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1. DATOS DE IDENTIFICACION:
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Departamento que la imparte: Horticultura
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NUmero de horas teoria: 3
NuUmero de horas practica: 2
NUmero de créditos: 8

Carreraen la que se imparte: Ingeniero Agrénomo en Horticultura
Prerrequisito: Olericultura
Maestros del curso: Ing. Gerardo Rodriguez Galindo

Dra. Rosalinda Mendoza Villarreal

I11. OBJETIVO GENERAL

Que el estudiante conozca las materias primas de frutas y hortalizas y los subproductos que
puede procesar, envasar conservar y almacenar, para tener las competencias necesarias para
establecer una microempresa.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer la industria y el contenido quimico de frutas y hortalizas

Aprender a seleccionar la materia prima y los procesos basicos como escaldado,
blanqueado, pelado y coccion

Diferenciar los tipos de envases y los usos de cada uno

Conocer y aplicar los métodos de conservacion

Aprender a elaborar productos hortofruticolas

Conocer y procesar los esquilmos producidos de materias primas de frutas y
hortalizas

e Conocer el contenido y disefio de etiquetas para los productos elaborados

V. TEMARIO

1. Introduccidn a la industrializacion de frutas y hortalizas
1.1. Definicion de frutas y hortalizas
1.2. Introduccidn a la importancia de la agroindustria de los alimentos
1.3. Tipos, estructuras y composicion bioquimica de frutas y hortalizas



2. Seleccion de materias primas
2.1. Calidad de la materia prima
2.2. Seleccidn de frutas y hortalizas para cada tipo de proceso
2.3. Operaciones preliminares de los productos a industrializar (limpieza y
seleccion)
2.4. Procesamiento minimo
2.5. Operaciones bésicas en la elaboracién de productos (escaldado, pelado y
coccion)
3. Envases
3.1. Tipos, caracteristicas y usos
3.1.1. Carton
3.1.2. Vidrio
3.1.3. Metal
3.1.4. Plastico
4. Conservacion de productos
4.1. Métodos de aplicacion de calor
4.1.1. Vacio
4.1.2. Esterilizacion
4.1.3. Pasteurizacion
4.2. Métodos de aplicacion de frio
4.2.1. Refrigeracion
4.2.2. Congelacion
5. Elaboracién de productos
5.1. Mermeladas
5.2. Concentrados
5.3. Jaleas
5.4. Ates
5.5. Almibares
5.6. Néctares
5.7. Jugos
5.8. Productos de vinagre
5.9. Salmuera
5.10. Congelados
5.11. Fermentados
5.12. Cristalizados
6. Usos de los esquilmos en la industria hortofruticola
6.1. Identificacion de los esquilmos generados en la industria hortofruticola
6.2. Usos agropecuarios
7. Elaboracion de etiquetas para productos terminados
7.1. Tipos de formatos
7.2. Contenido nutrimental

VI. PROCEDIMIENTO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE



El maestro expondrd con apoyos audiovisuales, con la participacion del alumno en
exposiciones orales, se aplicardn métodos grupales para incrementar el proceso ensefianza
aprendizaje.

En relacién a las practicas el alumno elaborara productos hortofruticolas conociendo el
equipo que se utiliza para cada producto. Ademés, por medio de visita a empresas se
conocera el equipo que se requiere para elaborar productos en serie, para que el alumno
pueda tener las bases para el establecimiento de su propia microempresa.

VII. EVALUACION
TEORIA

Representa un 60 % de la calificacion final, la cual se distribuye de la siguiente forma:
%

Tres examenes parciales 30

Dos exposiciones orales 30

PRACTICA

Elaboracion de productos y entrega de practicas de laboratorio 30 %

Exposicion de un producto para concurso al final del semestre 10 %



Cronograma de temas

Temas/horas Actividades Semanas
10 |11 |12 |13 |14 |15 |16
1.Introduccion a | Conocer la
la industria  y el
industrializacion | contenido quimico
de frutas y | de frutas y
hortalizas (10) hortalizas
2. Seleccion de | Aprender a
materias  primas | seleccionar la
(10) materia prima y los
procesos  bésicos
como  escaldado,
blangueado, pelado
y coccion
3. Envases(6) En teoria conocer
los tipos de envases
y los usos de cada
uno
4.Conservacion En teoria conocer y
de productos (6) aplicar los métodos X | X
de conservacion en
la préctica
5.Elaboracion de | Aprender a elaborar X X | X X
productos (30) productos
hortofruticolas en
el laboratorio
6.Usos de los | Conocer y procesar X X X
esquilmos en la | los esquilmos
industria producidos de
hortofruticola (8) | materias primas de
frutas y hortalizas
en teoria y préactica
7.Elaboracion de | En la computadora X | X

etiquetas para
productos
terminados (5)

disefiar una etiqueta
para los productos
elaborados durante
el curso
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