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OBJETIVO GENERAL

Analizar las tecnologias aplicadas a los productos de origen vegetal para reconocer los cambios
fisicoquimicos, nutricionales y sensoriales que ocurren durante su procesamiento, manejo y
almacenamiento
OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Identificar las propiedades generales y composicién quimica de frutas y vegetales, asi como los
cambios pos cosecha para entender los cambios de estos durante su almacenamientoy
procesamiento
2. Identificar las caracteristicas de los cereales y su composicion quimica, para identificar
constituyentes que les dan sus caracteristicas tecnoldgicas y nutricionales
3. Conocer el concepto de oleaginosa, asi como las principales tecnologias para su extraccion,
caracterizacién de aceites y el control de calidad de los mismos. Con el fin de explicar porque se
presentan alteraciones en la calidad durante su obtenciéon, procesamiento y almacenamiento.
4. Conocer concepto de leguminosa, asi como las principales tecnologias para su procesamiento,
Con el fin de explicar porque se presentan alteraciones en la calidad durante su procesamiento
y almacenamiento.
5. 4. Conocer los métodos para la elaboracidn de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, para
identificar los procesos biotecnolégicos involucrados en su obtencién
0 DO 0
Orden Tema
| Introduccion al curso y a la tecnologia de alimentos de origen vegetal

Il Frutas y Hortalizas
a) Generalidades
Conceptos de fruta y hortaliza
Composicion quimica
b) Fisiologia
Morfologia, estructura, crecimiento y desarrollo.
Principales cambios que se dan una vez cosechados
Respiracion. Frutos climatéricos y no climatéricos
Hormonas.
Respuestas de las plantas al estrés.
c¢) Tecnologias postcosecha
Recoleccion y operaciones postcosecha.
Dafios que sufren las frutas y vegetales
d) Tecnologias para la conservacion de frutas y vegetales
Enlatado
Refrigeracion y congelacion
Blanqueado
Concentrado y deshidratacién
Fermentacién




e)

f)

Tecnologias con aplicacion de radiacion

Empaques inteligentes.

Respuesta bioldgica de los tejidos vegetales a los bajos niveles de O, y/o
altas concentraciones de CO;

Cambios bioldgicos y bioquimicos en frutas u hortalizas refrigeradas
(Tendencias en la transformacion)

Cereales

a)

b)

Generalidades de los cereales

Estructura y composicién

Propiedades generales

Importancia nutricional y econdmica, produccion
Requerimiento de almacenamiento y conservacion
Tecnologias para el procesamiento

Molienda de los cereales

Obtencion de pastas y productos extrudidos
Nixtamalizacidn

Oleaginosas

g)

h)

Generalidades de las oleaginosas

Estructura y composicion

Propiedades generales

Importancia nutricional y econémica, produccion

Requerimiento de almacenamiento y conservacion

Tecnologias para el procesamiento

Métodos de extraccion y caracterizacion de los aceites.

Calidad y estabilidad de aceites (uso de antioxidantes y control de
temperatura en la estabilidad

Leguminosas

i)

j)

Generalidades de las leguminosas

Estructura y composicion

Propiedades generales

Importancia nutricional y econdmica, produccion

Requerimiento de almacenamiento y conservacion

Tecnologias para el procesamiento

Coccidn, enlatado, fritura, secado, germinados, elaboracién de harinas y
pastas ricas en proteina

\

Bebidas fermentadas y no fermentadas a partir de diversas fuentes botanicas

a)
b)

Procesos biotecnolégicos involucrados en su obtencion
Control de calidad

MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Discusion dirigida
Aprendizaje basado en problemas

Debates

Discusion acerca del uso y valor del conocimiento
Preguntas intercaladas

MODALIDADES DE EVALUACION Y ACREDITACION ‘

Examenes, tareas, exposiciones, discusiones, trabajos de investigacion

Aspecto Ponderacion

Evaluacidn escrita al final de cada unidad 40%

Entrega de tareas por unidad 10%




Exposicidn de temas discutidos en clase 10%
Entrega y exposicidn de un trabajo de investigacion 40%
BIBLIOGRAFIA, DOCUMENTACION Y MATERIALES DE APOYO \
LIBROS, REVISTAS CIENTIFICAS Y PAGINAS WEB OFICIALES

Autor Titulo Editorial Edicion Afho
Charley, Tecnologia de LIMUSA lera Edicidn 2014
Helen Alimentos
Hawkins, Food Science and States Academic | 1stEdition 2022
Ralph Technology Press
Rosentrater Kent’s Technology of Woodhead 5th Edition 2018
K. A.and Cereals Publishing
Evers A. D.
Lafarga, T., Oil and Qilseed John Wiley & 1stEdition 2021
Bobo G. and Processing: Sons Ltd.
Aguilo- Opportunities and
Aguayo I. Changes
Mudgil D. and | Beverages: Processing Scientific 15t Edition 2018
Barak S. and Technology Publishers

PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Debera cumplir con lo establecido en el articulo 22 del Reglamento de Estudios de

Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacion, es deseable que el
profesor del posgrado, tenga el grado de doctor en area afin dentro del campo de las Ciencias de los
Alimentos, posea experiencia docente en estas dreas tematicas y ademas que demuestre capacidad
en el manejo de informacion con un enfoque interdisciplinario.

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA

DRA. MARIA IRENE SILVAS GARCIA




