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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Conservacion y transformacion de
productos agropecuarios

Clave de la asignatura: | pAC-1804
SATCA® | 2.3-5

Carrera: | |ngenieria en Agronomia
Especialidad. Sistemas de produccion
agroecoldgica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Como agente de transformacién productiva del sector agropecuario basado en la
biodiversidad, la asignatura de conservacion y transformacion de productos
agropecuarios es un componente clave en todo proyecto de desarrollo integral,
posee ciertas caracteristicas a partir de su condicion de demandante de insumos
agricolas y pecuarios. Entre esos atributos tenemos la capacidad de reducir las
pérdidas post-cosecha y aumentar la conservacion de los productos, reducir la
estacionalidad de la oferta, elevar el valor agregado, permite transportar a los
alimentos a mayor distancia y permitir ampliar la oferta de productos con mejores
caracteristicas nutritivas y organolépticas.

En la actualidad el 40-60% de la produccién se pierde por el desconocimiento del
manejo y acondicionamiento adecuado post-cosecha, lo cual hace
pertinente que el ingeniero agrénomo se apropie del conocimiento en el
manejo de la produccién del sector agropecuario.

Los procesos agroindustriales estan inmersos en el sector primario, secundario
y terciario, motivo por el cual, el ingeniero agrbnomo integra aspectos de
organizacion, planeacion, sistemas de produccion, comercializacion,
transformacion, acondicionamiento e industrializacion de materias primas,
producto terminado y su distribucion en el mercado.

Bajo el enfoque de competencias, el egresado tendra los conocimientos, habilidades
y destrezas para la conservacion, transformaciéon y manejo inocuo de la materia
prima disponible, desde la seleccion, técnicas relacionadas con la cosecha y transporte,
hasta el mercadeo de los productos transformados, creando diferentes alternativas en la
estacionalidad de la produccion, con un sentido ético.

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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Intencion didactica

Los temas de la asignatura se abordan primero con un enfoque cientifico, propiciando el
interés del educando, se presentan los diagramas de proceso o de bloques para que
se identifique y aplique cada una de las operaciones unitarias optimizando el proceso,
resaltando la organizacién y planeacion de las actividades.

Se implementan practicas de elaboracién de mermeladas, ates, confituras, néctares,
elaboracion de palanquetas, garapifiados y escabeches, en el area agricola; elaboracion
de queso regional, panela, manchego, tropical, botanero, asadero, “quesillo”, yogurt,
chongos zamoranos, requeson, gelatina del suero, jamén y queso de puerco,
principalmente, en el &rea pecuaria.

Dentro de las Competencias Genéricas se fomenta el trabajo en equipo, capacidad critica
y autocritica, comunicacion efectiva, habilidades cognoscitivas, capacidades
metodoldgicas, destrezas tecnoldgicas, resolucion de problemas, toma de decisiones,
capacidad de aplicar conocimientos en la practica, habilidades de investigacion,
capacidad de aprender, capacidad para adaptarse a nuevas situaciones, creatividad,
habilidad para trabajar de forma auténoma y compromiso ético.

La funcién del docente es facilitar el conocimiento tedrico que se refuerza mediante la
practica, implementando actividades que alcancen las competencias generales y
especificas del programa. Motivando a la investigacién documental escrita y virtual hasta
el proceso de nuevos productos a iniciativa del estudiante, fomentando el interés por la
practica sustentable en el manejo de los productos y haciendo uso de las TIC’S.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracioén o revision

Instituto Tecnoldgico del Valle | Cuerpo colegiado de la | Taller del disefio de la

de Oaxaca, del 16 de marzo al | academia de la carrera de | Especialidad de
24 de septiembre del 2021. Ingenieria en Agronomia | Sistemas de produccién
_ delinstituto Tecnoldgico del | agroecolégica, de Ila
Valle de Oaxaca. carrera de Ingenieria en

Agronomia.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Aplica los conocimientos previos obtenidos en el area genérica.

Planifica desde la produccién hasta la comercializacion de producto terminado.
Da solucion a problemas productivos y tecnoldgicos.

Elabora mermeladas, ates, confituras, néctares, escabeches, encurtidos,
palanquetas, derivados lacteos y carnicos como alternativa a la estacionalidad de la
produccion.

Interpreta y evalla el proceso de produccidn hasta la obtencién del producto terminado.

Selecciona el equipo y herramienta util en el proceso de transformacion de productos
agropecuarios.

Analiza sus resultados obtenidos.

5. Competencias previas
Identifica las reacciones quimicas y fisicoquimicas en los alimentos.

Conoce la estacionalidad de la produccion agricola y pecuaria.

Aplica equivalencias de unidades de medidas.

Aplica conceptos de algebra en el desarrollo de formulas, reacciones y mezclas.
Identifica las propiedades de las biomolecular y su importancia.

Identifica los microorganismos patégenos en los alimentos.
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Aplica los procesos de produccién agropecuaria.
Aplica aspectos basicos de muestreo.

Identifica los principios basicos de Conservacion de alimentos, termodindmica, flujo
de calor, trabajo, energia, presion y dinamica de fluidos

Valora la importancia de la sanidad animal en la salud publica.

Aplica la regulacién nacional e internacional para el transporte de ganado.
Conoce de instalaciones hidraulicas, sanitarias y eléctricas.

Emite juicios con sentido ético.

Organiza para el trabajo en equipo.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1.1.1 Concepto de inocuidad
1.1 Inocuidad de | 1.1.2Inocuidad y seguridad alimentaria
los alimentos | 1.1.3 Cinco claves para la inocuidad de los
calidad para el alimentos.
consumo 1.1.4 Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP)
1.2.1 Normas alimentarias de la FAO y de
1.2 Codex la OMS
. Inocuidad alimentarius 1.2.2 Buenas practicas de manufactura
alimentaria (BPM)

1.2.3 Normas oficiales mexicanas mas
importantes en la industria alimentaria
1.3 Métodos de | 1.3.1 Conservacion por calor
conservacion 1.3.2 Conservacion por frio
1.3.3 Conservacion por reduccion del contenido
de agua
1.3.4 Conservacién por concentracion
1.3.5 Métodos no térmicos
1.3.6 Envasado en atmésferas controladas o
modificadas.
1.3.7 Aditivos quimicos

2.1. Situacion 2.1.1 Definicion y clasificacion de
internacional, agroindustria.
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nacional, 2.1.2 Proceso ancestral,
estatal y artesanal, semindustrial e
Il Sistema agro. regional de la industrial
industrial Agroindustria.
2.2 Estadisticas 2.2.1 Consulta de estadisticas de
de produccion
produccién e 2.2.2 Aprovechamiento de la materia prima
introduccion existente.
de materia
prima (M.P).
3.1 Infraestructura 3.1.1 Instalacién de areas
y equipo 3.1.2 Distribucién y seleccién de quipo
lIl. Instalaciones 3.1.3 Instrumental de laboratorio
3.2 Servicios 3.2.1 Red de Agua, drenaje, luz y gas

3. 2.2 Instalaciones

4.1 Mermeladas 4.1.1 Definicion y composicion de
mermelada.

4.1.2 Elaboracion de mermeladas

4.2 Néctar 4.2.1 Definicion y composicion de néctar
V.
Transformacion 4.2.2 Elaboracién de néctares
de frutas,
hortalizas y 4.3 Ates 4.3.1 Definicién y composicion de ate
semillas.

4.3.2 Elaboracion de Ates

4.4 Almibar 4.4.1 Definicién y composicién de

almibar

4.4.2 Elaboracion de almibares

4.5 Confituras 4.5.1 Definicién y composicién de

confitura.

4.5.2 Elaboraciéon de confituras
4.6 Escabeches C L,
4.6.1 Definicion y composicion de

escabeche de diversos chiles y
hortalizas.

4.6.2 Elaboracién de escabeches
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4.7 Palanquetas 4.7.1 Definicion y composicion de
palanquetas

4.7.2 Elaboracion de palanquetas

4.8 Productos 4.8.1 Productos representativos
regionales 4.8.2 Opciones de elaboraciéon de mole,
chocolate, dulces, totopo, tamales,
pan de elote, ciruelas, nieve...)

V. 5.1. Derivados 5.1.1 Importancia de la leche
Transformaciéon | lacteos 5.1.2 Definicion de leche
de productos 5.1.3 Elaboracién de productos lacteos
pecuarios.
5.2 Derivados 5.2.1 Importancia de la carne
carnicos 5.2.2 Definicién de carne

5.2.3 Elaboracion de Productos carnicos

5.3 Productos 5.3.1 Productos apicolas y sus derivados
apicolas 5.3.2 Elaboracion de productos apicolas
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

Unidad I. Inocuidad de alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s):
Aplica el concepto de inocuidad en la Facilitar y dar a conocer las claves,
transformacion de alimentos. manuales 'y normas de buenas
practicas de higiene y sanidad para el
Conoce las normas alimentarias para el proceso de alimentos y bebidas no

manejo adecuado de los alimentos. alcohalicas y alcoholicas.

Investigar en los diferentes medios de
Genéricas: informacion gl manejo |.nocuo en
el procesamiento de alimentos.
Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizar y planificar.

Habilidades basicas de manejo de la
Computadora.

Habilidades de gestion de informacion
(habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de fuentes diversas)

Unidad Il. Sistema agroindustrial

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Investigar informacion en diferentes
fuentes y la analiza de manera critica
Conoce lo que es la agroindustria, su | para que presente las conclusiones.

clasificacién y su nivel de tecnologia para .
Exponer las conclusiones

ubicarse en el contexto local, regional y . . . S
| obtenidas, propiciando la interaccién
estatal. grupal.

Generar nuevo conocimiento
mediante lluvia de ideas.

Genéricas:

Capacidad de andlisis y sintesis
Capacidad de organizar y planificar
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Consultar fuentes de informacién para
conocer las estadisticas de produccion
y de donde se obtiene la materia prima
para su transformacion

Habilidades basicas de manejo de la
Computadora

Habilidades de gestidén de informacion
(habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de fuentes diversas)

Solucién de problemas

Trabajo en equipo

Unidad lll. Instalaciones

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Recorrer talleres de productos lacteos
y de frutas.

Conoce las instalaciones, edificios,
instrumental de laboratorio y el equipo
necesario que se utiliza en una planta de

. : Identificar la distribucion que guardan
procesamiento de alimentos.

los equipos, accesorios y material que se
utiliza en una planta de procesamiento
de alimentos

Aplica conocimiento de la Red de Agua y
drenaje e instalaciones eléctricas y de
iluminacibn que conforman una planta
procesadora de alimentos

Genéricas:

Capacidad de andlisis y sintesis

Capacidad de organizar y planificar

Habilidades béasicas de manejo de la
Computadora

Unidad IV. Transformacion de frutas, hortalizas y semillas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Procesa las frutas, hortalizas y semillas
en mermeladas, néctar, ates, almibar,
confituras, escabeches y palanquetas,

bajo un proceso de elaboracién con

Integrar equipos para desarrollar los
procesos de produccién que
previamente se les ha proporcionado
en diagramas de bloques.
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sentido ético. Investigar en las fuentes de

informacion los procesos de
. produccién para su
Geneéricas: implementacion
Capacidad de analisis y sintesis Realizar practicas que incluya desde

Capacidad de organizar y planificar
Habilidades basicas de manejo de la
Computadora

la adquisicion de materia prima e
insumos, hasta la venta de producto
terminado.

Unidad V. Transformacion de productos pecuarios

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Integrar equipos y desarrolla los
procesos de produccién gue
Comprende lo que es un proceso de | previamente se les ha
conservacion y transformacién  de proporcionado en diagramas de
alimentos. blogues.

Investigar en las fuentes de
informacion, los procesos de

produccién para su
implementacion

Distingue los diferentes tipos de productos
agroindustriales a partir de materia prima
proveniente del sector agropecuario

Realizar préacticas que incluya desde la

Genéricas: - r _ _
adquisicion de materia prima e
Capacidad de andlisis y sintesis insumos, hasta la venta de producto
Capacidad de organizar y planificar terminado.
Habilidades basicas de manejo de la
Computadora Investigar procedimientos a traves de los

cuales se pueden conservar 'y
transformar los productos agropecuarios
obteniendo un valor agregado.

8. Préactica(s)

Elaboracién de mermelada con fruta de la temporada (fresa, pifia, mango, durazno,
pera, manzana, papaya-maracuya,...).

Elaboraciéon de néctar con fruta de la temporada.

Elaboraciéon de ATE con frutas de la temporada.

Elaboraciéon de almibar con fruta de la temporada.
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Elaboracién de confitura con fruta de la temporada.

Elaboracién escabeche de diversos chiles y hortalizas

Elaboracion de chiles chipotles

Elaboracién de palanqueta de Cacahuate
Elaboracion de palanqueta de Amaranto
Elaboracién de palanqueta de Semilla de calabaza
Elaboracién de palanqueta de Semilla de ajonjoli
Elaboracion de salsas catsup caseras
Elaboracién de quesos

Elaboracién de yogurt

Elaboracién de cajeta

Elaboracién de chongos zamoranos
Elaboracién de quesillo

Elaboracién de requesén

Elaboracién de gelatina del suero de la leche
Elaboracién de chorizo

Elaboracién de queso de puerco.
Elaboracién de jamon

Transformacion de cerdo

Transformacion de borrego

Elaboracion de productos tipicos de la regién

9. Proyecto de asignatura

Conservar y transformar los productos agropecuarios para prolongar su vida de anaquel

Fundamentacion:

La asignatura de Conservacion y Transformacion de Productos Agropecuarios es una
propuesta consensada por la academia en pleno.
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La inclusion de la misma en la reticula de la carrera de Ingeniero Agronomo permite
integrar conocimientos previos del area general en un 35% por su relacion con materias
de biologia celular, quimica, fisica, bioquimica, mateméticas, microbiologia, sistemas de
produccién agricola, nutricién animal, higiene pecuaria, sistemas de produccién pecuaria,
planificacion y direccion de la empresa agropecuaria, taller de investigacién y ética,
principalmente.

Se tiene presente que de la superficie cultivada el 40 por ciento se pierde por deficientes
practicas agricolas, sucediendo algo similar en todo el sistema de produccion
agropecuaria. Aunado a lo anterior, una vez obtenida la produccion del sector primario,
el 60 por ciento se descompone por desconocer algin método de conservacion o
transformacion que le permita prolongar la vida de anaquel, asi como darle valor
agregado.

Planeacién: Realiza el disefio del proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del
docente; implica planificar un proceso: de intervencion empresarial, social 0 comunitaria,
el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar
los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial),
0 construcciéon del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor
duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a
desarrollar.

Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion,
social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros vy
aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora
continua”, la meta cognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los
estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los desempefios
académicos de las actividades de aprendizaje.

La evaluacion es continua y formativa; se contemplan aspectos tedricos y practicos. Para
constatar que se alcanzan las competencias establecidas, se implementa la evaluacién
escrita, se considera la asistencia del alumno a la préactica ya que en esta asignatura
es primordial porque en ella se considera su desempefio e interés por adquirir
conocimiento, ademas del reporte y el contenido del mismo mediante las reglas y
normas previamente indicadas. El porcentaje de calificacion se establece en comun
acuerdo con los alumnos.
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