregado en calidad
sanitaria a los  productos
industrializados y derivados
de esios, con apego a las
normas de segundad e
higiene oficialments
esiablecidas Con actitud de
respelo al madio ambianta.

1- Analizar los espacios,
infraestructura, equipos. flujos de
procasns, materiales y suministros de
una industria alimeantana conocida.

Z.- Definir los punlog criticos de
contril.

3- Realizar &l mueslreg segun |a
técnica especifica por la naturaleza y
disposicion de  los  elemantos
considerados.

4 - Definir las técnicas de analisis
microbioldgices de leboratorio para las
muesiras

§.- Realizar la toma de datos de los
valores obtanidos.,

&.- Interpretar los resultados con
apego a las dispozicionss legales vy

presentar recomendaciones o
sugerencias para eficlentizar o
mantener el control de calidad

aafitaro,

Material escrto. bata de
laboratono, cubra boca, cubse
pelo, librata de anclaciones,
material y equipo: para
analisis bacteriolégicos, cinta
adhesiva, cotoneles de
madera, hgas, marcador,
agar de plata y agar roio vilis
de buay




Procesamiento de granos

Distinguir los procesos de
industrializacian del grano de
frigo, con apego 3 las normas
de calidad, =anidad e
inccuddad, con  respeto  al
madio amblente,

1.- Visita @ empresas procesadoras
de grangs da Ia regon

Vehicula, chofer,
combustible, cuadernc. para
anotaciones, Camara
fotografica,

Procesamiento de aceites
vagetales

Distinguir los progesos de
Industrializacion de los
diferantes aceites vegetales de
la regidn, enfatzando las
meiodologias de  proceso
axiraccion, filtracitn,
purificacign,  refinacion ¥
cONSenvacion, con apego a las
narmas. oficiales de calidad,
samdad e inoocuidad, oon
respeto al madio ambenis;

1= Visita a empresas procesadoras
de acaites de la region.

Vehiculo, chofer,
combustible, cuaderno para
anotaciones, camara

fotografica,

Procesamiento de proteinas
vegetales

Distinguir los procesos de
industrializacidn de las
proteinas vegelales,
enfatizando en las
metodalogias de  proceso
extraccién, purificacion,

1- Visita a empresa procesadora de
proteina vegetal en la zona o en al
pais,

Vahiculo, chofer,
combustible, cuademo para
angiaciones, camara
fotagrafica.




refinacién y conservacidon de
manera, ©on apego a |85
narmas coficiales de calidad,
sanidad & inocuidad, oon
actitud de trabajo colaborativo
y respeto &l madio ambienta.

Industrializacién da Fibras
vegetales

Dislinguir los procesos de
industrializaciénn  de  fibras
vegelales, enfalizando en las
metodologias de  proceso
extraccidn, fabncacidn ¥
conservacion, apegado a las
normas oficiales de calidad,
sanidad e inocuidad, con
actitud colaborativa y respeto
al media ambiznta.

1.~ Visila & empresa procesadora de
fibras vegetales en la zona o en &l
pais.

Vehiculo,

chofer,

combustible, cuadearno para

anciaciones,
fotografica.

camara

Total de HP

32




Vil. METODOLOGIA DE TRABAJO

La metodologla ulilizada en esle curso serd la del “Aprendzaje Participative® Dentra de la asignatura el alumne jugara un papel
active & lo fargo del curse en el aspecto tedrico y practico, dentro y fuera del aula, definiendo lus contenidos que infegran la
asignatura, realizando discusiones de trabajos en sesiones plenarias, participando en pequefios grupos, con actindades
concernientes @ las unidedes, se supervieard la participacion del estudiante en las préclicas, aclarando dudas, ralrnal_wnenta al
proceso de ensefianza aprendizaje, posteriormente elabarard un reporte de cada practica, se solicitardn los apayos financieros y de
transporte gue se requieran para el éxito de |a asignatura, estimutande a Ios alumnos en todas las actividades que realicen, para que
ésle se sienta incentivado con su trabajo y desee seguir aprendiendo, considerande la actitud critica, responsable, organizada y
respelucsa,

DIAGNOSTICA

Entrevista, examen diagndstico, exploracion y obsarvacian

CRITERIOS DE ACREDITACION

El minima aprobatorio es de B puntos

Reunir el 30% de asistencias

CRITERIOS DE CALIFICACION

Industrializacion de un producto agricola representa al 15%
Las practioas reprasentan el 30%

Ensayos, tareas y exposiciones represantan el 15%

Los exdamenes representan e 40%




CRITERIOS DE EVALUACION
Reporte ascrita de la industralizacidn de un producta agricola

Los trabajos, tareas, exposiciones seminarios con puntualidad, orografia, redaccidn, seguridad al exponer, |a facilidad de patabra,
actualidad de la informacion, citas de referencia, dominio del lema, elc.

En & ambiente de clase, su disciplina, tolerancia, integracién, atencion, prestancia, dikgencia, respeto, eic
De compromiso mutuo, el apoyo para el logro del cumplimiento de ambas parles del confrato firmado al inicio dal programa
La calidad de los productos obtenidos.

Lag exploraciones y obsenvaciones dianas realizadas por el maestro




IX. BIBLIOGRAFIA

Basica

Complementaria

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GEP. 1958, Elaboracidn de productos agricolas. Manuales para
educacién agropecuana. Editorial TRILLAS. México.

SEP. 1898, Confrof de cahdad de producios agropecuanos,
Manuales para educacin agropecuana. Edilanal TRILLAS.
México.

Helen Charley. 2001
LIMUSA Mexico:

Tecnologia de alimentos. Editorial

SEP. 18898, Taller de frutas y horlalizas, Manuales para
educacién agropecuana. Ediforial TRILLAS. México.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Dan A. Kimball. 2002 Procasado de cilricos. Editorial ACRIBIA,
S A, Zaragoza, Espafia,

D Arthey vy P R, Ashurst 1897 Procesade de frutas Edilorial
ACRIBIA, 8 A Zaragoza, Egpafa

Roberto C. Wiley 1997 Frutas y horalizas minmaments
procesadas y refrigeradas. Editorial ACRIBIA, S A, Zaragoza,
Eepafia.




