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1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Ciencia y tecnologia de productos de origen
vegetal

Clave de la asignatura: | ALD-1502

Créditos (Ht-Hp_ créditos): | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asighatura

Esta asignatura aporta al perfil profesional del Ingeniero Bioquimico, los conocimientos
sobre el manejo, conservacion y sistemas de procesamiento adecuados para la
elaboracion y aprovechamiento de frutas, hortalizas, cereales, leguminosas y oleaginosas,
haciendo énfasis en la composicién de la materia prima y su relacién con la funcionalidad
y calidad de los alimentos, asi mismo posibilita al estudiante de la carrera para trabajar,
mejorar o innovar procesos o productos relacionados con el aprovechamiento integral de
los productos de origen vegetal permitiendo su desarrollo y utilizacion a nivel industrial
mediante la optimizacién de los procesos requeridos necesarios para disefiar, seleccionar,
adaptar, operar, controlar y escalar equipos en los que se aproveche de manera eficiente
los productos.

Se contempla dentro del programa de la asignatura, integrar los contenidos referentes al
procesamiento de los productos vegetales, asi como los temas que hacen referencia a las
tecnologias de transformacion de los mismos, para que permitan desarrollar de forma
adecuada el quehacer profesional del Ingeniero Biogquimico.

Dado que esta materia es de especialidad y se vincula mas directamente con desempefios
profesionales; se inserta en la parte final de la carrera, el estudiante debe contar con
conocimientos de Bioquimica, Balances de materia y energia, asi como conocimientos de
Operaciones Unitarias. Esta materia se relaciona con asignaturas posteriores como:
Innovacion de Alimentos | y Formulacién y Evaluacion de Proyectos ya que el estudiante
de Ingenieria Bioguimica debe interpretar las diferentes propiedades




fisicogquimicas de los productos de origen vegetal para un adecuado aprovechamiento a
escala industrial.

Intencién didactica

Se organiza el temario en ocho unidades, agrupando los contenidos conceptuales de la
asignatura en las dos primeras unidades referentes a la fisiologia de Pre y Postcosecha de
frutas y hortalizas y a la Tecnologia de Postcosecha de los mismos productos. La tercera
unidad integra la importancia y control del procesamiento de estos productos de origen
vegetal, asi como la evolucion de los mismos dependiendo de las caracteristicas de la
materia prima seleccionada. La cuarta unidad abarca las caracteristicas, clasificacion y
composicion quimica de los cereales, asi como la importancia que representan en la
nutricibn humana. En las unidades quinta y sexta abarca la conceptualizacion del trigo,
maiz, arroz y otros cereales, indicando la morfologia y composicién, asi como la tecnologia
de transformacién de cada uno de ellos. En la séptima unidad abarca las grasas vegetales,
definicion, tipos y composicién quimica, asi como los procesos de extraccién y purificacion
utilizados para su correcto aprovechamiento en la industria de alimentos. En la ultima
unidad se abordan los temas relacionados con la elaboracién de bebidas alcohélicas que
resultan de gran importancia para el aprovechamiento de los productos de origen vegetal
a nivel industrial.

En el transcurso de las actividades programadas es muy importante que el estudiante se
comprometa con las actividades que se llevan a cabo y entienda que son parte de su hacer
futuro profesional. De igual manera, se busca que aprecie la importancia del conocimiento,
los héabitos de trabajo en equipo y desarrolle ademas habilidades y actitudes como la
precision y la curiosidad, la puntualidad, el entusiasmo y el interés, la tenacidad, la
flexibilidad y la autonomia.

Es necesario que el faciliatdor atienda y cuide estos aspectos en el desarrollo de las
actividades de aprendizaje de esta asignatura para un mejor aprovechamiento de la
materia.




3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracioén o revision

Direccién general Instituto Tecnologico| Propuesta para la

de Institutos Superior de Irapuato especialidad de Ingenieria

Tecnoldgicos _ _ . | Bioguimica
descentralizados. 16y 17 | Instituto Tecnoldgico
de Mayo de 2013 Superior de los Rios
Instituto Tecnoldgico

Superior de Ciudad Hidalgo
Instituto Tecnoldgico
Superior de Ecatepec
Instituto Tecnoldgico
Superior de Coatzacoalcos
Instituto Tecnoldgico
Superior de Misantla
Instituto Tecnoldgico

Superior del Sur de Yucatan

4. Competencias a desarrollar

Competencia general de la asignatura

e Conocer y comprender las principales caracteristicas de los alimentos de origen
vegetal, su importancia como materia prima y la relacibn que existe entre su
composicion y los procesos de transformacion adecuados para su evaluacion y
aprovechamiento que le permiten identificar y evaluar parametros de calidad de los
productos elaborados y sus ingredientes.

Competencias especificas

e Conoce la tecnologia postcosecha de frutas y hortalizas y su importancia en la calidad
de dichos productos.

e Conoce y aplica los procesos de transformacion de vegetales desde el punto de vista
de tecnologia de fabricacion y valorar los efectos que ejercen los tratamientos
aplicados durante el proceso sobre los componentes del alimento.

e Conoce las principales caracteristicas de estructura y las propiedades fisiolégicas y




quimicas de los cereales asi como conocer y analizar el panorama nacional y mundial
de su produccién.

e Conoce las tecnologias aplicadas a la obtencidén y conservacién de grasas y aceites
de origen vegetal.

e Conoce algunas de las bebidas alcohdlicas que se pueden obtener a partir de frutas
ylo cereales.

Competencias genéricas

e Desarrollar investigacion y generar nuevas ideas
o Disefiar y gestionar proyectos
e Habilidad para trabajar en forma autbnoma

5. Competencias previas de otras asignhaturas

Competencias previas

En este apartado deberan colocarse las competencias de otras asignaturas, necesarias
para abordar los contenidos de esta asignatura.
» Aplicar fundamentos teéricos relacionados con las funciones y propiedades
fisicoquimicas de los productos de origen vegetal.
* Realizar balances de materia y energia relacionados con el procesamiento de los
productos de origen vegetal.
+ Utilizar conceptos basicos sobre estructura y propiedades de los granos de
cereales
» Aplicar conceptos basicos relacionados con la fermentaciéon en la elaboracion de
las bebidas alcohdlicas.

6. Temario
Temas
Subtemas
No. Nombre
Fisiologia de pre- y postcosecha de 1.1. Definicion, importancia y composicion de
frutas y hortalizas frutas y verduras.

1.2. Clasificacion de frutas y verduras.
1.3. Produccién e importancia a nivel nacional e
internacional.
1. 1.4. Desarrollo del fruto
1.5. Maduracion
1.5.1 indices de cosecha
1.5.2 indices de madurez
1.6 Enfermedades de pre y postcosecha




Tecnologia postcosecha

2.1 Importancia del manejo postcosecha
2.2 Operaciones basicas y especiales en la empacadora
2.3 Métodos para reducir pérdidas postcosecha
2.3.1 Refrigeracion y calor de campo
2.3.2 Humedad relativa en almacén y control de déficit de
presion de vapor 2.3.3 Relacion superficie volumen
2.3.4 Ventilacién y manipuleo
2.3.5 Contenido de humedad
2.3.6 lluminacion

Procesamiento de frutas y
hortalizas

3.1 Importancia, definicion y evolucion del procesamiento.
3.2 Materia prima.
3.2.1. Caracteristicas de materia prima para el
procesamiento.
3.2.2 Calidad de agua para procesamiento
3.3 Operaciones de procesado.
3.3.1 Definicidn.
3.3.2 Recepcion y limpieza.
3.3.3 Seleccion y clasificacion.
3.3.4 Pelado y reduccion de tamafio.
3.3.5 Escaldado.
3.4 Jarabes y salmueras.
3.5 Operaciones de envasado.
3.6 Conceptos y principios de la Fermentacién de frutas y
hortalizas.
3.6.1 Microbiologia y bioquimica de la fermentacion.

Cereales

4.1 Caracteristicas, clasificacion y composicién quimica de
los cereales.

4.2 Papel de los cereales en la nutricion 4.2.1 Calculo del
valor calérico de los cereales.

4.3 Andlisis comercial.

Tecnologia del trigo

5.1 Morfologia y composicion.

5.2 Molienda del trigo.
5.2.1 Harinas, clasificacion y control de calidad.
5.2.2 Determinaciéon de tamafio de
particula del grano

5.3 Tecnologia de la panificacion.

5.4 Subproductos del trigo.

Tecnologia maiz, arroz y
otros cereales

6.1 Maiz.
6.1.1 Morfologia y composicion.
6.1.2 Molienda seca y humedad.
6.1.3 Edulcorantes de maiz.
6.2 Arroz.
6.2.1 Morfologia y composicion.
6.2.2 Productos y subproductos de arroz.
6.3 Otros cereales.
6.3.1 Composicién quimica.
6.3.2 Molienda.




Grasas vegetales 7.1 Definicién, tipos y composicion quimica.
7.2 Extraccién y purificacion.
7.2.1 Desgomado y refinado.
7.2.2 Decoloracion y deodorizacion.
7.3 Propiedades funcionales de los aceites vegetales Utiles
7. para la fabricacion de alimentos.
7.4 Operaciones de transformacion.
7.5.1 Hidrogenacién.
7.5.2 Desmargarinado o “Winterizacion”.
7.5.3. Transesterificacion o interesterificacion.

Elaboracion de bebidas 8.1 Vinos

g | alcohdlicas 8.2 Cerveza.
8.3 Otras bebidas

7. Actividades de aprendizaje

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce las principales caracteristicas de estructura y
propiedades fisiol6gicas y quimicas de frutas y hortalizas.

Competencia genérica: Desarrollar investigacién y generar nuevas ideas, capacidad critica
y autocritica.

Tema Actividades de aprendizaje
Fisiologia de pre- y postcosecha de frutas y » Elaborar un cuadro sindptico sobre la
hortalizas. estructura de los vegetales, con las

funciones de cada tejido y sus
subdivisiones de clases.

* Realizar una lista de frutas vy
subproductos que se consumen en la
region donde vive, de ellas cuéles
podrian producirse en mayor cantidad
y de mejor calidad.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce la tecnologia postcosecha de frutas y hortalizas y su
importancia en la calidad de dichos productos.

Competencia genérica: Ser emprendedor identificando areas de oportunidad en su entorno.

Tema Actividades de aprendizaje




Tecnologia postcosecha O Elegir una fruta y una hortaliza y
realizar investigacion acerca de su
tecnologia post-cosecha y

la
influencia en su calidad final

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce los procesos de transformacion de vegetales desde el
punto de vista de tecnologia de fabricacion y valorar los efectos que ejercen los
tratamientos aplicados durante el proceso sobre los componentes del alimento.
Competencia genérica: Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

Tema Actividades de aprendizaje

Procesamiento de frutas y hortalizas » De acuerdo a lo visto en la unidad
elija una fruta u hortaliza para
aplicarle  una tecnologia de
procesamiento.

 Realice un diagrama para la
elaboracion de un  producto
fundamentando en cada operacion
la eleccion del método y equipo a
utilizar.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce las principales caracteristicas de estructura y las
propiedades fisioldgicas y quimicas de los cereales asi como analiza el panorama nacional
y mundial de su produccion.

Competencias genéricas: Conocer el entorno, capacidad de organizar y planificar,
capacidad de aprender.

Tema Actividades de aprendizaje

Cereales » Elaborar un cuadro sin6ptico sobre
la estructura y composicién de los
cereales con las caracteristicas y
composicion de cada tejido.

* Realizar una investigacion acerca de
los principales cereales a nivel
mundial, su produccion, consumo e
industrializacion.




Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce las principales caracteristicas del trigo, su composicion y
la influencia de esta sobre su procesamiento.

Competencia genérica: Capacidad de analisis y sintesis, conocimientos bésicos de la
carrera

Tema Actividades de aprendizaje

Tecnologia del trigo * Realizar una investigacion
documental sobre la morfologia vy
composicion del trigo.

» Elabore un diagrama de flujo para la
panificacion, mencionando los
puntos criticos de cada operacion.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce las principales caracteristicas del maiz, arroz y otros
cereales, su composicion y la influencia de estos sobre su procesamiento.

Competencias genéricas: Capacidad de andlisis y sintesis, conocimientos basicos de la
carrera

Tema Actividades de aprendizaje

Tecnologia maiz, arroz y otros cereales » Discutir en grupo sobre las
diferencias, semejanzas, ventajas,
desventajas, métodos y equipos
utilizados en el procesamiento del
maiz, arroz y otros cereales a niveles
industriales,  semiindustriales vy
artesanales.

» Elabore un diagrama de flujo para
cada uno de los cereales,
mencionando los puntos criticos de
cada operacion

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Conoce las tecnologias aplicadas a la obtencion y conservacion
de grasas y aceites de origen vegetal

Competencia genérica: Habilidad para buscar, discriminar y analizar informacién
proveniente de fuentes diversas, capacidad de aplicar los conocimientos en la practica




Tema Actividades de aprendizaje

Grasas vegetales » Discutir en grupo sobre las fuentes y
propiedades de los aceites y grasas
de origen vegetal.

» Describir los diferentes métodos que
existen para la extraccion,
purificacion 'y refinacion de los
aceites y grasas de origen vegetal.

» Elaborar un diagrama de flujo para la
obtencibn de grasas vegetales
mencionando los puntos criticos de
cada operacion.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Competencia especifica: Desarrolla bebidas alcohdlicas que se pueden obtener a partir de
frutas y/o cereales.

Competencias genéricas: Capacidad de generar nuevas ideas, habilidades de
investigacion, capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

Tema Actividades de aprendizaje

Elaboracion de bebidas alcohdlicas 0 Elaborar un diagrama de flujo para la
obtencion del grado de alcohol
mencionando los puntos criticos de
cada operacion

8. Practicas (para fortalecer las competencias de los temas y de la asignatura)

1.- Elaboracién de jugos y bebidas con pulpa de fruta

2.- Elaboracion de fruta en almibar

3.- Elaboracion de hortalizas en salmuera

4.- Elaboracion de jaleas y mermeladas

5.- Elaboracion de frutas secas

6.- Elaboracion de concentrados de frutas

7.- Elaboracién de hortalizas en vinagre

8.- Elaboracién de productos de nueva creacion aplicando los conocimientos adquiridos
9.- Elaboracion de mermeladas de hortalizas

10.- Elaboracion de harinas de cereales

11.- Elaboracion de productos de panificacion

12.- Elaboracion de harinas de leguminosas

13.- Extraccion, purificacion y refinamiento de aceites

14.- Formulacion de alimentos balanceados

15.- Determinaciéon del momento de cosecha en productos vegetales

16.- Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas de productos vegetales

17.- Identificacion microscopica de las estructuras principales de los productos vegetales.




9.

Proyecto integrador (Para fortalecer las competencias de la asignatura con

otras asignaturas)

Elabora un producto alimenticio relacionado con las tecnologias de vegetales y cereales,
en donde también se evallen los parametros que intervienen en el procesamiento.

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

Planeacién: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duracién que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

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

10. Evaluacién por competencias (especificas y genéricas de la asignatura)

o Capacidad de aplicar los conocimientos en el laboratorio.
e Reporte de préctica.

e Participacién en clase.

e Examen escrito.




11. Fuentes de informacién (actualizadas considerando los lineamientos de la APAY*)

1.- Arthey, D. and Dennis, C. (1991). Vegetable proceesing, VCH Publishers. Nem York.
U.S.A.

2.- Brennan, J. G. (1988). Las Operaciones en la Ingenieria de Alimentos. Editorial
Acribia.

3.- Dendy, A. (2001). Cereales y productos derivados. Editorial Acribia

4.- Fabricas de alimentos. (1991). Procesos, equipamiento y costos. Editorial Acribia.

5.- Gunstone, F.D. (2011). Vegetable oils in food technology: Composition, Properties and
uses. Editorial Willey-Blackwell.

6.- Guy, R. (2002). Extrusion de los alimentos. Tecnologia y aplicaciones. Editorial Acribia,

7.- Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién. Codex
Alimentarios, grasas, aceites y productos derivados. (1995). Volumen 8. Segunda
Edicion.

8.- Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia. (2004). Temas en Tecnologia de
alimentos. Editorial Limusa,

9.- Sanchez L.D. (2004). Manual de practicas de laboratorio de tecnologia de frutas y
hortalizas. Universidad Autbnoma Metropolitana, Unidad Iztapalapa.

10.- Suarez, M. D. (2003). Guia de procesos para la elaboracién de harinas, almidones,

hojuelas deshidratadas y compotas. Editorial Convenio Andrés Bello.

* American Psychological Association (APA)
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