1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Tecnologia de Frutas, Hortalizas vy
Confiteria

Ingenieria en Industrias Alimentarias y
Gastronomia

Clave de la asignatura :| AEM-1083

Nombre de la asignatura :

Carrera:

SATCA!| 2-4-6

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

La finalidad de los contenidos de esta asignatura permitird 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 elaboracion y conservacion de los productos frutas, hortalizas y confitados.

Esta materia presenta relacion con otras asignaturas principalmente con tecnologia de
conservacion de alimentos, gestién de la calidad e inocuidad en los temas tecnologias del
empleo de conservadores quimicos y biolégicos y sus estdndares 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 asignatura; Incluyendo
el contexto y tendencias de la industria alimentaria regional, nacional e internacional, con el
propédsito de conocer y analizar las tendencias actuales bajo normativa que le propicien el
desarrollo de tecnologias en el &rea 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 conocera y manipulara las técnicas de
industrializacién de frutas, el uso de aditivos y su legislacion.

Tercera unidad: En esta unidad el alumno conocera y manipulara las técnicas de
industrializacion de hortalizas, el uso de aditivos y su legislacion.

Cuarta unidad: En esta unidad el alumno conocerd y manipulara las técnicas de
industrializacion 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
industrializacién de la herbolaria, el uso de aditivos y su legislacion.

El profesor de tecnologia de frutas, hortalizas y confites debe poseer preferentemente
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experiencia y formacion en el &rea 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:

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

Competencias genéricas:

Competencias instrumentales

Competencias interpersonales

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

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

Destrezas tecnoldgicas relacionadas
con el uso de maquinaria, destrezas
de computacion; asi como, de
blusqueda y manejo de informacion.

Competencias sistémicas

Capacidad critica y autocritica

Trabajo en equipo

Habilidades interpersonales
Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

Capacidad de comunicarse
profesionales de otras areas
Apreciacion de la diversidad vy
multiculturalidad

Compromiso ético.

con

Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

Liderazgo

Habilidad para trabajar
autbnoma

Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos

Iniciativa y espiritu emprendedor
Busqueda del logro.

en forma




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fechade

2 "y Participantes Evento
elaboracién o revision
Representantes de los Institutos | Reunién  Nacional de
. -~ Tecnoldgicos de: Disefilo e  Innovacion
Instituto Tecnolégico . . .
. Bahia de Banderas, Superior de | Curricular para el
Superior de  Puerto : .
Puerto Vallarta y Superior de | Desarrollo y Formaciéon de
Vallarta, del 10 al 14 de 4
Valle de Bravo. Competencias
agosto de 2009.

Profesionales de la
Carrera de Gastronomia.

Instituto Tecnolégico de
Mazatlan, del 23 al 27 de
noviembre de 2009.

Representantes de los Institutos
Tecnoldgicos de:

Superior de Valle de Bravo y
Superior de Puerto Vallarta.

Reunion Nacional de
Disefio e Innovacioén
Curricular para el

Desarrollo y Formacion de
Competencias
Profesionales de la
Carrera de Gastronomia.

Instituto Tecnolbgico de
Villahermosa, del 24 al
28 de mayo de 2010.

Representantes de los Institutos
Tecnoldgicos de:

Superior de Valle de Bravo y
Superior de Puerto Vallarta.

Reunion Nacional de
Consolidacion de los
Programas en
Competencias

Profesionales de la

Carrera de Gastronomia.

Instituto Tecnolégico
Superior de  Puerto
Vallarta, junio de 2010.

Representantes  del Instituto
Tecnoldgico de:

Superior de Puerto Vallarta.

Andlisis y enriquecimiento
de los Programas en
Competencias
Profesionales de la
Carrera de Gastronomia.

Instituto Tecnolégico de
Villahermosa, del 7 al 11
de septiembre de 2009.

Representantes de los Institutos
Tecnoldgicos de:

Superior de Alamo Temapache,
Altiplano de Tlaxcala, Superior de
Arandas, Boca del Rio, Ciudad
Cuauhtémoc, Superior de Ciudad

Serdan, Ciudad Valles,
Comitancillo, Superior de
Huetamo, Superior de

Macuspana, Superior del Oriente
del Estado de Hidalgo, Superior
de Tamazula de Gordiano,
Superior de Villa Guerrero,
Superior de Xalapa y Superior de
Zamora.

Reunion Nacional de
Disefio e Innovaciéon
Curricular para el

Desarrollo y Formaciéon de
Competencias
Profesionales de la
Carrera de Ingenieria en
Industrias Alimentarias.

Desarrollo de Programas
en Competencias
Profesionales por los
Institutos  Tecnolégicos
del 14 de septiembre de
2009 al 5 de febrero de
2010.

Academias de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de los
Institutos Tecnoldgicos:

Superior de Ciudad Serdan,
Superior de Zamora y Superior de
Arandas.

Elaboracion del programa
de estudio propuesto en la
Reunion  Nacional de
Disefio Curricular de la
Carrera de Ingenieria en
Industrias Alimentarias.

Instituto  Tecnoldgico de

Representantes de los Institutos

Reunion Nacional de




Lugar y fecha de
elaboracién o revision

Participantes

Celaya, del 8 al 12 de
febrero de 2010.

Tecnoldgicos de:

Altiplano de Tlaxcala, Superior de
Arandas, Boca del Rio, Ciudad
Cuauhtémoc, Superior de Ciudad

Serdan, Ciudad Valles,
Comitancillo, Superior de
Huetamo, Superior de

Macuspana, Superior del Oriente
del Estado de Hidalgo, Superior
de Tamazula de Gordiano,
Superior de Villa Guerrero,
Superior de Xalapa y Superior de
Zamora.

Evento
Consolidacioén de los
Programas en
Competencias
Profesionales de la

Carrera de Ingenieria en
Industrias Alimentarias.




5.- OBJETIVO GENERAL DEL CURSO

Analizar y controlar los procesos de transformacién 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
= Asegurar la inocuidad alimentaria de un proceso transformacion.
= Desarrollar y aplicar las tecnologias tradicionales y emergentes de conservacion de
alimentos.

7.- TEMARIO

Unidad Temas Subtemas

1.1. Tendencias del manejo postcosecha,
regional y nacional de frutas y hortalizas

1.2. Frutas y hortalizas climatéricos y no
climatéricos

1.3. Factores que afectan la calidad
1. frutas y hortalizas 1.3.2. Manejo
1.3.3. Tipo de cultivo

1.4.Cosecha 'y preparacion para su
comercializacién

1.5. Métodos de almacenamiento

1.6. Legislacion e Inocuidad.

2.1. Tendencias en la transformacién de frutas

2.2. Macromoléculas y propiedades funcionales
aplicadas en la transformacion de frutas.

2.3. Aditivos alimentarios

2.4. Procesos

2. Transformacion de frutas 2.4.1. Tecnologia del aztcar

2.4.2. Tecnologia de geles de frutas

2.4.3. Tecnologia de deshidratacion de
frutas

2.4.4. Tecnologia de bebidas

2.5. Legislacién e inocuidad

3.1. Tendencias en la transformacion de
Transformacioén de hortalizas

3. i
Hortalizas 3.2. Macromoleculas y propiedades funcionales

aplicadas en la transformacion 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

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
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

y




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

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

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

= Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccién y andlisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacion de conocimientos y la solucion de problemas.

= Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacién 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-tecnologica

= 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

= Andlisis de videos.



9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

=  Autoevaluacion

= Revision y evaluacion de reportes de visitas industriales
= Revision y evaluacion de reportes de practicas
= Participacion 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 vy
hortalizas en postcosecha.

Conocer y analizar informacion sobre
tecnologias de postcosecha

Identificar y diferenciar por medio de un
cuadro sindptico los mecanismos fisicos,
bioquimicos y microbioldgicos 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
apligue la técnica de conservacion de frutas
Correr practicas de Tecnologia del azucar,
Tecnologia de geles de fruta, Tecnologia
de deshidratacién de frutas, Tecnologia de
bebidas.

Unidad 3: Transformacion de Hortalizas

Competencia especifica a desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las diferentes técnicas de
transformacion de hortalizas.

Buscar, analizar y aplicar las diferentes
técnicas de conservacion de hortalizas.
Desarrollar una practica en donde se
apligue 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
legislacién e inocuidad en los confitados

Unidad 4: Herbolaria

Competencia especifica a desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las técnicas de
transformacion de la herbolaria.

Buscar, analizar y aplicar las diferentes
técnicas de elaboracion de herbolaria
Desarrollar practicas en donde se apliquen
las técnicas de elaboracion 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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Charley, H. 1987.Tecnologia de Alimentos. Ed. Limusa
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Herschdoerfer, S.M.1972. Quality control in the food industry. Vol 3. Ed. Academis
Press.

Jackson, E.B. 1990. Sugar confectionery Manufacture. Ed. Blackie and Son Ltd.
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Mcginnis, R.A. 1982. Beet-sugar technology. 3%ed. Ed. Beet Sugar Development
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1991
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M. J. Lewis Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado, Ed.
Acribia

Taller de industrializacion de frutas y hortalizas DGETA.

Taller de industrializacion de frutas y hortalizas Ed. Trillas

Erich Luck Conservacion Quimica De Los Alimentos Acribia 2000

P. J. Fellows Paperback, Food Processing Technology: Principles and Practice
(Woodhead Publishing in Food Science and Technology) CRC Press; 2nd ediciéon
(Julio 2000)

Bruce Traill (Editor), Klaus G. Grunert (Editor) Product and Process Innovation in the
Food Industry Aspen Publishers, Inc.; 1st edition (December 1997)

P. Fellows, Técnicas Del Procesado De Los Alimentos, Ed. Acribia, 1994.

Helen Charley, Tecnologia De Los Alimentos, Ed. Limusa. 1997.
http://www.consumer.esl...y tecnologia 11..1118966.php

http:www.alimentacion comunitaria.org/.../agricultura_urbana.html

A. Casp y J.Abril, procesos de conservaciond e alimentos A. Madrid Vicente,
Ediciones Mundi Prensa 1999-1998-Aedos, S.A

www.alimentatec.com/muestra paginas.asp

www.dialnet.unuriola.es/servlet/ista articulos
www.itlinares.edu.mx/../tecnologia%Z20conservacion
www.infoagro.industria...envasado.cisp

Tecnologia de Alimentos, A.Casp y J. Abril,A. Madrid, Vicente Ediciones Mundi-
Prensa 1999, impreso en Espafa
www.nib.fmed.edu.og/...sosa.1996www.nib.fmed.edu.og/...sosa.1996
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12.- PRACTICAS PROPUESTAS

= Desarrollar cada una de las técnicas de conservacidén enfocadas a, frutas, hortalizas y
confiterias

= Correr practicas de Tecnologia del azlcar, Tecnologia de Chocolate, Tecnologia del
café, Tecnologia de geles de fruta, Tecnologia de deshidratacién de frutas, Tecnhologia
de bebidas

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

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



