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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado sea capaz de:

Seleccionar las operaciones preliminares y procesos necesarios para qué con
base en ellos, proponga, justifique y aplique diferentes tecnologias de

conservacidén como alternativa para la industrializacidn de frutas y
hortalizas.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado sea capaz de:

- Describir las caracteristicas de la materia prima vy las operaciones
preliminares del procesamiento de frutas y hortalizas.

- Reconocer las operaciones que integran los procesos, cédlculo de
formulaciones y métodos de preparacidén de jarabes y salmueras.

- Describir los fundamentos bdsicos y operaciones del envasado, asi como las
diferentes tecnologias de procesamiento de frutas y hortalizas.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Intreduceidn.
1.1 Panorama general de la situacidén de la industria en frutas y hortalizas.

2. Materia prima y operaciones preliminares.

2.1 Recepcidén de la materia prima: caracteristicas de calidad de la materia
prima para el procesamiento.

2.2 Operaciones preliminares: seleccidén, limpieza, clasificacidn, pelado,
reduccidén de tamafio y escaldado.

2.3 Métodos y equipo para cada operacidn preliminar.

_ i
- E—

m UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

Casa abierta al tiempo

ADECUACION
RESENTADAAL, EGK)ACADEMK3
ENSUSESI .
LASECRE

IA DEL COLEGIO




— : S : . S
NOMBRE DEL PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

CLAVE 2331086 TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

c T

w

-
3
8:
3
3
B

(G INC RO RN AR O R E (G20 N RNG BNG ARG RGNS IOy S =

oo

/UTU'IU'|U1

W

.1
s 2

NN N

[\]

> s s W

o U Ui

N

NN

Jarabes y salmueras.
Funcidén de los liquidos de cobertura.
Tipo de azUcares y calidad de la sal para liguidos de cobertura.
Preparacidn de jarabes y salmueras e instrumentos de medicién.

Célculo de 1la concentracidén de jarabes y salmueras como ligquido de

cobertura.

Operaciones de envasado.

Llenado de envases.

Agotado.

Importancia y objetivo.

Métodos de agotado.

Efecto del espacic de cabeza y temperatura de cierre.
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caracteristicas de sus cierres.

Tecnologias para el procesamiento de frutas y hortalizas.

Enlatado.

.1 Fundamentos bésicos.

.2 Procesos de enlatado de frutas y hortalizas (diagramas de blogues).
.3 Esterilizacién dentro y fuera del envase (envasado aséptico).

.4 Equipos de esterilizacidén (autoclaves e intercambiadores de calor).
Jugos y néctares.

.1 Fundamentos basicos.

Clasificacidn de envases (rigidos, semirrigidos y flexibles) vy

.2 Procesos para la elaboracidn de jugos vy néctares (diagramas de

blogques) .

.3 Procesos de separacidn en la elaboracidn de Jjugos y néctares
(extracciodn, tamizado, clarificacidn, centrifugacidén, filtracidn y

sedimentacidn).
.4 Concentracidn (evaporacidn) y congelacidn de jugos.
.5 Cdlculo y formulacidén de jugos y néctares.
.6 Equipos para las operaciones unitarias.
Mermeladas y jaleas.
.1 Fundamentos bésicos.

.2 Procesos para la elaboracidén de mermeladas, jaleas y ates (diagramas de

blogues) .
.3 Cdlculo y formulacidén de mermeladas y jaleas.
Deshidratacidn.
.1 Fundamentos basicos.
.2 Clasificacidén de los métodos de deshidratacidn.

.3 Procesos de deshidratacidn de frutas vy hortalizas (diagramas de

bloques) .
.4 Equipos para la deshidratacidn.
Congelacidn.
.1 Fundamentos bdsicos.
.2 Clasificacidén de los métodos de congelacidn.
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Procesos de congelacidn de frutas y hortalizas (diagramas de blogues).
Eguipos para la congelacidn.
Cadena de frio y descongelacidn.
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Vida util y control de calidad.
Factores que influyen en la vida util del producto procesado.
Control de calidad.
Andlisis de riesgos y puntos criticos de control.
Caracteristicas e importancia del envase.
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A juicio del profesorado se podrdn realizar las sigulentes practicas:

Operaciones preliminares.

Jarabes y salmueras (incluye agotado y engargolado).

Determinacidén de curvas de penetracidn de calor.

Tecnologia para el enlatado de frutas y hortalizas (productos en:
almibar, escabeche, salmuera).

a) Frutas en almibar.
b) Hortalizas en escabeche.

c) Hortalizas en salmuera.

Tecnologia para la elaboracidén de néctares.

Preparacidn y evaporacidn (concentrado) de jugo concentrado de naranja.
Tecnologia para la elaboracién de mermeladas.

Deshidratacidén de frutas y hortalizas.

Congelacidn de frutas y hortalizas.

Evaluacidén de calidad de productos procesados de frutas y hortalizas.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefilanza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccidén y los criterios de
evaluacidén. E1 profesorado generarda 1los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didacticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacién.

Las prdcticas comprenden actividades que se realizardn en el laboratorio y en
la Planta Piloto de Procesamiento de Frutas y Hortalizas, siguiendo la
metodologia indicada en el Manual de Tecnologias para el Procesamiento de
Frutas y Hortalizas, de cada sesidn préctica se elaborarda y entregara un
informe escrito. El alumnado estudiard, presentard vy discutira articulos
relacionados con los temas del programa.

Esta Unidad de Ensefilanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones gque prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las
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Tecnologias de la Informacién y Comunicacidén (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidn Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidén seran a
juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidédn de Recuperacidn:

Consistirda en una evaluacidén escrita que, a Jjuicio del profesorado, incluya
todos los contenidos del programa o sdlo aguellos que no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

1. Arthey, D. y Dennis, C. (1992). Procesado de Hortalizas, Espafia: Acribia.

2. Barbosa-Cédnovas, G. and Vega-Mercado, H. (1996). Dehydration of Food,
USA: Chapman & Hill.

3. Barrett, D.M., Somogyi L. and Ramaswamy, H. (2005). Processing Fruits:
Science and Technology, USA: CRC PRESS.

4. Bosquez Molina E. y Colina-Irezabal.M.L. (2016). Procesamiento Térmico de
Frutas y Hortalizas. 2a. Ed., México: Trillas.

5. Bosquez-Molina, E., Galicia-Cabrera R. M. vy Sanchez-Diaz Lima, D. M.
(2014). Tecnologias para el Procesamiento de Frutas y hortalizas, la.
Ed., México: UAM-Iztapalapa.

6. Brennan J. G., Butters J. R., Cowell N.D. y Lilley A. E. V. (1998). Las
Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos, 3a. Ed., Espafia: Acribia.

7. Brennan J. G. (2008). Manual del Procesado de los Alimentos, 3a. Ed.,
Espafia: Acribia.

8. Fellows, P. (2018). Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principios
y Practicas. 3a. Ed., Espafia: Acribia.

9 HHE1l; T=Hsax Clary C., Farid, M.M., Fasina, 0. @ Noomhorm, A. and
Welti-Chanes, Jd. (2008 Food Drying: Science and Technology,
Microbiology., Chemistry, Applications. USA: DEStech Publications, Inc.

10. Rees, J. A. y Bettison, J. (1994). Procesado Térmico y Envasado de los
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Recomendable:

1. Cheftel, J. C. (1992). Introduccidén a la Bioguimica y Tecnologia de los
Alimentos, Vol. I y Vol. II 2a. Reimpresidn, Espafia: Acribia.

2. Featherstone, S. (2015). A Complete Course
Processes; Processing Procedures for Canned Food Products, Vol.
Edition, U.S.A.: Woodhead Publishing.

3. Rauch, H. G. (1987). Fabricacidn de mermelada. Espafila: Acribia.

Revistas:

Advances in Food Research.
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Food and Bioprocess Technolaogy.

Journal of Food Science.

Journal of the Science of Food and Agriculture.
Journal of Food Science and Technology.

Journal of Agricultural Food Chemistry.
LTW-Food Science and Technology.
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