Licenciatura Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA DE ESTUDIO POR COMPETENCIAS

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

| Centro Universitario: | CUCBA
| Departamento: | Salud Publica
Academia: Alimentacion y Ciencia de los Alimentos
Competencia profesional Participar en el disefio, desarrollo, seleccion,
optimizacion y control de procesos de la
industria de frutas y vegetales.[

Nombre de la unidad de competencia:

Control de procesos en la industria de frutas y hortalizas

Clave de la Horas de Horas de Total de Valor en
materia: Teoria: practica: Horas: créditos:
B0102 34 34 68 7
Tipo de curso: Nivel en que se | Carrera: Prerrequisitos:
ubica:
Curso Taller Licenciatura Licenciatura en
Ciencia de los
Alimentos
| Area de formacioén | Especializante obligatoria
Fecha de elaboracion: Elaborado por:
Enero 2006 Ricardo Alaniz de la O
Fechas de actualizacion: Actualizado por:
Agosto 2009 Maria Leonor Valderrama Chéirez
Julio 2012 Maria Leonor Valderrama Chéairez
Agosto 2013 Maria Leonor Valderrama Chéairez
Agosto 2015 Maria Leonor Valderrama Chéirez
Julio 2017 Maria Leonor Valderrama Chéirez

2. PRESENTACION

En el presente curso se proporcionaran conocimientos y herramienta para que el
profesionista en formacion sea capaz de identificar, evaluar e implementar procesos
unitarios y combinados, tradicionales, convencionales y emergentes, en la conservacion y
transformacién de alimentos fruto-horticolas y mejoras tecnolégicas en esta area.




3. COMPETENCIA PROFESIONAL

UNIDAD DE COMPETENCIA:
Control de procesos en la industria de frutas y hortalizas
4 5 6 7 8 9 10
Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
competencias | de aprendizaje evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad
(desempeiio)
1. Esclarecer la Reporte de situacion en el Realizacién de la Conocimiento y andlisis Reconocer la Mentalidad critica.
situacion y mercado (50%) practica (25%) sobre productos: frescos, | importancia de los Templanza.
perspectivas de la Realizacién de practica para Entrega de los minimamente procesados, | productos fruto- Respeto
produccion y clasificar frutos y hortalizas documentos procesos tradicionales y horticolas, frescos y
comercio de los (50%) producto de las procesos no procesados, asi como
productos de origen actividades convencionales las perspectivas de
vegetal (10%) solicitadas en mercado
tiempo y forma
(75%).
Realizacion y reporte de la Realizacion de la Identificacion y control de | Conocer la fisiologia de | Claridad de ideas.
practica sobre indices de practica (25%) procesos del MPC, de: los productos fruto- Etica laboral.
2. |dentificar y madurez de frutos y/o de Entrega de los Factores intrinsecos y horticolas.
aplicar los criterios y | desarrollo de hortalizas (50%). documentos extrinsecos. Controlar y aplicar los
controles del manejo | Caracterizacién de un producto producto de las Operaciones involucradas | mejores tratamientos del
postcosecha (MPC) | de acuerdo a su fisiologia y actividades y métodos. MPC, para conservar la
de los productos de | posibles tratamientos para su solicitadas en Consecuencias de su calidad de los productos
origen vegetal mejor MPC (20%) tiempo y forma aplicacion. cosechados
(20%). Reporte en donde establezca los | (reportes de Control, Gestion y
indices de calidad y cémo practicas y de Aseguramiento de la
determinarlos de un producto en | investigacion) calidad en el MPC
particular (materia prima del (75%).
proyecto anual o similar) (30%)
Realizacién y reporte de la | Entrega de los Mercado actual y Aplicar las operaciones | Congruencia.
3. Comprender e practica sobre minimamente | documentos potencial. para obtener productos | Precision.
implementar los procesados (50%). producto de las Concepto, tipos de minimamente Puntualidad
controles de los Reporte (25%) y presentacion | actividades productos, mercado. procesados de frutas y
procesos en la (25%) de la investigacién de | solicitadas en Operaciones, métodos y hortalizas




produccién de frutas | estas operaciones y potencial | tiempoy forma controles aplicables.
y hortalizas aterrizado en proyecto anual. (100%). Consecuencias de su
minimamente aplicacion.
procesados (20%). Control, Gestion y
Aseguramiento de la
calidad.
4 Explicar, Realizacion y reporte de la Realizacién de la Mercado actual y Supervision de las Respeto entre
establecer y evaluar | Practica de elaboracion de practica (25%). potencial. operaciones de los compafieros.
los controles de los | diversos productos (almibares, Entrega de los Tipos de procesos procesos Superacion personal
procesos jaleas, mermeladas, ates, documentos involucrados, métodos y convencionales.
convencionales  y | deshidratados, etc.) (40%). producto de las operaciones. Procesamiento de frutas
emergentes Propuesta de un proceso de actividades Potencial de aplicacién de | y hortalizas
aplicables a la | transformacién empleando la solicitadas en los procesos Ejecucion de programas
transformacion  de | tecnologia de barrera, aterrizado | tiempo y forma, Cambios que ocasionan de Gestion

las frutas y
hortalizas (30%).

en su proyecto anual (25%)
Construccion y entrega de una
propuesta de desarrollo
tecnoldgico a partir del diagrama
de flujo de control de
operaciones del proceso del
producto del proyecto anual,
empleando procesos
tradicionales y emergentes
(35%).

utilizando lenguaje
y nomenclatura
adecuados
(reportes de
practicas y de
investigacion)
(75%).

en el alimento y medio
ambiente.

Procesos combinados y
tecnologia de barreras.
Control, Gestién y
Aseguramiento de la
calidad.

Aseguramiento y control
de calidad.

5. Proponer
controles de
procesos en la
obtencion de

subproductos de los
procesos de las
frutas y hortalizas
(20%).

Realizar y reportar la obtencién
de un subproducto a partir del
proceso planteado en el
proyecto anual, alternativo
(100%).

Entrega de los
documentos
producto de las
actividades
solicitadas en
tiempo y forma
(100%).

Productos y Mercado
actual.

Procesos de los que se
derivan.

Control, Gestion y
Aseguramiento de la
calidad.

Valoracion de procesos
alternos o colaterales,
para aprovechamientos
integrales.

Empatia.
Colaboracion




11. CALIFICACION

EVALUACION

Se empleara la escala de 0 a 100 para evaluar los productos como evidencia de desempefio
indicados en el programa considerando en el promedio final del semestre el siguiente VALOR
RELATIVO:

Calificacion de las subcompetencias 60 %
12 Subcompetencia 10 %
22 Subcompetencia 20 %
32 Subcompetencia 20 %
42 Subcompetencia 35 %
52 Subcompetencia 15%

Asistencia a Conferencias y Seminarios 10 %
Préacticas integrales (Asistencia y reportes) 10 %
Proyecto anual (Escrito y presentacion) 20 %
CALIFICACION TOTAL 100%

12. ACREDITACION

Seréa de acuerdo a la normatividad universitaria vigente:
REGLAMENTO GENERAL DE EVALUACION Y PROMOCION DE ALUMNOS DE LA UNIVERSIDAD DE
GUADALAJARA
Requisitos para acreditar el curso en el periodo ordinario:
[. Cumplir con un minimo del 80% de asistencias al curso
[l Debera obtener una calificacion minima de 60

Para acreditacion del curso en periodo extraordinario:

l. La calificacion obtenida en periodo extraordinario, tendré una ponderacion del 80% para la

Il. calificacion final.

[l La calificacion obtenida por el alumno durante el periodo ordinario, tendra una ponderacion del
V. 40% para la calificacion en periodo extraordinario, y

V. La calificacién final para la evaluacion en periodo extraordinario sera la que resulte de la suma de
VI. los puntos obtenidos en las fracciones anteriores
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Sitios Web recomendados

SAGARPA http://www.sagarpa.gob.mx

SIAP SAGARPA. Boletin semanal del Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) de la
SAGARPA.

INEGI

FAO

USDA

INFO-RURAL http://www.inforural.com.mx/

Secretaria de Economia. Sistema Nacional de Informacion e Integracién de Mercados: Precios de Frutasy
Hortalizas. Precios Diarios y Cuadros comparativos. http://www.economia-
sniim.gob.mx/Precios_de Frutas_y Hortalizas.htm

Videos:

10 Food preservation method (9:40 minutos), https://www.youtube.com/watch?v=AulCuXN;jl94

Divulgacién de Grabaciones. “;,Sabemos lo que comemos? Documento Impactante #Alimentacién
https://www.youtube.com/watch?v=76paGs5hJ-w, sitio de DG https://divulgaciondegrabaciones.com

La alimentacion del futuro. https://www.youtube.com/watch?v=cEgRerHL{8U

Lo que no te cuentan de la industria alimenticia https://www.youtube.com/watch?v=KKgTPfKnFQc

Evolucién por la alimentacién 1/5 5/5 43:48 min https://www.youtube.com/watch?v=4RcL 1wejwAo&list=PLq-
baGxz8-Jgez\/x0838|QmEWK|7H8Kdb
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