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Divisién de Ciencia Animal |

PROGRAMA ANALITICO

DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la Materia: iIndustrializacién de productos de origen vegetal

Clave: ALI-472

Departamento que la imparte: Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Numero de horas teoria-préctica: 3-2

Ndmero de créditos: 8

Carreras en las que se imparte: ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Prerrequisitos (s): Procesamiento y conservacién de alimentos 1y It
Obijetivo General i

El alumno aprenderd y comprenderd, sobre el manejo y caracteristicas de los productos de origen
vegetal, asi como los cambios que se presentan durante el procesamiento, ademdas aplicard el
conocimiento sobre las operaciones unitarias, procesamiento y conservacién de alimentos entre
otros, asimismo serd capaz de proponer mejoras 2 los procesos y/o la innovacién de procesos y

productos.
METAS EDUCACIONALES

El estudiante reconocerd los productos de origen vegetal empleados como alimento, sus
caracter{sticas y cambios, seleccién de productos adecuados para ta industrializacion.

{dentificar las operaciones unitarias bésicas, identificacién de problemas y la capacidad para
resolverlos, contribuyendo a la formacién del estudiante en la conservacién y transformacion de
productos de origen vegetal.
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TEMARIO.

Unidad 1. Introduccion a la industrializacién de productos de origen vegetal
1.1, Definicidn de frutas y hortalizas
1.2 Importancia de la agroindustria de los alimentos
1.3 Tipos, estructuras y composicién quimica de frutas y hortalizas
1.4 Breve introduccién sobre fisiologia de productos de origen vegetal

Unidad 2. Seleccién y operaciones basicas de productos de origen vegetal



2.1 Lacalidad en base al desarrolio fisioldgico, cambios cualitativos y alteraciones
provocadas en productos de origen vegetal.

2.2 Eleccidn de la materia prima adecuada para proceso.

2.3 Operaciones preliminares, limpieza, seleccién y clasificacién,
2.4 Procesamiento minimo

2.5 operaciones bdsicas: Escaldado, coccion, pelado etc.

2.6 Tipos de secado

2.7 proceso de secado

Unidad 3. Envases y métodos de conservacién de alimentos
3.1 Envases utilizados en la conservacion de alimentos.
3.2 Métodos de aplicacién de calor.
a) Extraccidn de aire y consecucién de vacio
b) Cerrado de envases metalicos
¢) Tratamientos térmicos
3.3 Métodos de aplicacién de frio
a) refrigeracion
b) Congelacién

Unidad 4. Tipos de procesos

4.1 Mermeladas 4.5 Néctares 4.9 Productos en salmuera
4.2 jaleas 4.6 Jugo 4,10 Productos congelados
4.3 Ates 4.7 Concentrados 4.11 Productos fermentados
4.4 Almibares 4.8 Productos de vinagre 4.12Productos cristalizados

Unidad 5.Usos de los residuos generados en la elaboracién de productos de origen vegetal
5.1 identificacién de los residuos generados en los procesos de produccion
5.2 Usos de los productos obtenidos de los residuos.

BIBLIOGRAF{A BASICA

1.- La Ciencia de los Alimentos; Potter N; EDUMEX; México. 1970.

2.- Manua) de la tndustria Alimentaria, A Madrid, Ediciones Espafia, 1971. i

3.- Control de calidad de los productos agropecuarios; SEP TRILLAS, 1980,




4.- Elementos de Tecnologla de Alimentos; DESROSIER N.V, CECSA México, 1977.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1.- Conservacién de frutas y Hortalizas. LEACH MASOS, Ed. ACRIBIA ESPARA, 1990,

2.- Fisiologla y manipulacién de frutas y hortalizas; WILLS, R.H LEE, T.H. ed. ACRIBIA ESPAﬁA, 1990.

3.- Introduccién a !a Bioquimica y Tecnologia de Alimentos; CHEFTEL Vol's1-2 Ed. ACRIBIA ESPARA,
1988. I

PROCEDIMIENTO ENZERANZA APRENDIZAJE

Exposicion oral por parte del Maestro

Exposicidn de los alumnos

Preguntas a los alumnosl‘

Uso de proyector, transparencias, acetatos, pizarrén, etc. *
Précticas de laboratorio

Practicas de Campo

Exposicién de temas de investigacion relacionados con el curso

Solucion de problemas

Investigacién documental

EVALUACION

Exdmenes parciales (al MeN0S 2] memisissmresrimissssesssossasces 950%
Practicas de 12boratorio ¥ CAMPO. ..t isrsens s rssssesssr s assasnes essrres 3090
Exposicién y/o Trabajo de investigacion ... smessesenee e 1096
Entrega de tareas, participaciones y trabajo documental.......c.ccoveevere. 10%

Los reportes de practicas de laboratorio se entregarén semanalmente 2 excepcién de las practicas
gue requieran de un tiempo mayor. Cubrirdn los siguientes puntos. introduccién, objetivos,
metodologia, diagrama de flujo, balance de materia, balance de energia, resultados y célculos,
conclusiones y bibliografia citada [10 referencia minimo, {Libros 3-5; revistas, articulos cientificos 5-
7; paginas electrdnicas de sitios reconocidos 3-5).

Quedan excluidas paginas como: El rincén del vago, Tesls y monografias, Wikypedia o similares.




