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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

En este curso el alumno conocera la importancia de los procesos agroindustriales a los que son
sometidos los diversos productos agropecuarios, asi como el estudio de las diferentes etapas y
tecnologias involucradas en la transformacion de materias primas en productos finales de valor
anadido. Este campo de estudio abarca una amplia gama de actividades que van desde la
recoleccion y el procesamiento inicial de los cultivos hasta la fabricacion y distribucion de
productos agropecuarios.




COMPETENCIAS A DESARROLLAR:

CP1.

de este sector.

CE7. INTEGRACION DE CADENAS DE VALOR AGREGADO. Identifica, analiza y mejora los
procesos y actividades que anaden valor en todas las etapas de la cadena de suministro y
produccion, optimizando cada eslabon de la cadena para aumentar la eficiencia, reducir costos,
mejorar la calidad y proporcionar mayor valor al cliente final incluyendo la responsabilidad

social.

CG3. RESPONSABILIDAD SOCIAL. Asume con responsabilidad y liderazgo social los
problemas mas sensibles de las comunidades cercanas ante su propio contexto, con el

propésito de contribuir a la conformacion de una sociedad.

ADMINISTRACION ESTRATEGICA AGROPECUARIA. Planea, disefia y gestiona
proyectos agricolas, pecuarios, forestales y ambientales, principalmente en los procesos
econoémicos necesarios para administrar eficientemente las empresas, proyectos o actividades

HABILIDADES BLANDAS QUE SE CURSARAN EN LA MATERIA:

Emprendimiento y proactividad, trabajo colaborativo y resolucion de problemas.

DOMINIOS OBJETOS DE ESTUDIO RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS
(Contenidos organizados APRENDIZAJE (Estrategias, recursos
por temas y subtemas) didacticos, secuencias
didacticas...)
Conocera que son los | 1.- Diferenciar los | Analisis de los
CE7.1 Objeto de Estudio 1 procesos de las | principios del | antecedentes
Conoce e Introducciéon al proceso | Agroindustrias de la | procesado y tecnologia | histéricos de

identifica los
procesos de
los sistemas
de
produccion
agropecuario
S.

CE7.2
Identifica y
desglosa las
actividades
clave en Ila
cadena de
valor de una
organizacion.

CG3.6

Promueve la
preservacion,
enriquecimie
nto y difusién
de los bienes
y valores de

de los alimentos
1.1.- Definicion de
conceptos basicos

1.2.- Relacién del proceso
y  tecnologia de los
alimentos con otras areas
del conocimiento cientifico
y tecnolégico

1.3.- Antecedentes
histéricos del procesado y
tecnologia de los alimentos

1.4.- Importancia
nutricional de los
principales alimentos
nutritivos y valor
nutricional de los
diferentes grupos de
alimentos, modificacion

del valor nutritivo durante
la industrializacién de los
alimentos

region, su
importancia
econoémica y su

clasificacion dentro
de los agronegocios,

de los alimentos.
1.1.- Exponer los
conceptos basicos de
la ciencia y tecnologia
de los alimentos

1.2.- Describir la
relacion de la ciencia y
tecnologia de los
alimentos con otras
areas del
conocimiento.

1.3.- Exponer los
antecedentes

histéricos de la ciencia

y tecnologia de los
alimentos.

1.4.- Exponer la
importancia
nutricional de los
alimentos

1.4.1.- Describir los

principales elementos

nutricionales de los
alimentos.

1.4.2.- Discutir el
valor nutricional de

los alimentos y
Sus procesos

Diagnostico de
la region
centro sur del
estado  sobre
sus principales
actividades
agroindustriale
S

Presentacion
de los equipos
de sus
resultados

Un
escrito

Examen




las diversas los principales grupos
culturas. de los alimentos.
1.4.3.- Describir las
principales
modificaciones del
valor nutritivo de los
alimentos
CEl.4 Objeto de Estudio 2 2.- Exponer la
Realiza Tecnologia del proceso | Se tocara el tema de | tecnologia de la
analisis de | de los alimentos control de calidad en | Quimica de los | Reporte de la
informacién la industrializacién | alimentos. practica de los
fundamenta 2.1.- Causas del deterioro | de productos | 2.1.- Diferenciar los | Efectos de los
1 para la | delos alimentos Agricolas. tipos de alteracién de | tratamientos
toma de | 2.2.- Actividades del agua | También conocera el | los alimentos. Un ensayo de
decisiones y su relacion con el | proceso de | 2.2.- Definir actividad | los aspectos
estratégicas deterioro y conservacion | elaboracion de | acuosay establecer su | nutritivos,
en los | de los alimentos proyectos para el | relacion con las | aspectos
agronegocio 2.3.- Principales procesos | establecimiento de | relaciones de | socioeconéomic
S. de conservaciéon pequenas Industrias | alteracibon de los | os y aspectos
2.4.- Efectos de los | agricolas. alimentos. estéticos
tratamientos 2.3.- Describir los
Aspectos nutritivos grupos de aditivos | Un cuadro
Aspectos socioeconomicos empleados en los | comparativo d
Aspectos estéticos alimentos los principales
2.5.- Aditivos en los 2.4.- Diferenciar los | aditivos en los
alimentos principales procesos | alimentos
de conservacion de los
alimentos
2.5.- Diferenciar los
diversos efectos de los
tratamientos
Objeto de Estudio 3 3.- Exponer los
CEl.6 Tecnologia de la principales basicos Reporte de 1la
Desarrolla microbiologia de los microbiolégicos de los | Practica de la
estrategias alimentos. alimentos actividad
que 3.1.-Microorganismos que 3.1.- Describir los microbiana en
impulsen el | influyen en la calidad de tipos de los alimentos
crecimiento los alimentos. microorganismos que | procesados y
de las | 3.2.- Métodos de combate influyen en las sin procesar
organizacio de los microorganismos. caracteristicas de los
nes 3.3.-Practicas  sanitarias alimentos. Un Examen
agropecuari de manufactura 3.2.- Exponer los escrito
as. métodos de combate

de los
microorganismos
3.3.- Describir las
practicas sanitarias
de manufactura de
los alimentos




CE1.8
Genera e
innova
estrategias,
programas y
procesos
administrativ
os que
favorezcan la
eficiencia,
rentabilidad y
posicion
competitiva
de las
organizacione

s del sector.

CG3.6
Promueve la
preservacion,
enriquecimie
nto y difusién
de los bienes
y valores de
las diversas
culturas.

Objeto de Estudio 4
Procesos Industriales de
los productos Lacteos

4.1.- Descripcion de la
Industria lactea en México
4.2.- Composicion
Quimica de la leche y
subproductos lacteos.

4.3.- Principios de
elaboracion de los
principales productos
lacteos.

5.- Procesos Industriales
de la carne

5.1.- Descripcién de la
carne en México

5.2.- Composicién quimica
de la carne y subproductos

5.3.- Principios de
Elaboracion de los
principales productos
carnicos

6.- Procesos Industriales
de las frutas y hortalizas
6.1.- Descripcion de la
Industria de las frutas y
hortalizas en México.

6.2.- Composicion
Quimica de las frutas y
hortalizas

6.3.-Principios de
elaboracion de los
principales productos

horto Fruticolas.

7.- Proceso Industriales
de los cereales
7.1.-Descripciéon de la

Industrializacion de los
cereales en México.

7.2.- Composicion
Quimica de los cereales
7.3.- Principios de
elaboracion de los

principales productos de
los cereales.

Se estudiaran los
procesos
Industriales que
sufren los
principales

productos agricolas
que se producen en
Meéxico como,
cereales,

oleaginosas, plantas
productoras de fibra,
enlatado de frutas y
hortalizas, proceso
de las Agroindustrias
de cana de azucar,
vid, etc.

4.- Describir los
principales
fundamentos de la
Industria lactica.
4.1.- analizar la
situacion actual de la
Industria lactica de
Meéxico

4.2.- Describir la
composicion Quimica
de la leche y
subproductos lacteos
4.3.- Describir los
principios basicos de
elaboracion de Sub
productos Lacteos.

5.- Describir los
principios
fundamentales de la
Industria carnica
5.1.- Analizar la
situacion actual de la
Industria carnica de
México.

5.2.- Describir la
composicion Quimica
de la carne y sub
productos carnicos.
5.3.- Describir los
principios basicos de
elaboracion de sub
productos carnicos.

6.- Describir los
principios basicos de
elaboracion de sub
productos horto
fruticolas.

7.- Describir los
principios
fundamentales de la
Industria de cereales
7.1.- Analizar la
situaciéon actual de la
Industria de los
cereales de México.
7.2.- Describir la
composicion Quimica
de los cereales y sub
productos de los
cereales.

7.3.- Describir los
principios de

Un Reporte de

practica de
queso y
requeson que
describe
algunos de los
productos
Lacteos

Un Reporte de

practica de
chorizo y
jamon
ahumado que
describe
algunos de los
productos
carnicos

Un ensayo de
la descripcion
de la Industria
de las frutas y
hortalizas en
Meéxico

Un Reporte de

practica de
frutas
deshidratadas




elaboracion de sub
productos de los
cereales.

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacién e instrumentos)

Stewart, G.F. Introduction to food Science and
Technology

Academic Press, 1982

Hawthorn, J Fundamentos de la Ciencia de alimentos
Ed. Acribia, 1983.

A.Casp y J Abril Proceso de conservacion de alimentos
Ediciones Mundi —Prensa, 1999 K.Hermann
Alimentos congelados

Tecnologia y comercializacion, Ed. Acribia 1970 H.
Charley tecnologia de alimentos Procesos Quimicos y
fisicos en la agroinndustria Ed. Limusa, 2000

3 examenes parciales 70%

1 examen final integrador 20%

Reportes de visitas a empresas 5%
Producto elaborado y escrito del capitulo
pro Equipo 5%

Cronograma del avance programatico

Objetos de

Semanas

aprendizaje 1/2/3(4, 5678|910 |11 12|13 |14 15| 16
Objeto de Estudio 1 | x | x
Objeto de Estudio 2 X | X
Objeto de Estudio 3 X | x
Objeto de Estudio 4 X | x| x

Objeto de Estudio 5

Objeto de Estudio 6

Objeto de Estudio 7

Evaluacion

Criterios SEAES:

Compromiso con la responsabilidad social
Excelencia
Vanguardia




