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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Tecnologias de Conservacion de
Productos Agropecuarios y Forestales

Clave de la asignatura: | GSD-2102
SATCA® | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria en Desarrollo Comunitario

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La importancia de la asignatura radica en que hoy en dia en las zonas rurales e
indigenas se desperdician muchos productos de origenes agricolas, pecuarios y
forestales no maderables, porque no cumplen con los parametros que se
establecen en los procesos de transformacién de las agroindustrias, falta de
conocimientos técnicos en transformacion y conservacion de productos, politicas
publicas mal focalizadas, asi como, la falta de tecnologia e infraestructura para
su procesado.

La asignatura de Tecnologias de Conservacion de Productos Agropecuarios y
Forestales desarrolla en el ingeniero en Desarrollo Comunitario la capacidad para
la transformacion de ideas en nuevos y utiles productos y/o procesos, asi como
al mejoramiento tecnoldgico significativo de los ya existentes. Ademas, de
promover la aplicacion del valor agregado.

Aporta al estudiante los conocimientos tedricos, técnicos y practicos relacionados
con los principios de transformacion y conservacion. Para la imparticion de la
asignatura es necesario contar con un laboratorio basico, o de alimentos. Asi
mismo como de literatura especializada en tecnologias agroalimentarias, que
incluyen los principios fisicos de la conservacion, y transformacion de los
alimentos.

Como parte de los productos a desarrollar en la asignatura que el estudiante
obtendra derivado de sus conocimientos, actitudes y desempefio, seran;
embutidos, jaleas, jarabes, purés, mermeladas, almibares, ates, y de los métodos
y técnicas de conservacion: deshidratados, refrigerados, cristalizados,
avinagrados, ahumados, salados, aceitados, en salmuera, por mencionar
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algunos. Cabe destacar que estos productos estan en funcion del contexto. El
estudiante desarrollard habilidades y experiencias en la transformacion de los
productos alimenticios, en valor agregado, y en lo posterior podra formular y crear
agro negocios que buscan el desarrollo comunitario y mejorar la calidad de vida.

Como asignatura tiene sus bases en las competencias previas desarrolladas de
las asignaturas de Botanica, Zoologia, Agroclimatologia, Agroecologia,
Biotecnologia, Evaluacion Tecnoldgica, Introduccion a la Produccion
Agropecuaria y Forestal, y Formulacion y Evaluacion de Proyectos, entre otras.

Intencién didactica

La asignatura estd conformado por cuatro unidades, la primera unidad esta
enfocado a las bases de conservacion de alimentos, para que el estudiante parta
desde los origenes de la conservacion y transformacién de los alimentos,
reconozca los conceptos, Origen de los productos, clasificacion de métodos y
técnicas de conservacion, calidad de los alimentos y control de calidad, de
manera general se pretende que el alumno reconozca los factores que se debe
tomar en cuenta durante la transformacion de alimentos desde las normas de
seguridad hasta la higiene.

En la unidad dos se conceptualiza y da la importancia al valor agregado, se
identifican los aditivos para los productos a transformar, se identifican los
elementos que conllevan al valor agregado como el empaque, etiquetado,
envasado, marca, y presentacion de los productos para la comercializacion, asi
mismo se reconocen las normas de calidad, normas de comercializacion y
estrategias de comercializacion de los productos transformados de origen
agropecuario.

En la tercera y cuarta unidad se ejecutan los procesos de transformacion de
origen vegetal, animal, hongos, productos lacteos y producto avicola (huevo),
antes de la ejecucion practica se analiza la importancia del procesado, los
diferentes métodos y técnicas para cada proceso.

La asignatura es un taller que requiere de muchas practicas para su desarrollo, y
visitas a distintas industrias de alimentos. El interés y la participacion del
estudiante es muy importante en el desarrollo de las practicas de conservacion
de alimentos, asi mismo se requiere de la habilidad, responsabilidad y
compromiso en la aplicacién de los métodos y técnicas de la transformacion es
muy importante que el estudiante aprenda a valorar las actividades que lleva a
cabo y entienda que esta construyendo su hacer futuro y en consecuencia actue
de una manera profesional; de igual manera, aprecie la importancia del
conocimiento y los habitos de trabajo; desarrolle la precision y la curiosidad, la
puntualidad, el entusiasmo y el interés, la tenacidad, la flexibilidad y la autonomia.
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Para esta asignatura el docente debe facilitar y fomentar la basqueda, analisis e
interpretacion de informacion a los estudiantes. De igual manera las visitas deben
ser parte del importante del aprendizaje para que el estudiante construya una
vision hacia la creacion de negocios dedicados a la transformacién de alimentos.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revisién

Instituto Tecnoldgico | Docentes de la academia | Disefio e integracién de
Superior de Zongolica, del | de Ingenieria en Desarrollo | nueva especialidad para la
15 al 19 de enero del 2020. | Comunitario del Instituto | Ingenieria en Desarrollo
Tecnolégico Superior de | Comunitario bajo el enfoque
Zongolica. de competencias, modelo
Dual y satisfaccion de las
necesidades del entorno.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asighatura

e Comprende y aplica los diferentes métodos de transformacion y conservacion de
productos alimenticios de origen agropecuario y forestal para su mejor
aprovechamiento.

e Aplica la innovacion tecnoldgica para la transformacion de productos generando
ideas en nuevos Yy Utiles productos y/o procesos, asi como al mejoramiento
tecnoldgico significativo de los ya existentes.

5. Competencias previas

e |dentificar las materias primas e insumos, ingredientes, coadyuvantes y aditivos
gue se utilizan para la transformaciéon de los productos agropecuarios en el
laboratorio de alimentos.

e Clasificar las materias primas y de productos acabados de acuerdo a su origen
(agricola, pecuario, forestal o agroforestal).

e |dentificar los diferentes materiales de envasado, empaque, presentaciéon
etiquetado que se manejan para los productos transformados o terminados.

e Buscary aplicar la legislacion vigente bajo la que se rige el &mbito del procesado
y envasado de alimentos.

e Enumerar y evaluar los parametros que fijan la calidad del alimento y las posibles
causas de deterioro.

e Calcular la vida util de un alimento a partir de la tecnologia aplicada por su
conservacion.

e Describir y enumerar los diferentes procesos, lineas de produccién y maquinaria
necesaria por la conservacion de productos elaborados a partir de vegetales,
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animales y hongos: recepcién - condicionado - procesos de conservacion:
tratamiento minimo y tratamiento térmicos: (escaldado, pasteurizacion,
esterilizacion, congelacion, ahumado, deshidratacion, freido, adobado, altas
presiones) - envasado (dosificacion, cierre y aplicacion de atmoésferas
modificadas).

Identificar y evaluar los puntos de control de proceso: especificaciones de la
materia primera y auxiliar, inspeccion en linea, inspeccion externa y producto
acabado, asi como aplicar los métodos de andlisis usuales que evaltan la calidad
del alimento.

Comparar, distinguir y argumentar las posibles modificaciones en una linea de
procesado de vegetales, carnicos, lacteos y huevo para ensayar cambios en la
formulacién de producto o en la tecnologia de procesado.

6. Temario

No

Temas Subtemas

1 | Bases de la conservacion de | 1.1 Origenes de la conservacién de
alimentos. alimentos.

1.2 Concepto de la conservaciéon de
alimentos.

1.3 Origen de los productos alimenticios.
1.3.1 De origen agricola.

1.3.2 De origen pecuario.

1.3.3 De origen forestal no maderable y
agroforestal.

1.4 Clasificacién de métodos y técnicas de
conservacion de los alimentos.

1.5 Mecanismos de pérdida de calidad de

los alimentos.
1.6 Control de calidad de los productos
transformados.
1.6.1 Inhibicién, inactivacion,

contaminacién, pH y temperatura.
1.8 Productos perecederos.

2 | Procesados de vegetales y hongos | 2.1 Importancia del procesado de los
comestibles. vegetales y hongos.

2.2. Métodos para el procesado de
vegetales.

2.2.1 Método del Cristalizado (en frutas).
2.2.2 Método de avinagrados (frutas,
verduras y hongos).

2.2.3 Método en salmuera (verduras y
hongos).

2.2.4 Método del aceitado (verduras y
hongos).
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2.2.5 Método del congelado (frutas,
verduras y hongos).

2.2.6. Método de deshidratado (verduras,
frutas y hongos).

2.3 Otras técnicas de transformacion y
conservacion (Ates, Mermeladas,
Almibares, Escabeche, Garapifiados,
Palanquetas, y Purés).

3 | Procesados de carnicos y lacteos.

3.1 Importancia de procesados de carnicos
y lacteos.

3.2 Métodos para el procesado.

3.2.1 Método del embutido (salami, jaman,
salchicha, chorizo, longaniza, etc.).

3.2.2 Método del ahumado.

3.2.3 Método del congelado.

3.2.4 Método del aceitado.

3.2.5 Método en salmuera.

3.2.6 Método del salado.

3.2.7 Método de envinagrado.

3.2.8 Método del coagulado.

3.2.9 Método microbiano.

3.2.10 Método de deshidratado.

3.3 Otras técnicas de transformacion vy
conservaciéon de productos carnicos,
lacteos y huevo.

4 | Valor agregado y comercializacion de
los productos de los productos
agricolas, pecuarios y forestales no
maderables.

4.1 Concepto de valor agregado.
4.2 Importancia del valor agregado.
4.3 Tipos de valor agregado.

4.3.1 Aditivos quimicos al producto.
4.3.2 Empaque.

4.3.3 Etiquetado.

4.3.4 Envasado.

4.3.5 Marca.

4.3.6 Presentacion.

4.4 Normas de calidad.

4.5 Normas de comercializacién.
4.6 Estrategias de comercializacion.
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Bases de la conservacion de alimentos.

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Realizar una investigacion documental
sobre los origenes de la transformacion y

e Analizar los origenes de 1a | ;5nservacion de alimentos.

transformacion de alimentos y los
conceptos de conservacion de | Analizar los diferentes conceptos de la
productos alimenticios. conservacion de alimentos.

e |dentificar los productos alimenticios de
acuerdo al sector al que pertenecen
(pecuario, agricola, forestal no
maderable.

e |dentificar y analizar cada uno de los
métodos y técnicas para el proceso de
transformacion de los productos | Analizar los procedimientos y técnicas de
agropecuarios 'y forestales  no | transformacion de alimentos.
maderables para su conservacion.

Analizar y explicar la importancia de los
procesos de transformacion de alimentos.

Identificar a los sectores de produccion
alimenticia.

Genéricas:

e Capacidad de analisis y sintesis de
informacion.

e Habilidades de comunicacion oral y
escrita con terminologia del area.

e Habilidades béasicas de manejo de las
tecnologias de la informacién y las
comunicaciones.

e Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

e Valorar la importancia de los recursos
naturales como proveedores de
materia prima para la transformacion e
industrializacion.

e Habilidades de investigacion
documental y de campo.

e Trabajar en forma auténoma.

2. Procesados de vegetales y hongos comestibles
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Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Reconocer la importancia  del
procesado de los vegetales y hongos
comestibles.

e Ejecutar y/o aplicar los métodos y
técnicas de transformacién para la
conservacion de los productos
agropecuarios y forestales alimenticios
con acabados finos y valor agregado,
con fines de comercializacion.

Genéricas:

e Desarrollar la capacidad de andlisis y
sintesis de informacion.

e Habilidades de organizacion vy
planificacion de actividades del
procesamiento alimentario.

Tomar decisiones.

Habilidad para ejecutar paso a paso los
métodos y técnicas de transformacion
alimentario.

Trabajo en equipo.

Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

e Capacidad de proponer nuevas ideas e
innovar.

Aplicar cada uno de los métodos y técnicas
para la transformacién de los productos de
origen agricola, y micologico para su
conservacion.

Transformar productos de origen agricola y
micoldgico, frutas, verduras y hongos en
productos como jaleas, ates, mermeladas,
almibares, en escabeche, en salmuera,
puré, encurtidos, adobados, etc.

Dar valor agregado a
transformados

los productos

3. Procesados de carnicos, lacteos y productos avicola (huevo).

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Reconocer la importancia  del
procesado de los productos
comestibles  derivados del area

pecuario: carnicos, lacteos y huevo.

e Ejecutar y/o aplicar los métodos y
técnicas de transformacion y
conservacion de los  productos

Aplicar cada uno de los métodos y técnicas
para la transformacion de los productos de
origen pecuario, para su conservacion y
comercializacion.

Transformar productos de origen pecuario,
carnes, lacteos y huevo en productos como
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pecuarios alimenticios con acabados
finos y valor agregado para fines de
comercializacion.

Genéricas:

e Desarrollar la capacidad de andlisis y
sintesis de informacion.

e Habilidades de organizacibn vy
planificacion de actividades en los
procesos de transformacion vy
conservacion de alimentos.

Tomar decisiones.

Habilidad para ejecutar pasé a paso los
métodos y técnicas de transformacion
alimentario.

Trabajo en equipo.

Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

e Capacidad de proponer nuevas ideas e
innovar.

salames, jamones, salchichas, quesos,
yogurt, cremas, mayonesas, entre otros.

Dar valor agregado a los productos con
innovaciones para un comercio justo.

4. Valor agregado y comercializacién de los productos agricolas, pecuarios y
forestales no maderables

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Analizar los conceptos y la importancia
del valor agregado para los productos
alimenticios transformados.

e |dentificar los tipos, elementos vy
caracteristicas del valor agregado para
los productos agropecuarios
transformados.

e Analizar e interpretar las normas de
calidad y comercializacion de los
productos alimenticios transformados.

e Buscar nuevas estrategias de
comercializacion de los productos
agropecuarios y forestales
transformados.

Investigar, y analizar los conceptos y la
importancia del valor agregado.

Elaborar un resumen y un mapa conceptual
de la investigacion.

Realizar una investigacion documental
sobre los tipos, elementos y caracteristicas
de un valor agregado.

Exponer la investigacion.

Disefar estrategias de comercializacion de
los productos agropecuarios y forestales
alimenticios.
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Genéricas:

e Desarrollar la capacidad de analisis y
sintesis de informacion.

e Desarrollar habilidades de organizacion
y planificacién de actividades en la
transformacion de productos.

Tomar decisiones.

Capacidad critica y autocritica.

Valorar la importancia de los recursos
naturales como proveedores de
alimentos.

e Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

Trabajar en forma auténoma.

Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

8. Practica(s)

1. Entrevista y/o visita a industrias dedicadas a la transformacion de materia prima

alimenticio.

Visitas a parcelas con explotaciones agropecuarias y forestales.

Disefar técnicas y herramientas de diagndsticos comunitarios.

Realizar un diagnostico regional sobre la seguridad alimentaria.

Realizar un diagnéstico sobre la problematica y diversidad de productos

alimenticios en desperdicio.

Investigaciébn documental sobre métodos y técnicas de transformacion y

conservacion de alimentos.

7. Aplicar los métodos y técnicas de transformacién y conservacion de alimentos
con valor agregado e innovacion.

8. Elaboracion de mermeladas, ates, almibares, cristalizados, garapifiados, purés,
encurtidos, salames, jamones, salchichas, chuletas, longaniza, chorizo, quesos,
yogurt, cremas, mayonesa, entre otros.

aRhLN

o
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9. Proyecto de asignatura

El nombre del proyecto: Transformaciéon y conservacion de productos alimenticios
agropecuarios y forestales no maderables.

El objetivo del proyecto: Transformar productos alimenticios de origen agricola, pecuario
y forestal no maderable para su conservacion y comercializacion mediante la aplicacion
de un valor agregado e innovacién tecnolégica.

e Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencién empresarial, social o 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.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccién del modelo propuesto segln el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

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

e EIl proyecto es una aportacion para la formulaciéon de un Proyecto de Produccion
comunitaria que contempla las asistencias de conocimientos, habilidades, practicas,
proyectos, propuestas y metodologias de las asignaturas que conforman el médulo
de Especialidad. Cabe mencionar que el proyecto no limita la aportacién de otras
asignaturas de semestres anteriores e incluso de otras ingenierias para la
formulacion del plan y el logro de las competencias genéricas y especificas.
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10. Evaluacién por competencias

Para esta asignatura la evaluacién debe ser continua y formativa por lo que se debe
considerar el desempefio del estudiante en cada una de las actividades de aprendizaje,
haciendo especial énfasis en:

e Elaboracion de reportes de practicas basadas en los métodos y técnicas de
transformacién y conservacion de alimentos.

e Examenes escritos y practicos para comprobar el aprendizaje significativo de los
conocimientos tedricos y de las competencias adquiridas.

e FEvidencias de producto: resumen de lecturas, mapas conceptuales, informes y
reportes de investigacion documental, ensayos, collages, exposiciones de
productos transformados, carteles, informes comparativos.
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