CHIHUAHUA
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Tipo de MATERIA:

Obligatori
Obligatoria / Optativa igatona
Clave de la Materia: IAG703
Semestre: Séptimo
Area en plan de estudios Especifica

(B,P,E,O):

Total de horas por semana:
FACULTAD DE CIENCIAS

6
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2
0

Laboratorio o Taller:

Practicas

Trabajo extra-clase: 2

Créditos totales: 6

Total de horas por

96
. semestre (x 16 semanas)
PROGRAMA ANALITICO DE LA
UNIDAD DE APRENDIZAJE: Fecha de actualizacion: Febrero 2025
Prerrequisito (s): Ninguna
INDUSTRIALIZACION Y
TECNOLOGIA DE FRUTAS Y Elaborado por: E%EggRTHA ALICIA RIVAS
HORTALIZAS

DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

Este curso proporciona los conocimientos esenciales sobre los procesos de industrializacién y las
tecnologias aplicadas a la transformacion, conservaciéon y comercializacion de frutas y hortalizas. Se
abordan aspectos clave como las propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas de estos productos, los
meétodos de procesamiento, las técnicas de conservacion, la calidad e inocuidad, y el desarrollo de
productos innovadores con valor agregado.

Los estudiantes analizaran el impacto de los diferentes métodos de industrializacién en la calidad y vida
util de los productos, asi como la importancia del cumplimiento de normativas de seguridad alimentaria.
Ademas, se exploraran tendencias en sostenibilidad, manejo de residuos y eficiencia en la cadena
productiva.

Al finalizar la asignatura, el estudiante sera capaz de aplicar tecnologias innovadoras para la produccion
y conservacion de frutas y hortalizas, garantizando estandares de calidad, sostenibilidad y competitividad
en el sector agroindustrial.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR:

CG1. Excelencia y Desarrollo Humano. La excelencia educativa promueve el desarrollo humano integral
con resultados tangibles obtenidos en la formacion de profesionales con conciencia ética y solidaria,
pensamiento critico y creativo, asi como una capacidad innovadora, productiva y emprendedora.

Se puntualiza en los aprendizajes, como referente para construir nuevas propuestas y soluciones en el
marco de la innovacion y pertinencia social, con matices éticos y de valores, que desde su particularidad
cultural le permitan respetar la diversidad, promover la inclusion, valorar la interculturalidad.

CG3. Responsabilidad Social.- Asume con responsabilidad y liderazgo social los problemas mas sensibles
de las comunidades cercanas ante su propio contexto, con el propoésito de contribuir a la conformacion de
una sociedad mas justa, libre, incluyente y pacifica, asi como al desarrollo sostenible y al cuidado del




medio ambiente, en el ambito local, regional y nacional; y a la preservaciéon, enriquecimiento y difusiéon de
los bienes y valores de las diversas culturas y con la internacionalizacién solidaria.

CGS5. Innovacién y Emprendimiento Social.- Construye de forma colaborativa con actores académicos y
no académicos, proyectos innovadores de emprendimiento social considerando los avances cientificos y
tecnolégicos para la transformacion de la sociedad; mediante la habilitacion de redes y comunidades de
practica que posibiliten el didlogo abierto, la pluralidad epistémica, la participacién, la realimentacion y,
la construcciéon de conocimiento, con valores de solidaridad, justicia, equidad, sostenibilidad,
interculturalidad, democracia y derechos humanos.

CP2. Sostenibilidad de Ecosistemas y Sistemas de Produccion. Desarrolla planes y programas de
manejo sostenible, considerando la tecnologia de produccion, los elementos normativos y politicas vigentes.
CE1l. Optimizacion de Procesos Agroindustriales: Disena, implementa, optimiza y gestiona procesos de
produccién agroindustrial, incluyendo la planificacion de la produccion, la legislacion agroindustrial, la
gestion de la cadena de suministro, el control de calidad, la transformacién de productos agroindustriales,
asegurando eficiencia, calidad y sostenibilidad y la implementacién de sistemas de gestion.

CE2. Tecnologia de Agroalimentos: Conoce ampliamente los principios y practicas de la tecnologia de
alimentos, incluyendo el procesamiento, conservacion, envasado, etiquetado y seguridad alimentaria,
garantizando la extension de la vida 1til de los productos agroindustriales.

CE3. Tecnologia de Maquinaria y Equipo en produccion Agroindustrial: Selecciona, disefa, opera y
elabora acciones preventivas y correctivas en maquinaria y equipos utilizados en la agroindustria,
optimizando su funcionamiento y reduciendo costos operativos. Opera equipo, maquinaria y sistemas de
automatizacion en los procesos de produccion agricola y pecuaria.

CE4. Gestion de la Calidad, inocuidad y Seguridad Alimentaria: Desarrolla e implementa estrategias
en sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria, siguiendo normativas nacionales e
internacionales para asegurar productos seguros y de alta calidad, como HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) y normas de certificacion como ISO 22000, entre otras.

CES. Desarrollo de Productos Agroindustriales: Investiga y desarrolla nuevos productos
agroindustriales que respondan a las demandas del mercado y las tendencias de consumo, utilizando
técnicas de innovacién y desarrollo de productos. Desarrolla la habilidad para disefiar y mejorar productos
agroalimentarios, considerando aspectos como la formulacion, el empaquetado, la comercializaciéon y la
adaptacién a las preferencias del consumidor.

CE6. Gestion Ambiental y Sostenibilidad en la cadena de suministro: Gestiona y optimiza la cadena
de suministro, desde la produccién primaria hasta la distribucién y comercializacion de productos
agroindustriales, mejorando la eficiencia y reduciendo costos logisticos. Comprende los principios de
gestion ambiental aplicados a la agroindustria, incluyendo la minimizaciéon de residuos, el uso eficiente de
recursos naturales y la implementacion de practicas sostenibles. Desarrolla investigacion original,
tecnologia y/o innovaciones en procesos, servicios o productos que contribuyan a la solucion de problemas,
mejoren la convivencia, generen oportunidades para el desarrollo sustentable y propicien una mejor
calidad de vida.

Habilidades Blandas:

Pensamiento analitico y resolucion de problemas
Innovacion y creatividad

Trabajo en equipo y liderazgo

Conciencia ambiental y responsabilidad social
Habilidades de negociaciéon y comunicacion
Toma de decisiones estratégicas

Analisis y gestion de datos




DOMINIOS OBJETOS DE RESULTADOS | METODOLO EVIDENCIAS
ESTUDIO DE GIA
(Contenidos APRENDIZAJ | (Estrategias,
organizados por temas E MEELITET
y subtemas) dldactlcgs,
secuencias
didacticas.....
)
CG1.1 Desarrolla el | Objeto de Estudio 1: Identificar la Clases Reporte de
pensamiento critico a partir | propiedades composicion tedricas y analisis
de la libertad, el analisis, la | Fisicoquimicas y quimica y el estudio de fisicoquimico de
reflexion y la argumentacion. | Microbiolégicas de valor casos. frutas y
CP1.3  Identifica  factores | Frutas y Hortalizas nutricional de hortalizas.
externos e internos que frutas y Analisis de
afectan la toma de decisiones 1. Compbosicién hortalizas. laboratorio Presentacion
estratégicas. ’ mp sobre calidad | sobre factores de
CpP2.4 Diagnostica la qul1mlca y Analizar los y calidad y riesgos
problematica y el potencial de va ;)r . 1d factores que composicion sanitarios.
desarrollo sostenible de los E}; t;l;nona ¢ | afectan la quimica.
ecosistemas y sistemas de hortali;’as calidad
produccion bajo las 5. Factores que postcosecha y | Observacion
condiciones de su entorno ’ afectan le? los cambios y discusion
regional. calidad fisiologicos. de cambios
. postcosecha postcosecha
CEL1.7. Controla la calidad de 3 Cambios Evaluar los en frutas y
los productos en todas las ’ fisiol6gicos riesgos hortalizas.
etapas del proceso de bio ui%n ico g en sanitarios y la
produccion. fm‘?as y contaminacién
hortalizas microbiana en
CE2.8. Optimiza los procesos 4. Contaminacié frutas.y
’ hortalizas.

de produccién para asegurar

la maxima eficiencia y

n microbiana y

. riesgos
calidad. sanitarios en
. . frutas
CE4.3. Audita y evalua la h ortaliZas
conformidad de los procesos 5. Evaluacion de
de produccién con las normas ’ calidad y
de calidad y seguridad parametros
alimentaria. fisico-quimicos
Objeto de estudio 2: Explicar los Practicas de | Informe de
CG1.1 Desarrolla el Métodos de principios de laboratorio conservacion de
pensamiento critico a partir Conservacién refrigeracion y | sobre frutas mediante
de la libertad, el analisis, la Postcosecha almacenamien | deshidratacio | distintos métodos.
reflexiéon y la argumentacioén. to en n y
CP1.3 Identifica factores . B atmosferas atmosferas Analisis
externos e internos que 1. Refrigeraciony | controladas. controladas. | comparativo de
afectan la toma de decisiones almacenamien tecnologias de
estratégicas. to en Aplicar Estudios de | conservacion.
CP2.4 Diagnostica la atmosferas meétodos de casos sobre
problematica y el potencial de controladas deshidratacién | conservaciéon
desarrollo sostenible de los 2. Procesos de , liofilizaciény | de frutas y
ecosistemas y sistemas de deshidratacion | tratamientos hortalizas.
produccion bajo las y liofilizacion quimicos.
condiciones de su entorno 3. Tratamientos Discusion de
regional. qulmicos y Evaluar articulos
fisicos para tecnologias cientificos




CE2.3. Aplica métodos de prolongar la emergentes y sobre
conservacion para extender la vida util estrategias de tecnologias
vida util de los productos 4. Tecnologias manejo de emergentes.
agroindustriales. emergentes en | residuos en

CE4.2. Implementa conservacion conservacion.

programas HACCP  para de frutas y

identificar y controlar peligros hortalizas

en los procesos de produccién 5. Manejo de

alimentaria. residuos y

CE6.3 Aplica principios de subproductos

gestion ambiental para en la

minimizar el impacto conservacion

ambiental en las operaciones

agroindustriales.

CGl1.1 Desarrolla el | Objeto de estudio 3: | Aplicar Practicas de Elaboracién de un

pensamiento critico a partir | Tecnologias de métodos de laboratorio producto
de la libertad, el analisis, la | procesamiento de extraccion y sobre procesado con
reflexion y la argumentacion. | Frutas y Hortalizas prensado de produccion memoria técnica.
CG5-4. jugosy de jugos y
Promueve la participaciéon de 3 néctares. fermentaciéon | Analisis de
la comunidad en proyectos de 1. Meétodos de calidad de jugos
.. proy extraccion y Jugosy
emprendimiento y Implementar productos
< o prensado de

transformacién comunitaria y 100S procesos de Desarrollo de | fermentados.
social para propiciar los Jn é%: tar};:s produccion de | productos
cambios sociales que se . . purés, procesados
necesiten 2. Produccién de mermeladasy | con
CP1.3 Identifica factores Elur:;rsl’ lad conservas. diferentes
externos e internos que c d © ta asy tecnologias.
afectan la toma de decisiones productos en Evaluar la
estratégicas conserva fermentacion Visitas a
CpP2.4 ¢ bia nostica la 3. Procesamiento tecnologias dey lantas

i B : de frutas y g p
problematica y el potenmal de hortalizas secado en procesadoras
desa}"rollo sosten%ble de los minimamente frutas.y de fru‘Fas y
ecosistemas y sistemas de hortalizas. hortalizas.

duceis bai 1 procesadas
proguceion ajo as 4. Fermentacion
condiciones de su entorno ’ P
regional. y prod}locmn
CE1l.1 Disena procesos de der;dlerl\i/;ldors
produccion agroindustrial como vinagres

. . y bebidas
eficientes y sostenibles. 5. Tecnologias d
CE2.2 Implementa técnicas -oee ccl) oglas de
avanzadas de procesamiento Zec?ligry tacion
de alimentos para mejorar la es atacio

. A para frutas y
calidad y eficiencia. hortalizas
CE3.1 Selecciona maquinaria
y equipos adecuados para
diferentes procesos
agroindustriales.
CGl1.1 Desarrolla el | Objeto de estudio 4: Aplicar Buenas | Simulacion Desarrollo de un

pensamiento critico a partir
de la libertad, el analisis, la
reflexion y la argumentacion.
CG1-4. Ejerce su libertad con
una conciencia ética 'y
solidaria, enfocada a valores
de honestidad, igualdad,
solidaridad y responsabilidad
social.

CG3-5. Contribuye a la
resolucion de las crisis

Seguridad e
Inocuidad en la
Industria de Frutas y

Hortalizas
1. Buenas
Practicas
Agricolas (BPA)
y Buenas

Practicas de

Practicas
Agricolas (BPA)
y de
Manufactura
(BPM).

Implementar
normativas y
certificaciones
en inocuidad
alimentaria.

de auditorias
de inocuidad
alimentaria.

Analisis de
normativas
HACCP y ISO
22000.

Practicas en
el uso de

plan HACCP para
una planta
hortofruticola.

Evaluacion de
cumplimiento de
certificaciones en
un estudio de
caso.




ambientales (cambio Manufactura herramientas
climatico, biodiversidad, (BPM) Evaluar la para
agua, entre otras) desde una 2. Sistemas de trazabilidad y trazabilidad.
perspectiva inter y Reduccion de etiquetado de
transdisciplinar Riesgos de productos
CP1.3 Identifica factores Contaminacio hortofruticolas
externos e internos que n (SRRC)
afectan la toma de decisiones 3. Normativas y
estratégicas. certificaciones
CpP2.4 Diagnostica la en inocuidad
problematica y el potencial de alimentaria
desarrollo sostenible de los (HACCP, ISO
ecosistemas y sistemas de 22000)
produccion bajo las 4. Control de
condiciones de su entorno patogenos y
regional. contaminantes
CE4.4 Implementa programas en productos
HACCP para identificar y vegetales
controlar peligros en los 5. Trazabilidad y
procesos de produccion etiquetado en
alimentaria. productos
procesados
CGl.1 Desarrolla el | Objeto de estudio 5: Disefiar Desarrollo de | Presentacién de
pensamiento critico a partir | Innovacién y productos prototipos de | un nuevo
de la libertad, el analisis, la | pDesarrollo de Nuevos | hortofruticolas | alimentos producto con su
reflexion y la argumentaciéon. | productos con valor funcionales. formulacion y
CG5-1 Analiza y prioriza las agregado. empaque.
necesidades de las personasy Evaluacion
. 1. Desarrollo de . . PO
sus comunidades, para el Aplicar sensorial de Analisis de
S productos con : - .
disefio de proyectos biotecnologia nuevos tendencias y
. . valor agregado
innovadores inter .2 en la productos. consumo en un
AR 2. Aplicacién de . T . L.
institucionales e - . industrializaci informe técnico.
. o biotecnologia . .
intercomunitarios. en la 6n de frutas y Investigacion
. . . ... | hortalizas. de
CP1.3 Identifica factores industrializaci i .
. ] endencias
externos e internos que on de frutas y
. . Evaluar del mercado
afectan la toma de decisiones hortalizas .
P L empaques hortofruticol
estratégicas. 3. Disefloy inteligentes y a
CP2.4 Diagnostica la formulacion de : . )
.. . . endencias en
problematica y el potencial de alimentos el consumo
desarrollo sostenible de los funcionales y ’
ecosistemas y sistemas de nutracéuticos

produccion bajo las
condiciones de su entorno
regional.

CE2-2 Implementa técnicas
avanzadas de procesamiento
de alimentos para mejorar la
calidad y eficiencia.

CES5-2 Desarrolla
formulaciones de nuevos
productos agroindustriales
que satisfagan las
necesidades y preferencias de
los consumidores.

CE6.4 Implementa practicas
sostenibles en la produccién,
procesamiento y distribucién

4. Empaques
inteligentes y
tecnologias de
envasado
sustentable

5. Tendenciasy
consumo en el
mercado de
frutas y
hortalizas
procesadas




de productos
agroindustriales.

CGl1.1 Desarrolla el
pensamiento critico a partir
de la libertad, el analisis, la

Objeto de estudio 6:

Sostenibilidad y
Economia Circular en

Desarrollar
estrategias de
reduccion de

Analisis de
ciclo de vida
de productos

Propuesta de un
sistema de
economia circular

reflexiéon y la argumentacion. | 1a Industria desperdicio y hortofruticol | en la industria.
CG3.2 Analiza la interacciéon | Hortofruticola reutilizacion as.
entre la naturaleza y la de Evaluacion del
sociedad, para garantizar la . subproductos. | Desarrollo de | impacto
preservaciéon del entorno 1. Uso eficiente propuestas ambiental de un
natural y promover estilos de del aguay la Evaluar el para la proceso de
vida sostenible. energla en el impacto reutilizaciéon produccion.
CG4.4 Promueve la procesarplento ambiental en de residuos.
participacién de la 2 Estratgglas de la
comunidad en proyectos de reduccién de industrializaci | Estudio de
.. desperdicio y 2 - .

emprendimiento y reutilizacion on. certificacione
transformacioén comunitaria y de s
social para propiciar los Aplicar ambientales.

. . subproductos .
cambl'os sociales que se 3. Produccion y principios de
necesiten. ’ L. economia
CP1.3 Identifica factores g(r)lrrézll:lclahzam circular en la
externos e interno§ que enfoque de producci(:)n
afectan la toma de decisiones economia hortofruticola.
estratégicas. circular
CP2.4 Diagnostica la 4. Impacto
problematica y el potencial de ’ Fl)a tal d
desarrollo sostenible de los idam lentatde
ecosistemas y sistemas de industrializaci
produccion bajo las mhdusthiatizact
condiciones de su entorno (r)rﬁt}i, acion de
regional. hueﬁa de
CP2.5 Propone alternativas de carbono
solucién de la problematica 5 Certificaciones
de los sistemas de produccion ’ ambientales y
yo estrgtegias para  su responsabilida
mejoramiento continuo d social
CE6.6 Desarrolla tecnologias ial
y procesos innovadores que empresana
contribuyan a la
sostenibilidad y a la
resoluciéon de  problemas
ambientales
CG1.1 Desarrolla el Analizar Estudios de Disefio de un plan

pensamiento critico a partir
de la libertad, el analisis, la
reflexién y la argumentacion.
CG3.1 Desarrolla una
conciencia  histérica que
contribuya al mejoramiento

de los ambitos social,
educativo, cultural,
ambiental, econbémico y
politico.

CP1.3 Identifica factores
externos e internos que
afectan la toma de decisiones
estratégicas.

CP2.4 Diagnostica la

problematica y el potencial de
desarrollo sostenible de los

Objeto de Estudio 7:
Comercializacion y
Cadenas de Valor en
la Industria de Frutas
y Hortalizas

1. Estrategias de
mercado para
productos
hortofruticolas
procesados

2. Exportacion y
normativas
internacionale
s para frutas y
hortalizas
procesadas

estrategias de
mercado para
productos
hortofruticolas
procesados.

Evaluar
normativas de
exportacion y
tendencias de
consumo
global.

Disenar
estrategias
logisticas para
la distribucién

mercado y
estrategias
de
comercializac
ion.

Simulacion
de procesos
de
exportacion y
logistica.

Analisis de
tendencias
de consumo
a nivel
global.

de
comercializacion
de un producto
hortofruticola.

Evaluacion de
normativas de
exportacion en un
estudio de caso.




ecosistemas y sistemas de

produccion bajo las
condiciones de su entorno
regional.

CES5.8 Desarrolla estrategias
de comercializacion y
marketing para el
lanzamiento exitoso de
nuevos productos.

CE6.2 Reduce costos
logisticos mediante la

optimizacién de procesos y la
implementaciéon de practicas
eficientes en la cadena de
suministro.

Logistica y
distribucion en
la cadena de
suministro
Canales de
comercializaci
ony
tendencias de
consumo
global
Impacto de la
globalizaciéon
en la
producciéon y
comercializaci
on
hortofruticola

y

comercializaci6
n.

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrdonicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Objeto de estudio 1.

FAO. (2020). Calidad y seguridad en la produccion de

frutas y hortalizas.
Watada, A. & Kader,

(2019).

Physiology of Horticultural Crops.

Objeto de studio 2.
Fellows, P. (2021).

Principles and Practice.
FAO. (2018).

Objeto de estudio 3.

Postharvest
Preservation Technologies.

Management

Postharvest

Food Processing Technology:

and

Barbosa-Canovas, G. (2020). Novel Food Processing

Technologies.

Gould, G. (2019). New Methods of Food Preservation

Objeto de estudio 4.

Mortimore,
Practical Approach.

FAO/WHO. (2021).
Hygiene and Safety.

Objeto de estudio 5.

Sadler, G. (2020).
Technologies.

FAO. (2019).
Processing.

Market

Objeto de estudio 6.

S. & Wallace, (2019).

Codex Alimentarius:

Innovative

Trends

HACCP: A

Food

Food Processing

in Horticultural

Kirchherr, J. (2021). Circular Economy: Concepts

and Practices.

La evaluacion se realizara en dos parciales, mas
una evaluacion ordinaria, en la cual se deberan
incluir los siguientes instrumentos (evaluacion

sugerida):

PARCIAL 1:

Examen 20%.

Evidencias objeto de estudio 1: 20%.
Evidencias objeto de estudio 2: 20%.
Evidencias del objeto de estudio 3: 20%.
Portafolio de evidencias 10%.
Autoevaluaciéon 5%.

Coevaluacion 5%.

PARCIAL 2:

Examen 20%.

Evidencias objeto de estudio 4: 20%.
Evidencias objeto de estudio 5: 20%.
Evidencias objeto de estudio 6 y 7: 20%.
Portafolio de evidencias 10%.
Autoevaluacion 5%.

Coevaluacion 5%.

EXAMEN FINAL ORDINARIO:

Promedio de los 2 parciales 50%

*Examen ordinario 50%

*Nota: La calificacion minima para exentar
examen ordinario es 9

el

La calificacion minima para acreditar el curso es

de 70 puntos (en una escala de O a 100).




FAO. (2020). Sustainable Food Systems and Waste
Reduction Strategies.

Objeto de estudio 7.

Kotler, P. (2021). Marketing Management.

FAO. (2020). Global Horticultural Trade and Market
Dynamics.

Cronograma del avance programatico

Objetos de Estudio

Semanas

23456

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

P

Evaluacion
diagnostico

OBJETO DE ESTUDIO 1. X| x

OBJETO DE ESTUDIO 2: X | x

OBJETO DE ESTUDIO 3: X

Evaluacién parcial 1

OBJETO DE ESTUDIO 4:

OBJETO DE ESTUDIO 5:

OBJETO DE ESTUDIO 6:

Evaluacién parcial 2

Evaluacion Final




