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l. DATOS DEL PROGRAMA'Y LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

1.1 NOMBRE DEL PROGRAMA: Maestria en Gestion de proyectos para el desarrollo solidario
(Programa de nueva creacion)

1.2 COORDINADOR DEL PROGRAMA: Dir. Lidia Argelia Juarez Ruiz

1.3 NOMBRE DE LA UNIDAD DE Manejo de tecnologia para el aprovechamiento de recursos
APRENDIZAJE: agroalimentarios y forestales no maderables

(Linea: Seguridad e inocuidad alimentaria)

1.4 CLAVE: (Para ser llenado por la SIP)

1.5 TIPO DE UNIDAD DE OBLIGATORIA OPTATIVA| X
APRENDIZAJE:

SEMINARIO ESTANCIA

| I
|c NUMERO DE HORAS: TEORIA PRACTICA T-P| 60

1.7 UNIDADES DE CREDITO: 4

1.8 FECHA DE LA ELABORACION DEL PROGRAMA DE LA UNIDAD DE 05 03 12
APRENDIZAJE:

1.9 SESION DEL COLEGIO DE PROFESORES
EN QUE SE ACORDO LA IMPLANTACION SESION No. FECHA:
DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE::

d m a

1.10 FECHA DE REGISTRO EN SIP: (Para ser llenado por la SIP)
d M a

ll.  DATOS DEL PERSONAL ACADEMICO

2.1 COORD. UNIDAD DE Dr. Pedro Benito Bautista CLAVE:
APRENDIZAJE::

2.2 PROFR. PARTICIPANTE: M.C. Nelly Arellanes Juarez CLAVE:




M.C. Patricia Santiago Garcia CLAVE:
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lIl. DESCRIPCION DEL CONTENIDO DEL PROGRAMA DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE

Modalidad del proceso de ensefianza aprendizaje: POR COMPETENCIAS, basado en el Nuevo Modelo
Educativo del IPN.

Unidad de Aprendizaje que precede:  Bioquimica y fisiologia para el manejo y aprovechamiento de
productos agroalimentarios

Unidad de Aprendizaje que procede:

.1 OBJETIVO GENERAL:

Aportar los fundamentos teéricos y practicos para evaluar y aplicar tecnologias convenientes en el
manejo y transformacién de productos agroalimentarios y recursos forestales no maderables locales
gue fortalezcan la seguridad alimentaria local, a través de proyectos sustentables.

.2 DESCRIPCION DEL CONTENIDO

TEMAS Y SUBTEMAS TIEMPO

Tema I. Cambios fisicos, quimicos, bioquimicos y fisioldgicos en el manejo y procesamiento de
productos.

1.1 Factores de descomposicion de alimentos (Aw, pH, temperatura, microorganismos, etc); y efectos
en calidad de los mismos y en la salud (enfermedades transmitidas por los alimentos; intoxicacion e
infecciones).

1.2 Critérios para el control microbiano: Microorganismos importantes e indicadores en alimentos,
parametros cinéticos, curvas de penetracion de calor, temperaturas de referencia, etc.

Métodos de identificacion y cuantificacion microbiana: Cuentas microbianas, ATP-bioluminisencia,
etc.

Variables para el control microbiano en alimentos; temperatura, presién, pH, Aw, agentes
quimicos, Potencial oxido-reduccion, etc.

1.3 Sistemas de control microbiano. Sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion.

Métodos de conservacion por periodos cortos (refrigeracién, atmdsferas controladas y modificadas,
productos minimamente procesados, etc.

Métodos por accion quimica, Alimentos fermentados.

Métodos por altas temperaturas,

Métodos combinados.

8h

Tema Il. Operaciones unitarias empleadas en manejo y procesamiento de productos. 12h

2.1 Operaciones empleadas en poscosecha de frutas y vegetales: cosecha (indices de corte,
operaciones), recepcion, lavado, desinfeccion, clasificacién, empacado pre-enfriado, refrigeracion,
transporte.

2.2 Operaciones unitarias empleadas en la conservacion de los alimentos:

Procesos de Separacion: Centrifugacion, filtracién y extraccion;
Procesos de reduccion de tamafio: Homogenizacién y molienda;
Procesos de Mezclado: liquidos y sélidos;
Procesos térmicos para la conservacion: Escaldado; Esterilizacion, Pasteurizacion,
Deshidratacion; Refrigeracion.
2.3 Métodos combinados. Aw, pH, Aditivos quimicos (Azucar, acidos, alcohol, sal, conservadores, etc.)
Tratamiento térmico complementario.




Tema Ill. Tecnologias convenientes* para el manejo y conservacion de productos
agroalimentarios (Proceso, impacto socioeconomico y control de calidad).
*Caracteristicas: Uso de equipo de tamafio adecuado, econémico, facil de operar y mantener, bajo
costo, flexible, de bajo consumo energético, afin a las condiciones socioeconémicas locales, que
generen la mayor mano de obra posible y de bajo impacto ambiental.

3.1 Frutas y vegetales frescos: Composicion y estructura, Cambios postcosecha, desinfeccion,

20 h

manejo y almacenamiento.
Procesamiento de Frutas: almibares, Jugos y Néctares, Mermeladas y jaleas, cristalizados;
Procesamiento de vegetales: Jugos, purés y salsas, encurtidos, salmueras, etc.;
3.2. Leche y Productos lacteos:
Leche fresca.
Leche industrializada: leche condensada, mineralizada, evaporada.
Productos lacteos:Crema, mantequilla, Quesos, Yogurt, Helados y cremas, etc.

3.3 Carne y productos carnicos: Composicion: Maduracién, Conservacion por frio: refrigeracion.
Cadena de frio. Congelacién. Productos carnicos: Aditivos utilizados y su importancia en la
conservacion de Productos carnicos curados y cocidos: tocino y chuleta.

Productos carnicos curados y madurados: jamones.
Productos céarnicos curados, emulsionados y cocidos: salchichas.
Productos cérnicos curados o no y troceados: chorizos y longanizas.
Productos cérnicos salados: cecinas, machaca productos cérnicos.
Productos céarnicos enlatados.
3.4 Cereales y sus productos. Composicién de los principales cereales.
Tecnologia de cereales. Molienda seca, Molienda himeda, Panificacién, Germinacion.
Productos elaborados: Harinas y almidones, Panes, galletas y cereales para desayuno, Malta y
edulcorantes.
Subproductos del procesamiento de los cereales.

3.5. Agua purificada para alimentos.

Calidad del agua en el manejo y procesamiento de alimentos: Indicadores microbiologicos de
contaminacion.
Métodos de tratamiento y desinfeccion de agua para el manejo y procesamiento de alimentos.

Tema IV. Equipo, maquinaria e instrumentos de control utilizado en el manejo y procesamiento

de los productos.

12 h

4.1 Criterios de seleccion de equipo y maquinaria fundamental en las lineas de procesamiento de
productos agroalimentarios y forestales no maderables.
4.2. Instrumentacion y control de procesos agroalimentarios y forestales no maderables.

Tema V. Empaques para el manejo y conservaciéon de alimentos

8h

5.1 Materiales, Aplicaciones, Impactos ambiental.
5.2 Empaques para el manejo en fresco de productos agroalimentarios
5.3 Empaques para la conservacion de productos agroalimentarios procesados.

Hoja 3 de 3
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Spiess, W.E.L. and H. Shubert. (1990). Preservation Processes and related techniques. New York.
Elsevier Applied Science,

Shewfelt, R.L. and S. E. Prussia. (1993). Posharvest handling. A systems approach. London. Academic
Press Inc.

Toledo; R. T. (1991). Fundamentals of food process engineering. 2th ed. New York. Van Nostrand
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Editorial Acribia.

1.4 PROCEDIMIENTOS O INSTRUMENTOS DE EVALUACION A UTILIZAR

Para cada unidad se realizaran evaluaciones: diagnéstica, formativa y sumativa, considerando:
Diagnéstica: Analisis de articulos técnicos y cientificos.
Formativa: Elaboracion de ensayos, presentaciones orales, visitas a empresas.

Sumativa: Informes de practicas de campo, realizacién de proyectos didacticos.




