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. PROGRAMA DE ASIGNATURAS
CTA-501 Seminario de Investigacion |

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Tedrico - Practica

Prerrequisitos: Ninguno

Nombre del profesor: Joel Corrales Garcia y Salvador Valle Guadarrama
Semestre: | (Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0 Horas totales del curso: 32 Créditos: 1

Introduccion
Esta asignatura se cursa en el primer semestre del programa de maestria. La
asignatura se relaciona hacia delante con el Seminario de Investigacion Il y con la
investigacion del maestrante. En forma horizontal se relaciona con métodos
estadisticos.

Objetivos
e Elaborar protocolos para promover proyectos de investigacion cientifica.
e Estructurar la presentacion de informacién cientifica con medios
audiovisuales a fin de mostrar el contexto de un proyecto.
e Fomentar la responsabilidad y el orden en el proceso de investigacion, asi
como el respeto al trabajo y las decisiones grupales para favorecer el
trabajo colaborativo y la integracion.

Medios de ensenanza

Para el proceso de ensefianza-aprendizaje se usaran libros, articulos de revistas
especializadas, videos, computadora, proyector multimedia, acetatos vy
diapositivas.

Presentacién

Para realizar una investigacién el estudiante requiere familiarizarse con el método
cientifico, para poder planear y disefiar su protocolo de investigacion. Asimismo,
el estudiante debe seleccionar y usar apropiadamente diferentes medios
audiovisuales para poder comunicar ideas y resultados de investigacion, asi como
argumentar y defender sus propuestas metodolégicas.



Contenido tematico

Unidad 1
La ciencia y su método.

Unidad 2
El protocolo de investigacion.

Unidad 3
El uso de los medios audiovisuales en la presentacion de resultados.

1 La ciencia y su método

Objetivo
Establecer las etapas necesarias para generar conocimiento cientifico.

Contenido
Sistema de Método Sistema de
conocimientos habilidades

Definicion de
ciencia y sus
caracteristicas.

Componentes
basicos del método
cientifico.

Definicion de un
problema de
investigacion.

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 4 horas

Se realizan lecturas (en espariol e inglés) y
exposiciones por equipos pequeinos de estudiantes
ante el grupo, tratando de llegar a consensos en
cuanto a conceptos y metodologia. El Profesor
participa como facilitador de las lecturas, de las
referencias bibliograficas y como mediador de la
discusion.

Después de las exposiciones y analisis de los
materiales de referencia, en una sesién ex profeso, el
grupo define un modelo de método cientifico a utilizar
para desarrollar su protocolo de investigacion.

Desarrollar de
capacidades de lectura 'y
de participacioén en el
analisis y sintesis de la
informacion.

Desarrollar actividades
para el trabajo grupal.
Plantear problemas y
preguntas de
investigacion.

Definir las partes
basicas de un modelo de
investigacion cientifica.

2 El protocolo de la investigacion

Objetivo
Planear protocolos para disefiar proyectos de investigacion cualitativa y
cuantitativa.



Contenido

Sistema de
conocimientos

La naturaleza de la
investigacion cientifica.

Definicién de problemas de
investigacion especificos y de
su hipétesis.

El protocolo de la investigacion
(poblacién de estudio, tamarfio
de muestra, definicion de
variables, herramientas y
metodologia de investigacion.

Tiempo :
Teoria: 6 horas
Practica: 10 horas

3 La ciencia y su método

Objetivo

Proponer estrategias de la comunicacion de informacion cientifica usando diversos

Método

Participacién activa in situ en un taller de
técnicas de investigacion documental,
impartido y coordinado por un especialista
en biblioteco-nomia.

El estudiante, en coordinacién con su
director de tesis, define las partes
esenciales de su proyecto de investigacion
(problema, objetivos, hipdtesis, materiales
y métodos, disefio experimental, etc.) y lo
presenta para su analisis ante el grupo y el
profesor del curso .

Sistema de
habilidades

Detectar y definir un
problema de
investigacion.

Desplegar capacidad de
organiza-cion de la
actividad investigativa.

Mostrar capacidad de
busqueda de
informacién bibliografica
y de organizacién para
elaborar un marco
tedrico.

Desarrollar la capacidad
de analisis, sintesis y
redaccion de
informacion.

Ejecutar una coherente y
clara ex-presion escrita

medios audiovisuales, para proyectar los planteamientos de un proyecto de la
presentacion oral de un proyecto de investigacion.
Crear la presentacion oral de un proyecto de investigacion a fin de explicar las
ideas principales del mismo.



Contenido

Sistema de Método Sistema de
conocimientos habilidades
El estudiante selecciona y sintetiza el material
Planeacion de una necesario para exponer su proyecto de Estructurar una
presentacion oral. investigacion. presentacion oral.
Uso de los diversos Cada uno de los estudiantes presenta y Argumentar la defensa de

defiende su proyecto de investigacion, ante la una propuesta cientifica.

Eeles Eel e EIElES, comunidad del programa de posgrado.

Desarrollo la capacidad
critica del analisis de
informacion.

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 4 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Para acreditar el curso el alumno entregara por escrito su protocolo de
investigacion, también realizara una presentacion oral del mismo ante los
profesores y estudiantes del Programa, en particular ante su Comité Asesor.

Examen de la unidad | 20 %

Protocolo escrito 40 %

Presentacion oral del protocolo 30 %

Participacion individual 10 %
BIBLIOGRAFIA

e Alvarez Sanchez, M. E. 2008. El proyecto de investigaciéon y su disefio.
Depto. de Suelos, Progr. Univ. de Inv. en Diagndstico, Conservacion y
Rehabilitacion del Suelo, Posgrado en Produccion Animal, Progr. en
Agroforesteria para el Desarrollo Sostenible. Universidad Autonoma
Chapingo, México.

e Behar R.D. S. 2008. Metodologia de la investigacion. Ediciones Shalom.

e Coordinacion General de Estudios de Posgrado de la UACh. 1997. Manual
de tesis de estudios de posgrado. Universidad Autonoma Chapingo.
Texcoco, Edo. Méx. México.

e Fidias G. A. 2006. 52 edicion. El proyecto de investigacion. Introduccion a la
metodologia cientifica. Editorial Episteme. Caracas, Venezuela.

e Fourez, G. 2006. 32 edicion. La construccion del conocimiento cientifico:
sociologia y ética de la ciencia. Narcea.

e Galindo F., E. 2013. El quehacer de la ciencia experimental. Una guia
practica para investigar y reportar resultados en las ciencias naturales. Siglo
XXI Editores S.A. de C.V. y Academia de Ciencias de Morelos A.C., México.



Gutierrez-Saenz, R. 2009. 18ava edicién. Introduccion al Método Cientifico.
Editorial Esfinge. México.

Gutierrez-Saenz, R. 2009. 18ava edicion. Introduccion al Método Cientifico.
Editorial Esfinge. México.

Hernandez S.R., Fernandez C.C. y Baptista L.P. 2003. Metodologia de la
investigacion. 3a edicion. McGraw-Hill/Interamericana editores S.A. de C.V.
México.

Mendoza Nufiez, V. M.; Romo Pinales, M. R.; Sanchez Rodriguez M. A;
Hernandez Zavala M. S. 2002. Investigacion introduccion a la metodologia.
Universidad Nacional Autéonoma de Meéxico. Facultad de Estudios
Superiores Zaragoza, México, D.F.

Minch L. y Angeles E. 2011, 22 edicién. Métodos Técnicas de
Investigacion. Ed. Trillas, Méx.

Sabino Carlos A. 2006. 12 edicion. Los Caminos de la Ciencia. Una
Introduccion del Método Cientifico. Editorial Luman-Humanitos. Buenos
Aires.

Mas consulta a publicaciones cientificas periddicas especializadas, y bases
de datos electronicas.



CTA-502 Administracion de la produccién y los recursos humanos

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Tedrico

Prerrequisitos: Ninguno

Nombre del profesor: Anastacio Espejel Garcia y Manrrubio Mufioz Rodriguez
Semestre: | (Otofio)

Horas teoria /semana: 3.0

Horas totales del curso: 48

Créditos: 3

Introduccion

Este curso forma parte del tronco comun y proporciona las bases administrativas
para identificar los esquemas de produccion y organizacion de los recursos
humanos en una empresa agroindustrial.

Objetivos

Identificar la forma en que son administradas las empresas agroindustriales
asi como involucrarse en el estudio de las diferentes corrientes del
pensamiento administrativo en un enfoque interdisciplinario para interpretar
los distintos procesos.

Analizar el proceso administrativo y su relacion con el entorno, asi como las
areas funcionales de la empresa a fin de ubicar estas como un todo dentro
de un contexto de calidad total.

Fomentar la responsabilidad, honestidad, liderazgo, el orden y disciplina,
asi como el respeto al trabajo individual y de grupo para propiciar el trabajo
colectivo.

Medios de ensefianza
Conferencia, Conferencia plenaria, Discusion en pequefios grupos, Seminarios,

etc

Contenido tematico

Unidad 1
Administracion y proceso administrativo.

Unidad 2
Recursos humanos.
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Unidad 3
Areas funcionales.

1 Administracion y proceso administrativo

Objetivo

Analizar las actividades fundamentales del administrador y los elementos del
proceso administrativo, a fin de sefialar las particularidades de las empresas

agroindustriales.

Contenido
Sistema de conocimientos

Escuelas del pensamiento administrativo
El trabajo del administrador y el entorno de
la administracion

La administracion en las empresas
agroindustriales

El proceso administrativo (planeacion,
organizacion, direccién y control).

Tiempo :
9 horas

2 Recursos humanos

Objetivo

Sistema de habilidades

Identificar los diferentes enfoques de la administracion.
Describir las actividades del administrador y el ambito en
el que ejerce su funcion.

Explicar las caracteristicas particulares de la
administracion de empresas agroindustriales.

Analizar las actividades mas importantes para cada una
de las funciones del proceso administrativo.

Aplicar estrategias de organizacion para favorecer la optimizacién de los recursos

humanos.
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Contenido
Sistema de conocimientos

Comportamiento organizacional y la
direccion de recursos humanos

Motivacion y satisfaccion

Estilos de direccion: modelos,
diferencias y similitudes

La negociacion, la comunicacion, las
relaciones humanas, el trabajo en
equipo y la capacitacion.

Tiempo :
18 horas

Sistema de habilidades

Especificar la importancia que tiene la persona y las
relaciones que establece con los elementos adicionales del
comportamiento organizacional

Analizar los elementos que intervienen en la motivaciéon y
satisfaccion de los individuos dentro de las organizaciones
comparando distintas teorias motivacionales.

Describir los diferentes estilos de direccion y analizar sus
principales corrientes

Explicar las variables que intervienen en los procesos
sociales de negociacion, de comunicacion, de relaciones
humanas, de trabajo en equipo y capacitacion.

Manejar algunas herramientas para mejorar la calidad de
vida en el trabajo y de los trabajadores

3 Areas funcionales y espiritu emprendedor

Objetivos

Identificar las areas funcionales como un conjunto de acciones estratégicas que
permitan favorecer una mejora la productividad y la competitividad de las
empresas agroindustriales, asi como en los procesos y productos, ademas lograr y
mantener una competitividad de clase mundial.

Contenido
Sistema de conocimientos

Espiritu emprendedor, empresas
micro, pequefas y medianas.

Administraciéon de la
comercializacion.

Contabilidad y finanzas.

Administracién de operaciones
hacia la Calidad total.

Disefio organizacional.

Investigacion y desarrollo

Tiempo :
21 horas

Sistema de habilidades
Definir el espiritu emprendedor.

Identificar sus caracteristicas y especificar las bases de un plan
de negocios para la puesta en marcha y direccién de una
pequeiia empresa.

Analizar el proceso de planeacion estratégica de la
comercializacion.

Manejar la informacién contable e interpretar los estados
financieros de empresas agroindustriales.

Identificar la metodologia en la toma de decisiones dentro de la
administracion de operaciones.

Explicar la naturaleza del disefio organizacional y las principales
variables de disefio.

Discutir la contribucién de la investigacién y desarrollo en el logro
de empresas de clase mundial y de naturaleza sostenible.
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EVALUACION Y ACREDITACION

Examen Unidad | 25 %

Examen Unidad I 25 %

Examen Unidad Il 25 %

Control de lecturas 15 %

Participacion en clase 10 %
BIBLIOGRAFIA

Barrera, R.Al., Baca DM. J., Vinicio, C. HS., Reyes, A, C. 2013. Propuesta
Metodologica para analizar la competitividad de redes de valor
agroindustriales. Revista Mexicana de Agronegocios.

Ballestero, E. 2012. Economia de la empresa agrarian y alimentaria.
Produccion, costos, mercadotecnia  agroalimentaria, inversiones,
financiacion, valoracion agrarian. Segunda edicion.

Chiavenato, I. 2014. Introduccion a la Teoria General de la Administracion.
Octava Edicion. Editorial Mc Graw Hill.

David J. Rachman, Michael H. Mescon, Courtland L. Bovee, John V. Thill
(1998), Introduccion a los negocios (enfoque mexicano) Octava Edicidn
Mc Graw Hill Version en espafiol

Garcia, P. 2015. Proyecto y viabilidad del negocio o microempresa. Editorial
Paraninfo. Madrid, Espana.

Gil, E. M. de los A. 2012. Como crear y hacer funcionar una empresa.
Editorial Alfaomega.

Hernandez, A. J., Gallarzo, M., Espinoza, J.J. 2011. Desarrollo
Organizacional. Enfoque latinoamericano. Editorial Pearson. México, D.F.
Longenecker, J.G., Petty, J.W., Palich, L.E., Hoy, F. 2012. Administracion
de pequeias empresas. 16 edicion.

Martinez, A., Roca, J. J. 2006. Economia Ecologica y Politica Ambiental.
Fondo de Cultura Econdmica. Segunda Edicion.

Munch, L., Garcia, M.J.G. 2014. Fundamentos de Administracion. Editorial
trillas. Decima Edicion.

Munch, L., Osorio, J., Vital, S. 2014. Organizacién. Disefio de Estructuras
organizacionales de alto rendimiento. Editorial trillas.

Reyes, P.A. 2010. Administracion Moderna. Editorial Limusa. México, D.F.
Rodas, C.A., Arroyo, J. Ma.F. 2014. Administracion Basica con casos
practicos. Editorial Limusa. México, D.F.
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CTA-503 Métodos estadisticos

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Ninguno

Nombre del profesor: Juan Guillermo Cruz Castillo y Carmen Ybarra Moncada
Semestre: | (Otofo)

Horas teoria /semana: 3.0

Horas totales del curso: 48

Créditos: 3

Introduccion

Dentro del Plan de Estudios esta asignatura se ubica en el primer semestre del
primer afio de Maestria en Tecnologia Agroalimentaria. Tiene relacion horizontal
con Seminario de Investigacion |, Sistemas de Produccion de Leche, Sistemas de
produccion Hortofruticola, Bioquimica y Microbiologia de la Leche, vy
Fisiologia y Bioquimica Pre y Poscosecha de Productos Hortofruticolas;
verticalmente se relaciona con las asignaturas siguientes: Seminario de
Investigacion IlI, Investigacion |, 1l y Ill, Tecnologia de Productos Lacteos | y II,
Tecnologia Poscosecha de Productos Hortofruticolas y Sistemas de Calidad. El
tipo de conocimiento es de caracter tedrico- practico y de formacion fundamental.

Objetivos

e Aplicar métodos estadisticos utiles en la investigacion, que permitan
abordar fendmenos tecnoldgicos asi como facilitar el analisis, estimacion e
interpretacion.

e Desarrollar un pensamiento basado en el método cientifico para propiciar la
conduccion de la investigacion.

e Propiciar la capacidad de comunicacion y trabajo en grupo para generar
trabajo oportuno.

Medios de ensenanza
Libros, ejercicios impresos, material visual, conferencias, resumenes, equipo de
coémputo, software principalmente SAS y hoja de calculo.

Presentacion

Este curso contempla topicos de la estadistica relacionados con los disefios
experimentales, enfocados a que el alumno adquiera el conocimiento y aplique
los métodos estadisticos mas usuales en la experimentacion e investigacion, utiles
para abordar asignaturas de formaciéon fundamental, aplicada y social. Se
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contempla la activacion y desarrollo del pensamiento abstracto para favorecer el
analisis cuantitativo y cualitativo de diversos problemas tedricos y practicos del
ambito agroalimentario, asimismo promover el pensamiento disciplinario en la
conduccion de la investigacion.

Métodos

Curso.

Clase tedrica-practica.

Conferencias.

Lugar de trabajo: Aula y Sala de computo.
Contenido tematico

Unidad 1
Modelo lineal y regresion.

Unidad 2
Disefios Experimentales.

1 Modelo lineal vy regresion

Objetivo
Aplicar los modelos de regresion lineal y valorar su adaptabilidad en el campo de
accion del tecndlogo agroalimentario.

Contenido

Sistema de conocimientos Sistema de habilidades
Teoria general del modelo lineal. Resolver problemas de Regresion Lineal.
Regresion Lineal Simple . Simple y Regresion Lineal Multiple.

Regresion Lineal Multiple.

Tiempo :
15 horas

2 Disenos experimentales

Objetivo
Identificar y manejar los disefios experimentales convencionales con aplicacion en
el campo de accion agroalimentario.

15



Sistema de conocimientos Sistema de habilidades

Interpretacién del andlisis de varianza.  Analizar e interpretar resultados de disefios Experimen-tales
Disefio Completamente al Azar. convencionales.

Pruebas de comparaciones multiples y  Analizar e interpretar diversas pruebas de Compara-ciones

contrastes ortogonales. entre tratamientos.
Disefio de Bloques Incompletos Relacionar algunos disefios experimentales basicos en el
Balanceados. planteamiento y solucién de problemas tecnoldgicos.

Disefio en Latice.
Disefios Factoriales.

Disefio en Parcelas Divididas.
Disefios Factoriales Fraccionados.

Tiempo :
33 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Participacion en clase

Trabajos extraclase

Series de ejercicios

Investigaciones 5%
Examen 1 (Unidad I)

Examen 2 (50 % de Unidad Il)

Examen 3 (50 % de Unidad Il) 60 %
Examen general 20 %
Tarea final 15 %
BIBLIOGRAFIA
Basica

Gutiérrez-Pulido P. H., &. De la Vara-Salazar, R. 2008. Analisis y disefio de
experimentos (2a ed.). México. Mc Graw Hill.

Hinkelmann, K., & Kempthorne, O. (2007). Design and Analysis of
Experiments, Volume 1, Second Edition. New Jersey, USA. John Wiley &
Sons, Inc.

Martinez-Garza, A. (1996). Disefios Experimentales. Métodos y Elementos de
Teoria. México. Trillas.

Montgomery, D. C. (2011). Disefio y analisis de experimentos (2a ed.). México.
Limusa Wiley.
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Infante, S., & Zarate, G. (2012). Métodos estadisticos. Un enfoque
interdisciplinario (3ra ed.).Texcoco, México. Colegio de Postgraduados.
Schabenberger, O., & Pierce, F.J. (2002). Contemporary statistical models for
the plant and soil science. Florida, USA. CRC Press.

Bibliografia complementaria

Arriaza B.M. (2006). Guia practica de analisis de datos. Instituto de
investigacion y formacion agraria y pequera: Espana.

Badii, M.H., R. Ramirez & J. Castillo. 2007. Papel de estadistica en la
investigacion cientifica. InnOvaciOnes de NegOciOs, 4(1): 107-145.
Chatterjee, S., & Hadi, A. S. (2008). Regression Analysis by Example (4a ed.).
New Jersey, USA. John Wiley & Sons, Inc.

Cochran W.G & Cox G.M. 2008. Disefios experimentales. Trillas: México.
Cook, R. D., & Weisberg, S. (2008). Applied Regression Including Computing
and Graphics. New Jersey, USA. John Wiley & Sons, Inc.

Correa, J. C,, Iral, R., & Rojas, L. (2006). Estudio de potencia de pruebas de
homogeneidad de varianza. Revista Colombiana de Estadistica, 29, 57-76.
Gamst G., Meyers L.S., Guarino A.J. (2008). Analysis of variance Designs.
Cambridge: USA.

Gutiérrez P.H., De la Vara S.R. 2012. Analisis y diseio de experimentos.
Segunda edicion. Mc Graw Hill: México.

Hines, W. W., & Montgomery, D. C. (1993). Probabilidad y Estadistica para
Ingenieria. México. CECSA.

Hoshmand, A.R. (1998). Statistical methods for environmental and agricultural
sciences. Florida, USA. CRC Press.

Rao G.N. 2007. Statistics for Agricultural Sciences. Second Edition. BS
Publication: India. 486 p.
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CTA-504 Seminario de investigacion Il

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Tedrico - Practica

Prerrequisitos: Ninguno

Nombre del profesor: Joel Corrales Garcia y Juan Guillermo Cruz Castillo
Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas totales del curso: 32

Créditos: 1

Introduccion

Esta asignatura se cursa en el segundo semestre del programa de maestria. La
asignatura se relaciona hacia delante con la investigacion del maestrante, hacia
atras con el Seminario de Investigacion |.

Objetivos

Analizar la importancia, caracteristicas y principios fundamentales de la
publicacién cientifica y de los errores mas frecuentes en la redaccion de articulos
cientificos para controlar estos en la estructura del trabajo de investigacion.
Analizar la estructura basica de articulos cientificos y los lineamientos de
redaccion particulares de cada apartado principal, de acuerdo a las normas
editoriales, formato y guia de autores en revistas afines a la investigacion del
maestrante para integrarlos en la construccion de los articulos a desarrollar.
Modificar la conducta de los maestrantes para valorar positivamente la critica del
arbitraje de sus escritos cientificos.

Medios de ensefianza

Para el proceso de ensefianza-aprendizaje también se requiere la participacion de
dos o tres conferencistas expertos en publicacion cientifica, asi como de libros,
revistas cientificas (biblioteca), acetatos, equipo de computo, proyector multimedia
y red documental.

Presentacion

Este curso aporta los principios, conocimientos, herramientas metodoldgicas y la
importancia de escribir ciencia para su publicacion en revistas cientificas (el
maestrante desarrolla capacidades para redactar en forma ordenada, logica y
concisa informacion cientifica original, trascendente y pertinente a su ambito). Se
destaca la importancia de los procesos de arbitraje y edicion, propios de las
revistas cientificas reconocidas por su calidad e impacto, y se familiariza al
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maestrante con guias para autores de revistas relacionadas con su area de
investigacion y con la estructura de cualquier articulo cientifico.

La modalidad de la asignatura es la de un curso, cuya imparticion requiere de un
salon, pizarrén, marcadores, pantalla y retroproyector.

Contenido tematico

Unidad I. Importancia, caracteristicas y lineamientos de redaccion de articulos
cientificos de acuerdo a normas editoriales y guia para autores de revistas afines a
la investigacion del maestrante.

Objetivos:

e llustrar la importancia, principios, caracteristicas de redaccién y estructura
basica de articulos cientificos, mediante el estudio de casos, para el
aprendizaje del estudiante.

e Analizar la importancia y principales caracteristicas del proceso de arbitraje
y edicion, necesarios para su publicacion, mediante la revision de
publicaciones, para el aprendizaje del estudiante.

e Analizar la estructura y las partes esenciales de articulos cientificos,
mediante la revision de publicaciones, para el aprendizaje del estudiante.

Unidad Il. Taller de redaccion sin dolor.
Objetivo: Demostrar capacidad de comunicacion escrita, mediante una redaccién
clara y concisa de ideas, para redactar ciencia.

Unidad Ill. Taller de arbitraje
Objetivos:
e Demostrar capacidad de critica argumentada de escritos cientificos,
mediante estudio de casos, para fomentar la comunicacion.
¢ |dentificar errores tanto de forma como de fondo en los escritos cientificos,
mediante la revision de publicaciones, para fortalecimiento del aprendizaje
del estudiante.
e Criticar escritos cientificos propios, mediante un analisis riguroso e
insesgado, para mejorar la redaccion del propio articulo cientifico.
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Contenido
Sistema de conocimientos

Importancia y caracteristicas
generales de la publicacion
cientifica, del proceso de
arbitraje y edicion de articulos,
ambito, nivel de impacto y otras
caracteristicas particulares de
algunas revistas cientificas.

Caracteristicas, principios funda-
mentales, errores frecuentes,
ortografia, unidades y simbolos
de la redaccion cientifica.

Lineamientos particulares para la
redaccion de cada apartado im-
portante de un articulo cientifico.

Ejercicio de redaccion y arbitraje
de articulos cientificos

Normas particulares de revistas
afines al area de investigacion
del maestrante (Ambito, formato
y guias para autores).

Tiempo :
32 horas

Método

A través de conferencistas expertos
(directores o editores de revistas
cientificas) se expone y reconoce la
importancia de escribir ciencia, del proceso
de arbitraje, ambito, nivel de impacto y
otras caracteresticas particulares
importantes de algunas revistas cientificas.

A través de conferencias y ejemplos, el
profesor describe y analiza las
caracteristicas, principios, errores
frecuentes, ortografia, unidades y simbolos
propios de la redaccion de articulos
cientificos.

A través de conferencias y discusion
grupal, los maestrantes individual-mente o
en equipos exponen, ejemplifican y
analizan algunos lineamientos particulares
para la redaccion de los distintos apartados
de un articulo cientifico.

Los maestrantes redactan un articulo, con
datos reales o ficticios, mismo que se
sometera a su revisién por parte del
profesor y de algin compariero, después
de la revision critica correspondiente,
presentan y analizan en discusion grupal
las principales observaciones que hagan al
articulo de un compafiero.

Los maestrantes, después de la revision
correspondiente, indican las principales
observaciones que hicie-ron a algun
articulo designado por el profesor.

Los maestrantes buscan, analizan,
comparan, sintetizan y exponen las normas
requeridas por algunas revistas afines al
area de su investigacion particular (mucha
de esta informacién esta en el idioma
inglés.

Sistema de
habilidades

Valorar la publicacion
cientifica y del
proceso de arbitraje y
edicion, propios de
las revistas
cientificas de calidad.

Desarrollar la
capacidad en la
redaccion y revision
de articulos
cientificos de calidad.

Desarrollar la
capacidad de
analisis, sintesis,
redaccion y expo-
sicion de informacion
cientifica.

Desarrollar la
capacidad del trabajo
grupal.

Desarrollar la
capacidad para
comunicar
resultados de
investig-cion
cientifica mediante la
redaccion de
articulos.

Adoptar una actitud
critica para reconocer
errores de redaccién
propios, indicados en
un proceso de
arbitraje.

Generar capacidad
para la revision
critica de articulos
cientificos.

Emplear la lectura en
el idioma inglés y de
blusqueda, analisis y
sintesis de
informacién.

Organizar y presentar
informacion para su
analisis y discusion
grupal.
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EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizara un examen, se evaluara la participacion en conferencias, la
presentacion de temas, la calidad del ejercicio de redaccion del articulo y la
calidad de la argumentacion del ejercicio de revision y arbitraje de articulos.

Examen 50%

Participacion 20%

Presentacion de temas 20%

Calidad de redaccion 5%

Calidad de revision-arbitraje 5%
BIBLIOGRAFIA

Espinosa R. (2001). ;Como dijo? Argucias, minucias y curiosidades de
nuestro lenguaje. Tercera edicion. Ediciones Castillo, S.A. de C.V.
Monterrey, N.L. México

Moreno, F.; Marthe, N.; Rebolledo, Luis. (2010).Cémo escribir textos
académicos segun normas internacionales: APA, |EEE, MLA,
VANCOUVER e ICONTEC. Universidad del Norte

Ravest S. G. (2003). Para corregir correctamente, con énfasis en el articulo
cientifico. Ed. Chapingo UACH. México.

Bjorn, G. (2008). How to write and illustrate a scientific paper. Cambridge
University Press.

Cisneros, E. M. & Olave, A. (2012). Redaccion y publicaciéon de articulos
cientificos: enfoque discursivo. 139p.

Day, R. A., & Gastel, B. (2006). How to write and publish a scientific paper.
Greenwood Press. 320 p.

Sanchez V. A. S. & Garcia, N. R. M. (2012). Breve guia para presentar
reportes, ensayos, articulos, proyectos y formas alternas de citar
bibliografia. Chapingo, Méx.

Day, R.A. (1998). How to write and publish a scientific paper. 5th edition
Cambridge University Press U.K.

Cohen, S. (2010). Redaccion sin dolor. 52 edicion. Ed. Planeta. México
Todos los diccionarios y enciclopedias.
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CTA-505 Sistemas de Calidad

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Tedrico - Practica

Prerrequisitos: Métodos estadisticos

Nombre del profesor: Arturo Hernandez Montes
Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el segundo semestre del programa de
maestria. La asignatura se relaciona hacia atras con los métodos estadisticos y la
administracion de la produccion y los recursos humanos. En forma horizontal se
relaciona con los seminarios de investigacion y las materias tecnologicas.

Objetivos

Seleccionar herramientas relacionadas con la planeacion, mejora, y control de
sistemas de calidad para aumentar la eficiencia en las organizaciones
agroalimentarias.

Explicar la aplicacién de Sistemas de Calidad, bajo modelos como ISO9001 y AIB,
asi como algunas herramientas tales como las Buenas Practicas de Manufactura,
y el sistema HACCP, para implementar su uso en organizaciones agroindustriales.
Practicar los conceptos de la calidad total en las actividades cotidianas de los
participantes, para mejorar su desempefo.

Medios de ensenanza
Pizarrén, marcador, retroproyector, cafion, computadora y videocasetera.

Presentacién

Para que una empresa agroalimentaria sea competitiva en el contexto de la
globalizacion debe de cumplir con actitudes de sus miembros que se ven
reflejadas en el establecimiento de sistemas de la calidad que permitan establecer
sistemas de calidad total. Los sistemas de calidad total incluyen el liderazgo
organizacional y la planeacién estratégica; se enfocan a los consumidores,
establecen el mejoramiento continuo y buscan la delegacién de responsabilidades
y el trabajo grupal. En este curso se estudian herramientas y técnicas que
permitiran la implementacion de estrategias para establecer sistemas de calidad
total en empresas agroalimentarias.
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Esta asignatura es de tipo tedrico y practico. Para el proceso de ensefianza
aprendizaje se usaran libros, revistas, manuales de practicas, videos, acetatos y
diapositivas.

Contenido tematico
Unidad 1
La calidad y las herramientas para su planeacion y mejoramiento.

Unidad 2
Control estadistico de la calidad.

Unidad 3
Establecimiento de sistemas de calidad.

1 La calidad vy las herramientas para su planeacion y mejoramiento

Objetivo
Seleccionar algunas técnicas de planeacion y mejoramiento de la calidad, a fin de
aumentar la eficiencia de las organizaciones.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Calidad cultura de
la calidad y
pensadores de la
calidad.

Los paradigmas y la
planeacion de la
calidad.

Despliegue de la
funcion de la
calidad (Casa de la
calidad).

Las siete
herramientas para
la Calidad de
Ishikawa

Tiempo :

Método

A través de un examen de auscultacion, se
discuten grupal-mente los conceptos mas
relevantes de la calidad para contribuir a la
construccién del conocimiento de los
estudiantes.

Se relata la evolucién de la calidad a través de
una conferencia, se pre-sentan peliculas sobre
la calidad, la globalizacion, el empoderamiento y
la orquestacion en las organiza-ciones. A través
de lecturas de capitulos de libros los alumnos
estudian a los pensadores de la calidad y
exponen un resumen en una discusién grupal.

Con la ayuda de un guién y peliculas se
discutiran los aspectos mas relevantes de los
paradigmas y su relacion con la mejora de la
calidad.

Con apoyo de peliculas y una conferencia se
discutiran los aspec-tos mas importantes sobre
la pla-neacion de la calidad.

La mayéutica y la discusion grupal de una
lectura de libro de texto relacionado con el
despliegue de la funcion de la calidad.

Los alumnos realizaran un proyecto grupal en el
que aplicaran el des-pliegue de la funcion de la
calidad a un producto especifico.

A través de conferencias se exponen las hojas
de verificacion diagramas de Pareto, tormenta
de ideas (es-pecificamente la técnica TKJ), dia-
grama de causa efecto, histo-gramas,
diagramas de dispersion y graficas de control.

Con una conferencia se explica una de las
metodologias para la mejora continua de la
Calidad (Ruta de la Calidad) que integra las 7
herra-mientas. Se proporciona a los alumnos
materiales para deducir y explicar (por equipos)
la aplicacion de las mismas en casos reales.

Teoria / Practica 30 horas

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de
lectura y de participaciéon en
el analisis, sintesis y
redaccion de informacion.

Desarrollar la capacidad del
trabajo grupal.

Generar una actitud de
disciplina para el trabajo
ordenado y compartir
responsabilidades en el
laboratorio

Desarrollar las competencias
para la planeacion y mejora
de la calidad.

Desarrollar la capacidad de
organizar actividades para la
seleccion, aplicacién, analisis
e interpretacion de
herramientas para la calidad.
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2 Control estadistico de la calidad

Objetivo

Seleccionar y aplicar cartas de control estadistico para interpretar variables y

atributos en los procesos agroalimentarios.

Contenido
Sistema de conocimientos

Muestreo: Curvas caracteristicas
operacionales, muestreo por atri-
butos (MIL-105E, secuencial).

Elementos estadisticos para la

construccion de graficas de control.

Gréaficas de control para varia-bles:

media y rangos, observa-cion
individual, y suma acumu-lada

Cartas de control para atributos:
fraccion no conforme, nimero no
conforme, no conformidades por
unidad, nimero de no confor-
midades

Capacidad de procesos

Tiempo :
Teoria / Practica: 22 horas

Método

A través de conferencias se
exponen los principios del
muestreo y se realiza una
practica de muestreo de
aceptacion usando la norma MIL-
105 y el muestreo secuencial.

Con la mayéutica y la discusion
grupal de una lectura de libro de
texto sobre los intervalos de con-
fianza se argumentan las
graficas de control.

Con la discusioén grupal de una
lectura de libro de texto se funda-
mentan los graficos de control
para variables.

Se ejercitan ejemplos ficticios de
graficas de control para
variables.

Se realizan practicas con
semillas para elaborar una base
de datos y practicar las graficas
de control.

Con la discusioén grupal de una
lectura de libro de texto se funda-
mentan los graficas de control
para atributos. Se ejercitan
ejemplos ficticios de graficas de
control para atributos.

Se realizan practicas con
semillas para elaborar una base
de datos y practicar las graficas
de control.

A través de conferencias se
exponen los conceptos de Cp y
Cpk y su evaluacion.

Sistema de habilidades

Aplicar e interpretar el
muestreo para atributos.

Aplicar las graficas de control
para variables.

Desarrollar la capacidad del
trabajo grupal.

Favorecer la disciplina para
el trabajo ordenado y
responsabilida-des en el
laboratorio

Mostrar capacidades de
analisis, sintesis y redaccién
de informacion.

Desarrollo de habilidades en
la aplicacion de graficas de
control para variables.

Organizar actividades para la
seleccion, aplicacion, analisis
e interpretacién de
parametros para medir la
capacidad de procesos.
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3 Establecimiento de sistemas de calidad

Objetivo
Aplicar procedimientos para proponer el establecimiento de sistemas de calidad.

Contenido
Sistema de conocimientos

Pre-requisitos de los sistemas de
calidad:

e Programas de soporte,
procedimientos perativos
de sanitizacién y procedi-
mientos operativos estan-
darizados.

Buenas practicas de manufactura y
el analisis de peligros y control de
puntos criticos.

La serie ISO900 y los principios de
la gestion de la calidad y el enfoque
de procesos.

Sistemas de gestion de la calidad,
responsabilidad de la direccion,
gestién de los recursos, realizacion
del producto, y medicion analisis y
mejora.

Método

A través de conferencias y lecturas
selectas se exponen los pre-requisitos de
un sistema de calidad.

Se describen los principios de las buenas
practicas con una con-ferencia, la
mayeéutica y la discusion grupal de una
serie de lecturas de libros de texto y la
norma AlB.

Como proyecto, se elaboraran manuales
de buenas practicas de manufactura para
un caso real.

En el desarrollo del proyecto, el profesor
monitorea los conocimien-tos de los
alumnos sobre el tema a través del uso de
refuerzos.

En conferencias se explicaran los
principales conceptos del analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control, y los

7 principios en que se basa. Como practica
los alumnos elaboraran por equipos el plan
HACCP de un proceso.

Con una discusion grupal se analiza y
ejemplifica los principios de la gestién de la
calidad y el enfoque de sistemas.

Se realiza un ejercicio con 1ISO9000 para
familiarizarse con los términos y
definiciones de la norma ISO9001.

El profesor ejemplifica una actividad en la
que se aplica la norma ISO9001.

Sistema de
habilidades

Desarrollar la
capacidad de
lectura en el idioma
inglésy de
participacion en el
analisis y sintesis
de informacion.

Desarrollar la
capacidad para el
trabajo grupal.

Aplicar e interpretar
los planes HACCP
de un proceso.

Desarrollar la
competencia para
verificar en una
organizacion el
cumplimiento de la
norma ISO9001.
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ISO 9004 y el par coherente con A través de lecturas y conferencias se
1ISO9001 revisan los 8 capitulos certificables de la
norma 1ISO9001.

En la parte practica se hacen ejercicios con
juguetes para demostrar la importancia de
los procedimientos documentados.

A través de una conferencias y se
demostrara la consistencia del par
ISO9001 e ISO9004.

Tiempo :
Teoria / Practica: 22 horas

PROYECTOS SEMESTRALES

Generar el
compromiso y
capacidad de
analisis, sintesis y
redaccion de
informacion.

Desarrollar la
capacidad para la
valoracion de la
norma ISO9001 y
su par ISO9004.

Los alumnos escribiran y presentaran dos proyectos que realizaran en las fechas
indicadas por el instructor. El proyecto tiene como objetivo que el alumno disefie,

prepare y valore actividades relacionadas con la calidad.
Los criterios de evaluacion para el proyecto seran:

Actitud Dominio del tema
Asistencia a reuniones de trabajo 10% Presentacion oral del 20%
Ayuda a sus comparfieros e integracion al trabajo trabajo 10%
en equipo 10% Originalidad y 10%
Actitud constructiva (aporte de ideas) 10% creatividad 10%
Responsabilidad en tareas del proyecto 20% Bibliografia consultada

Relevancia de

contenidos

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran dos examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas y
proyectos, se evaluara la participacion en exposiciones y la participacién en
clases. La acreditacion del curso se realizara después de obtener un cumplimiento

del 80% del total de las siguientes actividades ponderadas:

Examen (Unidad | y II)

Examen (Unidad Il y III)

Reportes de practicas y proyectos
Participacion

30%
30%
30%
10%



BIBLIOGRAFIA
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CTA-507 Estrategias de Abasto y Comercializacion Agroindustrial

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Teorico - Practica

Prerrequisitos: Fundamentos de economia y legislacion

Nombre del profesor: Manrrubio Mufioz Rodriguez y Anastacio Espejel Garcia
Semestre: Verano

Horas teoria /semana: 1.0

Horas practica/semana: 3.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion
Esta asignatura se cursa en el tercer semestre del programa de maestria. La
asignatura se relaciona horizontalmente o hacia atras con los sistema
agroindustriales y los sistemas de calidad; hacia adelante con los seminarios de
investigacion

Objetivos
Con el presente curso, el alumno comprendera:

e Comprender la importancia de la concepcién de red de valor para disefiar
estrategias efectivas y eficientes de abasto y comercializacion de productos
agroindustriales.

e Evaluar la utilidad que los conceptos “propuesta de valor (misién)” y
“principios organizacionales” tienen en el disefio de estrategias de abasto y
comercializacion de productos agroindustriales.

e Analizar la necesidad de considerar multiples factores para definir
eficazmente el mecanismo de abasto idoneo para cada situacién particular.

e Determinar la conveniencia de utilizar el concepto de “mezcla comercial”
para posicionar en el mercado un producto agroindustrial.

Presentacion

Las estrategias de abasto y comercializacion de productos agroindustriales deben
ser definidas a partir de la consideracion de la propuesta de valor que la
agroindustria formule para los consumidores. Dicha propuesta debe estar
cimentada en los principios organizacionales que rijan el funcionamiento de la
empresa y de la red de valor en la que se desempene. Sobre la base de estas
consideraciones se formula la presente asignatura.
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Contenido tematico

Unidad 1
Factores que inciden en la creacion de valor en la agroindustria

Unidad 2
Disefio de la propuesta de valor para la agroindustria

Unidad 3
Integracion de los principios organizacionales de agroindustrias que perduran

Unidad 4
Mecanismos de abasto de materias primas en una agroindustria

Unidad 5
Disefo de la estrategia comercial

Unidad 6
Gestidn del capital humano

Medios de ensenanza

El curso esta basado en el lamado método de casos. Un caso ilustra una situacion
real que en algun momento presentd una agroindustria en el proceso de definicion
de su estrategia de abasto y comercializacion, y cuya experiencia se emplea con
fines de aprendizaje. Este método resulta util cuando se busca incidir en la
ensefanza de habilidades diagndsticas, identificacion de problemas vy
planteamiento de alternativas de solucion.

Bajo este método el alumno es el que desempefia el papel activo, mientras que el
profesor sélo funge como facilitador del proceso de aprendizaje a través de
sesiones colectivas donde conduce la discusion entre alumnos y mediante la
dotacion de lecturas de apoyo para cada caso. Asimismo, al cierre de cada caso el
profesor conduce un taller de analisis donde se enfatiza en los conceptos clave de
cada tema.

La metodologia a emplear en el presente curso comprende las siguientes fases:
1. Facilitacién del caso por parte del profesor, asi como de las lecturas de apoyo.

Los alumnos deberan leer el caso en forma individual, asi como las lecturas bajo
el siguiente orden:
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a) Analisis y sintesis de los hechos relevantes

b) Identificacion del problema, reto u oportunidad que enfrenta la empresa u
organizacion

c) Planteamiento de alternativas de solucion

Con el fin de orientar la lectura y discusion posterior, para algunos casos se
propondra una relacion de preguntas guia.

2. Analisis grupal del caso sin la presencia del profesor. Los alumnos deberan
acordar el lugar y la hora en la que se reuniran con el propdésito de analizar cada
caso, asi como las lecturas individuales. El propdsito de la reunidon no es poder
llegar a consensos o conclusiones, sino para enriquecer el punto de vista
individual a partir de la discusién colectiva. La dinamica de discusién seguira el
mismo tenor que la lectura individual o bien como lo establezca la guia de
preguntas que eventualmente propondra el profesor. De cada sesion de analisis
grupal, cada alumno entregara un informe que contara para su calificacién final.

3. Sesion plenaria. Previo acuerdo con el grupo, se acordara el dia y el horario en
el que se realizara una sesion plenaria donde el profesor fungira como facilitador
del proceso de discusidon entre alumnos. Eventualmente se intercalaran peliculas
con el proposito de ilustrar algun tema o concepto vinculado con el caso. Una vez
que el profesor considere que el caso esta suficientemente analizado, se
procedera a “cerrar la sesién” con un taller de analisis de ideas o conceptos
fundamentales que plantea el caso. Cada caso requerira de por lo menos tres
horas continuas en sesidn plenaria, ademas del tiempo de las sesiones grupales.

1 Factores que inciden en la creacion de valor en la agroindustria

Objetivos

Reconocer los factores econdmicos y la red de actores que inciden en la creacion
de valor.

Aplicar en un caso practico el concepto de red de valor.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Conceptos basicos sobre
los factores
determinantes en la
creacion de valor.

Aplicacién del concepto
red de valor.

La importancia del
concepto de red de valor
en la realizacién de
estudios agroindustriales

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 9 horas

Método

A través de la lectura individual y el analisis

grupal del caso Frigorifico y Empacadora del

Papaloapan y de la lectura de una nota
técnica, se relacionan los diversos factores
que inciden en la creacion de valor.

Se realiza un ejercicio practico para
comprender la interaccion entre clientes,
proveedores, competidores y
omplementadotes y su importancia en la
creacion de valor.

A partir de lecturas y discusion grupal se
realizan diversas presentaciones donde se
describe la metodologia empleada en
diversos estudios de redes de valor, el
alcance de los resultados y las posibles
aplicaciones.

2 Diseno de propuesta de valor para la agroindustria

Objetivo

Sistema de habilidades

Elaborar, diagnésticar, e
identificar problemas y
plantear alternativas de
solucion.

Desarrollar la capacidad
para comprender sistemas
complejos y la interaccion
entre actores.

Desarrollar competencias

para el disefio y ejecucion
de planes de consultoria a
nivel de las redes de valor
agroindustrial.

Evaluar los diferentes conceptos que intervienen en la propuesta de valor de
diferentes agroindustrias para identificar problemas y alternativas de solucién.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Articulacion de los
conceptos capacidades,
recursos, propuesta de
valor e indicadores de
desempefio.

Aplicacion del concepto
propuesta de valor.

Método

Sistema de
habilidades

Mediante la utilizacién del estudio de caso “La

Herradura”, se analizan los diferentes

conceptos que intervienen en el disefio de la

propuesta de valor. Se hacen lecturas de
capitulos de revistas y libros y con el

proposito de comprender el alcance de los

conceptos.

Se realiza un ejercicio practico para integrar
los conceptos que inter-vienen en el disefio

de una propuesta de valor.

Desarrollar la capacidad
de integracion y
evaluacion de
congruencia entre
conceptos.

Apreciar los diversos
contextos de interaccion
humana y de aplicacion
de conceptos de vision,
mision y valores.

32



Diversos contextos
culturales y
socioecondémicos donde se
apli-ca el concepto de
propuesta de valor

A través de la proyeccioén de la pelicula “El
poder de una visién” se analizan diferentes
circunstancias donde los paises, empresas y
personas aplican el concepto de propuesta de
valor.

Tiempo :

Teoria: 2 horas
Practica: 4 horas

3 Principios organizacionales de agroindustrias que perduran

Objetivo

Distinguir los principios organizacionales que caracterizan a las agroindustrias a fin

de lograr trascender a lo largo de diversas generaciones.

Contenido

Sistema de Método Sistema de habilidades

conocimientos

Mediante la lectura individual y el analisis
grupal del caso Asociacion Agricola Mario
Moreno y de la lectura de una nota
técnica, se identifican los principios de las
organizaciones que perduran.

Desarrollar la capacidad
Principios aprecia-tivas y de sintesis.
organizacionales.

Aplicacion y evaluacion
de la eficacia de los
principios orga-
nizacionales.

Diferencias y semejanzas
entre organizaciones.

Tiempo :
Teoria: 2 horas
Practica: 4 horas

Proyeccion de la pelicula “Bolero” donde
se destacan las caracte-risticas y virtudes
de una orga-nizacién sobresaliente en la
forma que expone su propuesta de valor.

El profesor expone los hallazgos de
diversas investigaciones de orga-
nizaciones que operan en diversos giros
econdmicos

Desarrollar la capacidad en el
disefio y evaluacién de los
siete principios en diferentes
contextos organizacionales

4 Mecanismos de abasto de materias primas en una agroindustria

Objetivo

Reconocer los diferentes mecanismos de abasto de materias primas por parte de
la agroindustria para aplicar dicho conocimiento en la formulacion de estrategias

de abasto.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Bases y principios de las
alian-zas empresariales.

Factores de caracter
economico, financiero, legal,
laboral, comer-cial y
contractual que considera una
estrategia de abasto

Tiempo :
Teoria: 8 horas
Practica: 12 horas

Método

Mediante la lectura individual y el analisis
grupal del caso Avitex, se analizaran las
bases y principios generales que definen las
alianzas entre la agroindustria y los prove-
edores de materias prima.

Se enfatiza en la consideracion de la red de
valor en la que participa la agroindustria, la
naturaleza de la propuesta de valor y en los
principios organizacionales como la base
que orienta la definicion de la estrategia de
abasto.

El profesor orienta la lectura y discusion
grupal de diversas modalidades de abasto
existentes en la agroindustria, a fin de
demostrar que los mecanismos de abasto
son trajes a la medida para cada situacion
particular

5 Disefno de la estrategia comercial

Objetivo

Sistema de
habilidades

Desarrollar la
capacidad de analisis,
sintesis y disefio espe-
cifico de mecanismos
de abasto.

Describir estrategias comerciales de productos agroindustriales para aplicar estos
en la formulacién de alternativas.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Conceptos basicos de
mercado-tecnia.

Método

A través de la lectura individual y el analisis
grupal del caso “La disputa por el mercado”,
se analizaran los componentes basicos de la
estrate-gia de comercializacion de un pro-
ducto agroindustrial.

El profesor enfatiza el hecho de que la
estrategia comercial se subordina a la
propuesta de valor, misma que considera la
oferta de un producto diferenciado que
satisface necesi-dades y deseos del
consumidor.

Sistema de
habilidades

Desarrollar la
capacidad de analisis,
sintesis y disefio de
estra-tegias
comerciales.
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Diferencias y semejanzas Mediante la utilizacién de peliculas y lecturas,
entre los diferentes enfoques el profesor orienta la discusién a fin de

que los empresarios dan a identificar los enfoques que terminan
“matando* las ventas de una agroindustria o

sus agroin-dustrias. . ) -
bien que las impulsan en forma exponencial.

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 10 horas

6 Gestiodn del capital humano

Objetivo

Debatir el papel de la gestion de los recursos humanos, los valores y los principios
organizacionales sobre las estrategias de abasto y comercializacion para plantear
propuestas de solucion en las organizaciones.

Contenido

Sistema de Métodos Sistema de habilidades
conocimientos

A través de la lectura individual y el analisis  Elaborar diagndsticos, identificar

Conceptos basicos grupal de los casos “Progo-mich”, y problemas y plantear alternativas
de gestion de “Avendafio Montero y Asocia-dos” se de solucion relacionados con el
personas. analizaran los principios béasicos de la gestion mane-jo de los recursos humanos.

del capital humano orientado a resultados

Tiempo :
Teoria: 2 horas
Practica: 3 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Considerando la naturaleza de los medios de ensefianza utilizados, el sistema de
evaluacion se basara en los siguientes criterios:

1. Informe individual de cada caso. Como resultado de las sesiones grupales, cada
alumno debera elaborar un informe individual donde exponga en forma clara y
concisa los principales hechos que plantea cada caso, problema, reto u
oportunidad, asi como las alternativas de solucién. O bien, el informe debera
ajustarse al tipo de preguntas guia que entregue el profesor. Se evaluara la
claridad de los planteamientos, asi como la habilidad para incorporar los
conceptos o ideas extraidas de las lecturas de apoyo (Valor: 40% de la
calificacion).
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2. Grado de participacion en cada sesion plenaria. Se evaluara la calidad de las
intervenciones, la apertura de mente (aceptar otros puntos de vista) y la capacidad
de argumentacion (Valor: 40% de la calificacion).

3. Control de lecturas. Para cada caso, se proporcionaran una serie de lectura de
apoyo, mismas que deberan ser incorporadas al analisis y discusion del caso
(Valor: 20% de la calificacion).
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CTA-511 Sistemas de produccion de bovinos lecheros

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practica

Prerrequisitos: Fisiologia animal

Nombre del profesor: José Guadalupe Garcia Mufiz y Gilberto Aranda Osorio
Semestre: | (Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica /semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

El curso de "Sistemas de Produccion de Bovinos Lecheros" es necesario en el
Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria ya que dicho
programa tendra como una de sus vertientes el desarrollo de investigacion
aplicada en procesos y productos relacionados con la transformacion de la leche.
El curso se abordara siguiendo un enfoque holistico el cual permite la integracion
articulada de conceptos nuevos con aquellos aprendidos por el estudiante en
cursos previos. Por su ubicacidn en el primer semestre del mapa curricular, el
curso de “Sistemas de Produccion de Bovinos Lecheros” corresponde a un curso
basico que proveera al estudiante de informacion general sobre los distintos
sistemas de produccién de leche que se practican en México.

Presentacion

El curso de "Sistemas de Produccion de Bovinos Lecheros" es un curso tedrico-
practico en el cual las clases tedricas se impartiran en el aula y las sesiones de
practica se impartiran en la Granja Experimental de la UACh. Para la presentacion
del material didactico se hara uso de transparencias, acetatos, presentaciones con
“cafon” y participacion dirigida de los estudiantes.

Objetivos

Identificar los factores que influyen en la produccion de leche de bovino en los
distintos sistemas de produccion que se practican en México para aumentar su
eficiencia.

Fomentar en el estudiante la responsabilidad, el orden, la disciplina, el respeto al
trabajo individual y grupal asi como el respeto a los animales de granja en general
y a los bovinos productores de leche en particular para mejorar su desempefio
profesional.

Practicas (I, I, Il y IV)
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Las practicas se realizaran en las instalaciones de la Granja Experimental de la
UACh de acuerdo al programa planteado por el profesor responsable del curso.

Medios
Pizarron, marcador, retroproyector, proyector multimedia, videocassetera y
television.

Contenido tematico

Unidad 1
Recursos humanos, animales y ecoldgicos utilizados para la produccion de leche
en México.

Unidad 2
Fisiologia de la lactancia de vacas lecheras.

Unidad 3
Nutricion y lactacion de vacas lecheras.

Unidad 4
Produccion de leche en pastoreo.

1 Recursos humanos, animales y ecoldgicos utilizados para la produccion de leche
en México

Objetivo

Describir las caracteristicas de las distintas razas y cruzas de ganado bovino
productor de leche del mundo, asi como las posibilidades de adaptacion a los
diferentes climas y sistemas de produccion de leche en México para mejora la
calidad y eficiencia en la produccion de leche.
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Contenido

Sistema de conocimientos

Diferencias y similitudes en apariencia, niveles de

produccién y calidad de la leche de las distintas
razas de ganado bovino lechero.

Rangos de la zona termoneutral para las distintas

razas y cruzas de ganado bovino lechero.

Efectos del medio ambiente climatico Sobre la

Sistema de habilidades

Comparar las distintas razas y cruzas de ganado
bovino utilizado en la produccién de leche.

Identificar los rangos de adaptacién a la
temperatura y humedad relativa ambiental de las
distintas razas y cruzas de ganado bovino
lechero.

produccién y calidad de la leche de las distintas
razas y cruzas de ganado bovino lechero

Tiempo :
16 horas

2 Fisiologia de la lactancia de vacas lecheras

Objetivo

Describir las bases fisiologicas de la lactacion de vacas lecheras, asi como los
factores fisiologicos y ambientales que afectan la cantidad y composicion de la
leche de vaca para mejorar su calidad.

Contenido

Sistema de conocimientos Sistema de habilidades

Identificar las estructuras de la glandula
mamaria de vacas lecheras.

Diferencias estructurales, tanto externas como internas, de
la glandula mamaria de vacas lecheras y su relacion con
el proceso de secrecion, almacenamiento y sintesis de
leche.

Factores fisioldgicos y ambientales que afectan la
produccién y la compo-sicion de la leche de vaca

Describir los factores fisiolégicos y
ambientales que afectan la produccion y
la composicién de la leche del ganado
lechero.

Tiempo :

16 horas

3 Nutricién, lactaciéon y ordeno de vacas lecheras

Objetivos
e Describir los efectos de la alimentacion de vacas lecheras manejadas en
sistemas de estabulacion o en pastoreo para evaluar sus efectos en el
grado de condicion corporal, el estado de salud, la produccion y la
composicion de la leche.
e Describir las bases fisioldgicas del ordefio mecanico de vacas lecheras para
obtener una produccion eficaz de leche
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Contenido

Sistema de conocimientos Sistema de habilidades
Calculo de requerimientos nutricionales de vacas Determinar requerimientos nutricionales de
lecheras usando tablas de requerimientos y vacas lecheras.

composicion de los alimentos.
Efectos del nivel de alimentacion sobre la produccion  Describir los efectos de la alimentacion en la

y composicién de la leche, el grado de condicion produccién y composicion de la leche, y el
corporal y el estado de salud de la vaca. estado de salud de vacas lecheras.

Secuencia de actividades mas apropiadas para lograr  Describir los pasos en una adecuada rutina de
una adecuada rutina de ordefio y cosecha de leche ordefa.

de alta calidad.

Tiempo :

16 horas

4 Produccién de leche en pastoreo

Objetivo

Identificar los factores en sistemas de produccién de leche, basados en el
pastoreo de praderas permanentes, para evaluar su efecto en la produccion de
leche de alta calidad

Contenido Contenido
Sistema de conocimientos Sistema de habilidades

Factores del animal, de la pradera y del pastoreo que Identificar los factores que determinan el

afectan el consumo de forraje de animales en consumo de forraje de animales en pastoreo.
pastoreo.

Factores del manejo del pastoreo que la produccién y Describir los factores que afectan la produccion
composicion de la leche de vacas alimentadas en de leche de alta calidad en praderas templadas
praderas templadas o tropicales y en praderas tropicales.

Tiempo :

16 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

El 100 % de la calificaciéon final dependera del resultado obtenido en los cuatro
examenes parciales (uno por cada unidad tematica)

BIBLIOGRAFIA
e Broster H. W. y Swan H. (1983). Estrategias de alimentacion para vacas
lecheras de alta producciéon. AGT Editor S.A., México.
e Calvo, J. L. A. (2004). Bioquimica nutricional y metabdlica del bovino en el
tropico. Universidad de Antioquia.
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CTA-512 Quimica de la Leche

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Teorico - Practico

Prerrequisitos: Bioquimica y Quimica de Alimentos

Nombre del profesor: Armando Santos Moreno y Ofelia Sandoval Castilla
Semestre: | (Otofo)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se ubica en el primer semestre del programa de Maestria. Se
relaciona hacia atras con bioquimica y quimica de alimentos y hacia delante con
las materias tecnologias de leche | y Il.

Objetivo

Analizar las estructuras de la leche y sus componentes quimicos. Asi como sus
propiedades fisicas y quimicas para discutir dichos aspectos en equipo y propiciar
la toma de decisiones grupales.

Medios de ensefianza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza-aprendizaje son: libro,
revistas, diaporamas, computadora y proyector multimedia.

Presentacién

Para entender la transformacion y conservacion de la leche se necesita identificar
los componentes de la misma asi como, sus propiedades al efectuar sus manejo.
Esta asignatura proporciona a los estudiantes los elementos quimicos y
bioquimicos para la adopcion de nuevas tecnologias en productos lacteos.

Es una asignatura tedrica y practica, requiriendo para su imparticion de
laboratorios en donde se adquiera orden y disciplina en el trabajo en equipo.

Contenido tematico

Unidad 1
Introduccion a la Quimica de la Leche.
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Unidad 2
Carbohidratos de la leche (lactosa).

Unidad 3
Proteinas y minerales de la leche.

Unidad 4
Lipidos de la leche.

Unidad 5
Propiedades fisicoquimicas de la leche.

1 Introduccidén a la Quimica de la Leche

Objetivo

e Evaluar el origen, biosintesis, produccion y utilizacion de la leche asi como
el contenido de la asignatura en la Maestria de Ciencia y Tecnologia

Agroalimentaria.

Contenido
Sistema de Método Sistema de
conocimientos habilidades
Por medio de un cuestionario que se entrega al principio
Origen, biosintesis, del semestre y las paginas de los libros a consultar. Se Analizar el origen
produccién y contestan las preguntas sobre el origen, biosintesis, biosintesis,
utilizacion de la produccion y utilizacién de la leche. En la sesion, los produccion y
leche. alumnos las exponen al azar en y por medio de utilizacion de la
planteamiento de problemas y discusion grupal se leche.
obtienen las conclusiones de la sesion.
Tiempo :

Teoria: 4 horas
Practica: 0 horas

2 Carbohidratos de la leche (lactosa)

Objetivos

e Evaluar las estructuras, biosintesis, propiedades fisicas y quimicas de los

carbohidratos (lactosa) de la leche.
e Juzgar los métodos de determinacion quimica de la lactosa.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Propiedades quimicas y
fisicas de la lactosa.

Derivados y aspectos
nutritivos de la lactosa.

Métodos:

gravimétrio, volumétrico,
polari-métrico e
infrarrojo, para el
analisis quimico de la
lactosa

Tiempo :

Teoria: 4 horas
Practica: 8 horas

Método

Por medio de la respuesta al cuestionario
correspondiente, previa-mente resuelto,
consultando en libros y revistas. Se discute la
estructura y biosintesis de la lactosa, asi como
la solubilidad y cristalizacién y por medio de
una discusion plenaria se obtiene
conclusiones.

Por medio del cuestionario y consulta a libros
se discute la modificacion enzimatica y
quimica de la lactosa asi como la fermentacion
y reaccion de Maillard. En discusion se
obtienen conclusiones.

Desarrollando discusién de grupo se evaluan
en el laboratorio los distintos métodos oficiales
y comunes para la determinacién de lactosa:
gravimétrico, volumétrico, polarimétrico e
infrarrojo

3 Proteinas y minerales de la leche

Objetivo

Sistema de
habilidades

Distinguir las principales
propiedades fisicas y
quimicas de la lactosa
(Estructura, biosintesis,
solubilidad y cristalizacion).

Analizar las modificaciones
enzi-maticas y quimicas de
la lactosa asi como la
fermentacion y reaccion de
Maillard

Distinguir los distintos
métodos de analisis de
lactosas.

e Evaluar la composicion, estructura y propiedades fisicas y quimicas de las
proteinas y minerales de la leche.
e Juzgar los métodos de determinacion quimica de las proteinas y minerales

de la leche.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Generalidades y aspectos
histéricos de las proteinas
de la leche.

Quimica de las caseinas.

Método

Se relatan las generalidades y aspectos
histéricos de las proteinas de la leche
por medio de las respuestas a las
preguntas pre-viamente planteadas en el
cues-tionario. Se discute en el grupo y
se llega a conclusiones.

Por medio de exposicion de los
estudiantes de las preguntas del
cuestionario se discute las estructuras
de las caseinas y sus caracteristicas
fisicoquimicas. Se discute grupalmente y
se obtienen conclusiones

Sistema de habilidades

Analizar los aspectos
generales y aspectos
histéricos de las proteinas de
la leche.

Analizar la estructuras de las
caseinas y sus caracteristicas
fisicoquimicas
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Estructura de la caseina
micelar, funciones e
interacciones.

Proteinas del lactosuero.

Enzimas nativas de la
leche.

Aspectos nutricionales de
las proteinas de la leche.

Alergenicidad e hidrélisis
de las proteinas de la
leche y péptidos
bioactivos.

Biosintesis de las
proteinas de la leche.

Métodos de laboratorio
para cuantificar (Método
de Kjeldahl e infrarrojo);
para identificar (elec-
troforesis) y aislar
(cromato-grafia).
Composiciéon mineral de la
leche y su distribucion
dentro de las estructuras.

Métodos de laboratorio
para cuantificar (Método
de cenizas por
calcinacién); identificacion
de algunos minerales.
Tiempo :

Teoria: 20 horas
Practica: 4 horas

Se expone por medio del cuestionario
previamente resulto la estructura micelar
de las caseinas asi como sus funciones
bioldgicas. Se discute en grupo y se
concluye.

Se relata por medio de la intervencion
de los alumnos las propiedades,
estructuras y funciones de las
principales proteinas de lactosuero
(lactglobulina-B, lactoal-bumina-a,
inmunoglobulinas y lactoferrina. Se
discutio y se tomaron conclusiones.

Con el estudio previo por parte de los
alumnos se discuten las propiedades,
estructuras y funciones de las
principales enzimas nativas de la leche
(lipasas, proteasas, fosfatasas,
nucleasas y lactopero-xidasa). Después
de discutir se llegaron a conclusiones.

Se relata los aspectos nutricionales de
las proteinas de la leche por medio de
conferencias de los estudiantes en base
al cuestionario previamente resuelto.
Discutiendo y obteniendo conclusiones.

Se expone por medio del cues-tionario
previamente resulto la alergenicidad de
las proteinas de la leche asi como su
hidrdlisis y produccion de péptidos
bioactivos. Se discute en grupo y se
concluye.

Con el estudio previo por parte de los
alumnos se discute la sintesis de las
proteinas de la leche (estructuras de los
genes, transporte y co-trasporte en el
proceso). Después de discutir se
llegaron a conclusiones

Por medio de técnicas oficiales y
comunes se cuantifican y se discuten
grupalmente, en el laboratorio, las
distintas proteinas de la leche.

Se relata la composicién de minerales
de la leche en las distintas estructuras
por medio de una conferencia.

Por medio de técnicas oficiales y no
oficiales se cuantifican en el laboratorio
los distintos minerales de la leche. Los
resultados se analizan a través de una
discusién grupal

Se evalua la estructura micelar
de las caseinas y sus
funciones biolodgicas.

Distinguir las propiedades,
estruc-turas y funciones de las
proteinas principales del
lactosuero (lactglo-bulina-,
lactoalbumina-a, inmuno-
globulinas y lactoferrina).

Analizar las propiedades,
estruc-turas y funciones de las
enzimas nativas de la leche
(.lipasas, proteasas,
fosfatasas, nucleasas y
lactoperoxidasa).

Distinguir los aspectos nutricio-
nales de las proteinas de la
leche.

Analizar las proteinas
alergénicas de la leche e
hidrélisis de las proteinas y
produccioén de péptidos
bioactivos

Distinguir la sintesis de las
proteinas de la leche
(estructuras de los genes,
transporte y co-trasporte en el
proceso).

Evaluar los distintos resultados
por diferentes métodos de
analisis por medio de discusion
grupal.

Distinguir la composicion de
minerales asi como su
distribucion dentro de las
estructuras de la leche, por
medio de discusion grupal y
obtencioén de conclusiones.
Evaluar los distintos resultados
por los diferentes métodos de
analisis y de habilidades para
el trabajo grupal.
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4 Lipidos de la Leche

Objetivos

e Evaluar la composicion, sintesis, estructura y propiedades fisicas y
quimicas de los lipidos de la leche.
e Juzgar los métodos de determinacion quimica de los lipidos de la leche.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Composicion y estructura
de los lipidos de la grasa
de leche de bovino.

Origen de los acidos
grasos de la grasa de
leche y su influencia en
la nutricion.

Biosintesis y significado
nutri-cional del acido
linoleico conju-gado.

Origen intracelular del
glébulo de grasa y la
naturaleza de su
membrana

Composicion,
aplicaciones,
fraccionamiento y
significado tecnoldgico y
nutricional del material de
la membrana del glébulo
de grasa.

Métodos para cuantificar
grasa en leche: Gerber,
Mojonnier e infrarrojo.

Tiempo :
Teoria: 10 horas
Practica: 4 horas

Método

Por medio de una conferencia (a partir
del cuestionario resuelto por los
alumnos) y una discusién grupal se
discute la composicién y propiedades
generales de los lipidos de la leche.

A través de conferencia (de los
alumnos con las respuestas de los
cuestionarios) se describe el origen de
los acidos grasos de la grasa de leche.
Por medio de lecturas y discusion
grupal se recuerda la influencia en la
nutricion de los acidos grasos.

Por medio de conferencia (expuesta
por los alumnos) y discusion grupal se
describe la biosintesis y sig-nificado
nutricional del &cido lino-leico
conjugado..

Por medio de la mayéuticay reso-
lucion de las preguntas por parte de
los estudiantes y discusion grupal del
origen intracelular del glébulo de grasa
y la naturaleza de su membrana y
esquemas se describe la estructura
tridimensional de los glébulos de grasa
y su membrana.

Por medio de conferencia (con los
resultados del estudio del cues-
tionario por parte de los alumnos) y
cuestionarios asi como discusion
grupal se describe la composicion,
aplicaciones, fraccionamiento y
significado tecnoldgico y nutricional del
material de la membrana del glébulo
de grasa

Por medio de técnicas oficiales y
comunes se cuantifica en el
laboratorio el contenido de lipidos.

Sistema de habilidades

Distinguir la composicion y
propiedades generales de los
lipidos por medio de discusion
grupal y obtencion de
conclusiones.

Analizar el origen de los acidos
grasos de la leche por medio de
discusiones grupales se vera la
influencia en la nutricion de los
acidos grasos.

Distinguir la biosintesis y signi-
ficado nutricional del acido
linoleico conjugado, por medio de
discusion grupal y obtencion de
conclusiones.

Analizar y comprender la el origen
intracelular del glébulo de grasa y
la naturaleza de su membrana asi
como estructura tridimensional del
glébulo de grasa discutiendo a
nivel grupal las diferentes
microestruc-turas obteniendo
conclusiones.

Distinguir la composicion, aplica-
ciones, fraccionamiento y
significa-do tecnoldgico y
nutricional del material de la
membrana del glébulo de grasa,
por medio de discusion grupal y
obtencion de conclusiones

Distinguir el porqué de los
distintos resultados por los
diferentes méto-dos de analisis
por medio de discusion grupal.
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5 Propiedades fisicoquimicas de la leche

Objetivos

Evaluar las propiedades fisicoquimicas de la leche para aplicar dichos
conceptos en el analisis y elaboracion de productos lacteos y a la propia
leche.
Juzgar los métodos de determinacion de las propiedades fisicoquimicas de
la leche para aplicar éstos en productos lacteos especificos y la propia
leche.

Contenido

Sistema de conocimientos Método Sistema de

habilidades

Equilibrio acido-base; 6xido-reduccion Se describen las principales
(REDOX); densidad; viscosidad; tension propiedades fisicoquimicas Distinguir el porqué de los
superficial e interfase; punto de de la leche a través de distintos resultados por los
congelacion; conductividad eléctrica; conferencia, la mayéuticay diferentes métodos de
capaci-dad calérica y conductividad en el laboratorio. analisis por medio de
térmica; indice de refraccion. discusién grupal.
Tiempo :

Teoria: 5 horas
Practica: 5 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran cuatro examenes parciales. Se evaluaran los reportes de practicas,
la participacién en clase. La ponderacién se hara como sigue

Examen 1 (Unidad I) 25%

Examen 2 (Unidad Il) 25%

Examen 3 (Unidad Ill) 25%

Examen 4 (Unidad V) 25%
BIBLIOGRAFIA

Bibliografia basica

Fox, P. F. and McSweeney, P. L. H (Editors). (2003). Advanced Dairy
Chemistry. Volume 1: Proteins. 3rd. Edition. Part A and B. Ed. Kluwer
Adacemic, Plenum Publishers. New York, Boston, Dordrecht, London
Moscow.

Fox, P. F. and McSweeney, P. L. H (Editors). (2006). Advanced Dairy
Chemistry. Volume 2: Lipids. 3rd. Edition. Ed. Springer Science. N.Y. U.S.A.
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e Fox, P. F.; Uniacke-Lowe, T.; McSweeney, P. L. H. and O’Mahony, J. A.
(2015). Dairy Chemistry and Biochemostry. Second Edition. Ed. Springer
Science. N. Y.

e MacGibbon, A. K. H., & Taylor, M. W. (2006). Composition and structure of
bovine milk lipids. In Advanced Dairy Chemistry Volume 2 Lipids (pp. 1-42).
Springer US.

e Mansson, H. L. (2008). Fatty acids in bovine milk fat. Food & nutrition
research,52.

e Pavia D.L., Lampman G.M., Kriz G.S., Engel, R.G. (2011). Organic
Laboratory Techniques. Third edition. USA: Books/cole. 1005 p.

e Wong, N. P. (2012). Fundamentals of dairy chemistry. Springer Science &
Business Media.

Bibliografia complementaria
e Fox, P. F. and McSweeney, P L. H. (1998). Dairy Chemistry and
Biochemistry. Ed. Blackie Academic and Professional. England.
e Wastra, P.; Wouters, J. T. M. and Geurts, T. J. C. (2006). Dairy Science and
Technology. Second Edition. Ed. C .R. C. Taylor and Francis. London, N. Y.

49



CTA-513 Tecnologia de productos lacteos |

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practica

Prerrequisitos: Quimica y microbiologia de la leche

Nombre del profesor: Amilcar R. Mejeness Quijano y Abraham Villegas de Gante
Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 3.0

Horas totales del curso: 80

Créditos: 4

Introduccion

Esta asignatura el elegible en el segundo semestre de maestria en ciencia y
tecnologia agroalimentaria; la asignatura se relaciona verticalmente hacia atras,
con quimica y microbiologia de la leche; hacia delante, con tecnologia de procesos
en lacteos. Horizontalmente se relaciona con sistemas de calidad y tecnologia de
productos lacteos Il.

Objetivos

Analizar las condiciones de colecta y de manejo de la leche para garantizar su
calidad como materia prima industrial.

Aplicar técnicas, de acuerdo a las propiedades funcionales de los componentes
proteicos y grasos de la leche para el disefio de productos lacteos de nueva
generacion.

Fomentar la responsabilidad, el 6rden y respeto entre los estudiantes que se
manifieste o en el trabajo grupal e individual.

Medios de ensenanza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: libros,
revistas, manuales de practicas, videos, computadora, cafion, acetatos y
diapositivas.

Presentacion

La materia trata sobre aspectos clave en la tecnologia de la leche, iniciando con el
conocimiento y medicion de su calidad, de acuerdo con normas internacionales
establecidas. Enseguida aborda el mantenimiento de la calidad de la leche como
funcion de las condiciones de su colecta y conservacion, tanto en granja como en
planta, luego se enfoca a los procesos de higienizacion (clarificacién y
pasteurizacion) previos a la industrializacion de la leche que conduce a una
amplia gama de productos.
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Finalmente, se estudian dos componentes clave de la leche: la grasa y la proteina;
de ellos se analizan sus propiedades funcionales para su aplicacién en la
formulacion de derivados lacteos de nueva generacion, como los sistemas lacteos
dispersos (cremas, quesos, yogur, helados y otros), con caracteristicas nutricias
especiales.

Esta materia es de tipo tedrico y practico. La modalidad de la asignatura es la de
un curso, que para su imparticion requiere de un taller piloto, por lo que el orden y
disciplina seran parte de la conducta de los estudiante.

Contenido tematico

Unidad 1
Calidad de leche fluida.

Unidad 2
Colecta, recepcion y tratamientos de higienizacion de la leche.

Unidad 3
Tecnologia de la grasa butirica y leches fermentadas.

Unidad 4 Tecnologia de las lactoproteinas.

1 Calidad de leche fluida

Objetivo
Evaluar los factores que inciden en la leche cruda durante su produccién, colecta y
conservacion para controlar su calidad antes de la industrializacion.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Conceptos basicos sobre
calidad integral de la leche
y factores que la afectan en
post-ordefia.

Técnicas para la medicién
de la calidad de la leche.

Tiempo :
Teoria: 6 horas
Practica: 6 horas

Método

Se describen los principios en que se basa
la calidad de la leche a través de
conferencias y a través de lecturas de
normas establecidas, que se exponen en
una discusion grupal.

Se describen los principios y las técnicas
comunes aplicadas a la medicion de la
calidad de la leche a través de manuales y
una serie de lecturas de libros de texto
consulta de literatura relacionada con el
tema.

En la parte practica: se realizan dos
practicas donde se aplican los métodos de
analisis de la leche

Sistema de
habilidades

Desarrollar la capacidad de
lectura en el idioma inglés
y de participacion en el
analisis y sintesis de
informacion.

Aplicar técnicas comunes
en la medicién de la calidad
de la leche.

Emplear el analisis,
sintesis y re-daccion de
informacion.

Mostrar la capacidad para
el trabajo grupal.

Mostar actitud para el
trabajo or-denado y
compartir responsabi-
lidades en el laboratorio.

2 Colecta, recepcion y tratamientos de higienizacion de la leche.

Objetivos

e Determinar las condiciones apropiadas de conservacion en granja y planta,
colecta e higienizacién de la leche cruda para mantener su calidad.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Conferencias: se exponen y analizan los
método que se emplean en la conservacion
de la leche en la granja. Y se complementa
con la consulta de libros.

Métodos de
conservacion en
granja.

Métodos de colecta.

Método

Sistema de habilidades

Aplicar los principios
fisicoquimicos y microbioldgicos
de la leche en su conservacion e
higienizacion.

Emplear la lectura en el idioma
inglés y de andlisis y sintesis de

informacion.

52



Clarificacion . Conferencias: se describen los fundamentos
tedricos en que se basan la clarificacion,

Pasteurizacion. pasteuriza-cién y la esterilizacion de la
leche.
Tratamiento UHT Se describen los equipos que se emplean

en la industria.

En la parte practica: se realizan los
procesos involucrados mediante el uso de
materiales y equipos.

Tiempo :

Teoria: 10 horas

Practica: 12 horas

Emplear el analisis, sintesis y
redaccion de informacion.

Desarrollar la capacidad para la
interactuacion en el trabajo
grupal.

Mostrar disciplina para el trabajo
ordenado y compartir
responsabili-dades en el taller
piloto

3 Tecnologia de la grasa butirica v de leches fermentadas.

Objetivo

e Analizar las propiedades funcionales de la grasa butirica con base en sus
caracteristicas microestructurales y de composicion quimica y los principios
de la fermentacion en la leche para aplicarlos en su procesamiento.

Contenido

Sistema de Método
conocimientos

A través de conferencias, lecturas y

Caracteristica material audiovisules, se describe la
microestructural del glébulo ~ estructura del glébulo de grasa y el
de grasa. Modelo de King. concepto de emulsion de la leche.

Caracteristicas de la
membrana del glébulo de
grasa.

Caracteristicas del nucleo del
glébulo de grasa.

Sistema de
habilidades

Manipular equipo de
procesos en la elaboracién
de cremas y mantequilla.

Descremado. Ley de Stokes. En la parte practica se llevan a cabo los  Emplear el analisis, sintesis

procesos de elaboraciéon de cremas y

Tecnologia de cremas y mantequilla.

mantequillas.

Calidad de la leche para A través de lecturas, exposiciones y
fermentacion. practicas los alumnos participan en la

elaboracion de leches fer-mentadas.

Preparacion del sustrato

Control en el proceso de
fermentacion.

Acondicionamiento del
producto

Tiempo :

Teoria: 12 horas
Practica: 12 horas

y redaccioén de informacion.

Aplicar y controlar el
proceso de fermentacién en
la elaboracién de leches
fermentadas.
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4 Tecnologia de las lactoproteinas

Objetivo
e Analizar las propiedades funcionales y las caracteristicas de los quesos
genuinos para aplicarlas en el proceso de elaboracion

Contenido
Sistema de Método Sistema de
conocimientos habilidades

Diferencias entre cuajado
enzimatico e isoeléctrico.

Clasificacién de los quesos
genuinos.

Quesos frescos.

Quesos madurados.

Principales protocolos de A través de la conferencia y la mayéutica se  Elaborar diferentes tipos
elaboracion de quesos analiza las rincipales operaciones aplicadas  de quesos genuinos.
genuinos. en la elaboracién de los quesos genuinos.
Factores de calidad La parte practica consiste en la elaboracion ~ Aplicar y controlar el
de diferentes tipos de quesos en el taller proceso de elaboracion
piloto. de los quesos.

Emplear el analisis,
sintesis y redaccion de
informacion.

Tiempo :

Teoria: 10 horas

Practica: 4 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran dos examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas, se
evaluara la participacion en conferencias y la participacion en clases. La
acreditacion del curso se realizara después de obtener un cumplimiento del 80%
del total de las siguientes actividades ponderadas:

Examen (Parte de Unidad I) 25%
Examen (Parte de Unidad I) 25%
Reporte ejecutivos de 5 practicas 25%
Participacion individual 25%
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CTA-514 Tecnologia de productos lacteos Il

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Quimica y microbiologia de la leche
Nombre del profesor: Consuelo Lobato Calleros
Semestre: Il (Otofo)

Horas teoria /semana: 3.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 80

Créditos: 4

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el tercer semestre del programa de maestria.
La asignatura se relaciona verticalmente hacia atras con Quimica y Microbiologia
de la Leche y con Tecnologia de Procesos en Lacteos y hacia delante con
Tecnologia de Procesos en Lacteos.

Objetivos

Explicar las propiedades funcionales de la grasa lactea y de las lactoproteinas y/o
sus fracciones, con base en sus caracteristicas microestructurales, de
composicién quimica e interaccion con otros componentes de los alimentos para
aplicarlas en las nuevas tecnologias de la industria lactea.

Relacionar la denominacion de productos lacteos con su composicién quimica y
proceso de elaboracion para evaluar su calidad.

Formular y elaborar quesos de imitacion para lograr una composicion y
caracteristicas nutricias particulares.

Seleccionar los ingredientes lacteos y el proceso para elaborar productos lacteos,
tanto tradicionales, como de nueva generacion.

Reconocer la responsabilidad, la creatividad, la disciplina y el trabajo en equipo
como fundamentales para propiciar el desarrollo exitoso de nuevas tecnologias a
aplicar en la industria Lactea.

Medios de ensefanza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: libros,
articulos cientificos, revistas de divulgacién cientifica dirigidas al sector
empresarial, manual de practicas, presentaciones en computadora.

Presentacién
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Esta asignatura trata sobre la composicion quimica, microestructura, sistemas de
dispersion y propiedades funcionales de productos e ingredientes lacteos de gran
difusion comercial e innovadores. En la primera unidad se analizan las
denominaciones, especificaciones fisicoquimicas y métodos de prueba de leche,
formula lactea y producto lacteo combinado, asi como sus implicaciones nutricias.
En las unidades Il y Il se estudia la composicion, caracteristicas estructurales y
métodos de separacion y fraccionamiento de la grasa lactea y las lactoproteinas.
Ademas, se analizan las propiedades funcionales que exhiben estos ingredientes
lacteos y/o sus fracciones en sistemas alimenticios dispersos, y su utilidad en el
desarrollo de nuevos productos con caracteristicas nutricias y funcionales
determinadas. Finalmente, se analizan las diferencias entre quesos genuinos y
quesos de imitacidon, respecto a sus componentes, proceso de elaboracion, costos
de produccion y factores de calidad. Esta materia es de tipo teérico-practico, por lo
que es requisito que los estudiantes desarrollen practicas establecidas, asi como
un proyecto de investigacion en un laboratorio de tecnologia de alimentos. En
relacion con el proyecto de investigacion, los estudiantes seran evaluados en
aspectos tales como capacidad para trabajar en equipo, responsabilidad,
creatividad y aplicacion de los conocimientos adquiridos en la formulacién vy
establecimiento del proceso de elaboracion de un producto lacteo que muestre
ciertas caracteristicas nutricias y funcionales.

Contenido tematico

Unidad 1
Tipos de leches, composicién y procesos primario y secundario.

Unidad 2
Funcionalidad de la grasa lactea.

Unidad 3
Funcionalidad de lactoproteinas.

Unidad 4
Quesos de imitacion.
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1 Tipos de leches, composicidn y procesos primario y secundario.

Objetivo

e Caracterizar los tipos de leches de acuerdo a su composicion quimica y los
procesos primario y secundario a que fueron sometidas para aplicarlas en
las nuevas tecnologias de la industria lactea.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Conceptos basicos sobre
los requisitos basicos de
calidad de los alimentos.

Denominaciones,
especificacio-nes
fisicoquimicas,
informacién comercial y
métodos de prueba de
leche, formula lactea y
pro-ducto lacteo
combinado.

Materias primas utilizadas
en la formulacién de los
distintos tipos de leches.
Métodos de prepa-racion.

Adulteracion de leche y
productos lacteos

Método

Lectura de normas oficiales. Discu-sion
grupal.

Conferencia por parte de expertos en la
materia. Discusién sobre la NORMA
Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2003.
Lectura de boletines de Leche emitidos
por SAGARPA y discusion sobre los
volumenes de produccion nacional e
importacion de leche e ingredientes
lacteos.

Exposicion por parte de los estudiantes
sobre las materias primas de origen lacteo
y de origen no lacteo utilizadas para la
formulacion de distintos tipos de leches.
Discusion grupal sobre las ventajas y
desventajas nutricias y de salud, de las
materias primas usadas en la obtencion
de distintos tipos de leches.

Lectura y discusion sobre el articulo 246
del Reglamento de la Ley General de
Salud en Materia de Control Sanitario de
Actividades, Establecimientos, Productos
y Ser-vicios (RCSAEPy S). El profesor
proporciona: definicion de adultera-cion,
lista de los adulterantes mas comunes en
productos lacteos, fases del proceso en
las que los adulterantes pueden ser
adiciona-dos y métodos de prueba que se

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de
bus-queda de informacion
sobre el tema y de
participacion en el analisis de
informacion.

Caracterizar los distintos tipos
de leches de acuerdo a su
composi-cidn y procesos
primarios y secun-darios, de
manera cientifica, critica y
humanista (aporte nutricio de
los tipos de leche a la
poblacion).

Sustentar la aportacion de
distintos tipos de leches
comerciales al consumidor, en
referencia a su valor nutricio,
costo y efectos en la salud.

Formular y preparar leches
de acuerdo con
caracteristicas de
composicion preestablecidas.
De-sarrollo de capacidades
para el trabajo grupal.

Mostrar capacidad de analisis
de informacion y de aplicacion
del método de prueba
contenido en la norma oficial
NOM-155-SCFI-2003, al
determinar la relacion ca-
seina/proteina lactea total
presente en algunos
productos lacteos.
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Tiempo :
Teoria: 12 horas
Practica: 6 horas

aplican para detectar su presencia.
Discusioén sobre la eficiencia y sensibilidad
de los métodos de prueba usados para la
deteccion de adulterantes. Realizaciéon de
la practica de laboratorio “Identificacion de
productos lacteos con base en su
formulacién y contenidos de caseina 'y
proteina lactea total”. En esta practica los
estudiantes prepararan distintos tipos de
leches a partir de diversas materias
primas, posterior-mente determinaran la
relacion caseina/proteina lactea total pre-
sente en los mismos y finalmente
indicaran, con base en su composi-cion
quimica, la denominacion que les
corresponde.

2 Funcionalidad de la grasa lactea

Objetivos

e Evaluar las estructuras, biosintesis, propiedades fisicas y quimicas de los
carbohidratos (lactosa) de la leche.
e Juzgar los métodos de determinacidon quimica de la lactosa.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Composicion quimica
de la grasa lactea

Método

Se presentan los componentes de la grasa
lactea, considerando su clasificacion en lipidos
simples, lipidos complejos y otros lipidos. Se
expone la composicion en acidos grasos de la
grasa lactea y se resalta sus particularidades en
re-lacion con otras grasas. Se hacen lecturas
sobre articulos que men-cionan el efecto
hipercolestero-lémico de la grasa lactea como
resultado de su composicién en acidos grasos y
colesterol.

Sistema de
habilidades

Emplear la lectura en el
idioma inglés y de analisis y
sintesis de informacion.
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Caracteristicas de
dispersion de los
glébulos grasos

Formacion y
microestructura del
glébulo de grasa
lactea y de su
membrana

Se define el concepto de emulsion, se listan sus
componentes y se explica su funcion. Se
identifica el sistema de emulsién como aquel que
contiene los glébulos de grasa lactea. Se
compara el tamafio y el sistema de dispersion de
los glébulos de grasa butirica con los
correspondientes a otros compo-nentes de la
leche (micelas de caseina, proteinas de
lactosuero, lactosa, minerales). Se sefialan los
mecanismos de desestabilizacion de las
emulsiones. Se efectua una practica de
laboratorio “Preparacion de emulsiones aceite-
en-agua y caracterizacion de su tamafo de
particula”.

Se describe brevemente el de-sarrollo de la
biosintesis de los lipidos de la grasa lactea y la
formacion de su membrana en la glandula
mamaria. Se listan las propiedades de la
membrana de los glébulos de grasa butirica,
desta-cando su papel en la estabilizacién de la
emulsién lactea.

Se muestra el modelo estructural actualmente
aceptado para los glébulos de grasa lactea, asi
como los factores que alteran su com-posicion y
estructura; en este Ultimo caso se senala su
aplicacion benéfica en la elaboracion de diversos
productos alimenticios. Se trata, en particular, el
efecto de la homogenizacién sobre la composi-
cion de la membrana de los gldbulos de grasa
lactea y sus repercusiones tecnolégicas.

Formular y proponer
emulsiones aceite en agua
estables.

Resolver problemas sobre
desesta-bilizacion o
separacion de la grasa
lactea en sistemas
alimenticios dispersos.

Determinar la combinacién
de distintas grasas, tal que
presente rango de fusion
similar al de la grasa lactea.
Desarrollo de discipli-na
para el trabajo en equipo.
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Fundido y
cristalizacion de la
grasa lactea.
Polimorfismo

Propiedades
funcionales de la
grasa lactea

Fraccionamiento de
la grasa lactea

Tiempo :
Teoria: 13 horas
Practica: 6 horas

Se define el concepto de rango de fusion para la
grasa lactea y para otras grasas y aceites
(mezcla de diversos componentes), en contra-
posicion con el de fusion, para el caso de
compuestos puros. Se describe el efecto de la
compo-sicion, interaccion y empaqueta-miento
de los componentes de la grasa sobre su
proceso de transicion de estado sélido a estado
liquido; asi como los procesos desarrollados para
su modificacion. Los estudiantes realizan la
practica “Puntos de fusion de mezclas grasas”.
Se explica el proceso de cristalizacion de las
grasas y se exponen las caracteristicas de las
diversas estructuras cristalinas que pueden
originarse (polimorfismo), asi como los factores
que deter-minan su formacion; todo ello haciendo
referencia particular a la grasa lactea,
comparando ademas sus caracteristicas con las
de otras grasas. Se trata la relevancia de la
aplicacién del polimorfismo de las grasas en la
manufactura de productos alimenticios.

Se explica lo que es una propiedad funcional y se
exponen las propie-dades funcionales que
imparte la grasa lactea a sistemas alimenticios
dispersos. Los estudiantes investi-gan y exponen
las propiedades mecanicas, de sabor y olor que
la grasa lactea aporta a diversos sistemas
alimenticios. Los estu-diantes realizan la practica
“Determi-nacion de las propiedades mecani-cas
de grasas”

Se justifica la utilidad del proceso de
fraccionamiento de la grasa lactea para expandir
sus aplicaciones en la industria alimentaria,
debido a la obtenciéon de componentes con pro-
piedades fisicoquimicas diversas. Se explica el
método de fundido-cristalizacion, usado
comunmente para el fraccionamiento de la grasa
lactea

3 Funcionalidad de lactoproteinas

Objetivo

Emplear la lectura en el
idioma inglés, de analisis y
de sintesis de informacion y
de exposicion de
conocimientos adquiridos.

Determinar el
comportamiento me-canico
de grasas, a través de la
medicién de algunos de sus
pa-rametros reoldgicos.

Seleccionar las fracciones
de la grasa lactea a
incorporar en la formulacion
de productos alimenti-cios
diversos.

e Analizar las propiedades funcionales de las lactoproteinas con base en sus

caracteristicas

microestructurales y de composicidon

quimica para

seleccionarlas en la elaboracion de productos lacteos.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Generalidades sobre sistemas de dispersion de las caseinas y

Método

Se exponen las caracteristicas de los

las caracte-risticas de las seroproteinas de la leche.

dispersion de las
lactoproteinas
(caseinas, sero-
proteinas)

Fracciones de
caseina, arreglo
estructural micelar

Seroproteinas

Propiedades
funcionales de las
lactoproteinas

Se listan las fracciones de caseina, su
relacion en masa y caracteris-ticas de
composicion que las distinguen. Se
presentan caracteris-ticas fisicas de las

micelas de caseina, tales como diametro,

densidad, superficie, volumen, etc. Se

expone con una conferencia la composicion
quimica y microestruc-tura de las micelas
de caseina, asi como la funcionalidad de la
k-ca-seina en su estabilidad. Se compara el
valor nutricio de las caseinas con aquel de

otras proteinas. Se realiza lectura de
articulos y libros refe-rentes al tema.

Se listan las seroproteinas de la leche y se

exponen las caracteris-ticas que las

distinguen de las caseinas. Se exponen los
efectos de la desnaturalizacion térmica de

las seroproteinas sobre su agregacion e

insolubilizacion. Se compara el valor nutricio

de las seroproteinas con aquel de las
caseinas y los de otras proteinas. Los
estudiantes realizan la practica
“Observacion microestructural de queso
Tipo Panela”.

Se presentan a través de una conferencia
las propiedades funcionales que exhiben las

lactoproteinas en una amplia gama de

alimentos, asi como los factores intrinsecos,

ambientales y de proceso que influyen
sobre tales propiedades. Se analizan los
mecanismos involucrados en la
funcionalidad de las lactoproteinas.

Se realiza discusion grupal sobre la

relevancia de las propiedades fun-cionales

de las lactoproteinas contenidas de un

alimento sobre su calidad y aceptacion por
el consu-midor. Los estudiantes elaboran y
exponen seminarios sobre la funcionalidad
de las lactoproteinas y su aplicacion en la

industria alimenticia.

Sistema de habilidades

Identificar los sistemas de dis-
persion de las caseinas y las
seroproteinas y sus implicaciones
tecnolégicas.

Justificar la estabilidad natural y los
mecanismos inducidos de desesta-
bilizacion de las micelas de
caseina, en funcion de
disminuciones en el pH del
lactosuero y de la compo-sicion de
la k-caseina.

Desarrollo de capacidades de lec-
tura en el idioma inglés y de analisis
y sintesis de informacion.

Fundamentar la aplicacion de dis-
tintos procesos para el logro de la
desestabilizacion y agregacion de
las caseinas o seroproteinas, de-
pendiendo del producto alimenticio
a elaborar.

Reconocer a la caseina como el
elemento estructural fundamental
de la gran mayoria de los derivados
lacteos. Mostrar actitudes
referentes a responsabilidad y
cooperacion para el trabajo de
laboratorio.

Desarrollar la capacidad de bus-
queda, analisis y exposicion de
informacién sobre el tema.

Justificar la presencia de lacto-
proteinas en sistemas alimenticios
dispersos, con base en las pro
iedades funcionales esperadas en
el alimento.
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Productos proteinicos Se expone a través de una confe-rencia la
obtenidos a partirde denominacion, propieda-des fisicoquimicas

Contrastar las propiedades funcio-
nales de productos lactoproteinicos

la leche y el proceso de obtencion de los diferentes de acuerdo a su composicion y
tipos de productos proteinicos disponibles  proceso de obtencion. Generar,
en el mercado nacional y/o inter-nacional.  difundir y adaptar tecnologia agro-
Se realiza discusion grupal sobre las alimentaria que permita mejorar la
caracteristicas que distin-guen a los eficiencia y la calidad de los
productos proteinicos ob-tenidos a partir de productos obtenidos en empresas
la leche. Los estu-diantes realizan la agroalimentarias.
practica “Propie-dades funcionales de
seroproteinas: uso como sustitutos de
grasa”.

Tiempo :

Teoria: 13 horas
Practica: 6 horas

4 Quesos de imitacion

Objetivos

e Formular y elaborar quesos de imitacion para lograr caracteristicas de

composicion
Contenido

Sistema de
conocimientos

Definicion y
clasificacion de los
quesos de imitacion.

Ventajas y
desventajas de los
quesos de imitacion
en compa-racion con
los quesos naturales

Materias primas
usadas para la
formulacion de quesos
de imita-cion

y nutricias especificas.

Método

Discusion grupal sobre los factores que
han promovido el desarrollo y la
fabricacion de quesos de imitacion. Se

expone la clasificacion de los quesos de

imitacién, de acuerdo a las materias
primas y el proceso utilizado para su
elaboracion.

Analisis y discusion grupal de la
informacién sobre las ventajas y
desventajas que se tienen en la
formulacion, la produccion, la venta y el
consumo de quesos de imitacion.

Se listan las fuentes de proteina y grasa,

asi como otros ingredientes, tales como
agentes acidulantes, agentes
saborizantes y colorantes, etc., usados
comunmente para la formulacién y
elaboracion de quesos de imitacion. Se
realiza discusion sobre la funcionalidad
de los distintos ingredientes de los
quesos de imitacion.

A través de una conferencia y la
mayéutica se analizan las siguientes
caracteristicas de Textura:

Propiedades fundentes
Aroma (sabor, olor)
Color

Calidad sanitaria.

Sistema de habilidades

Identificar los tipos de quesos de
imitacién con base en el origen de
sus componentes y el proceso
usado para su elaboracion.

Desarrollo de capacidades de
lectura en el idioma inglés y de
analisis y sintesis de informacion.

Desarrollo de capacidades para
criticar las caracteristicas de
quesos de imitacion que se
encuentran disponibles en el
mercado nacional.

Contrastar las propiedades funcio-
nales de los ingredientes usados
para la produccién de quesos de
imitacién. Seleccionar los compo-
nentes de quesos de imitacion, de
acuerdo a caracteristicas funcio-
nales que se deseen obtener en el
producto.

Contrastar los factores de calidad
de quesos de imitacion disponibles
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en el mercado.

Factores de calidad Valor nutricio. Los estudiantes reali-zan Desarrollo de capacidades para
de quesos de la practica “Elaboracion de un analogo ge-nerar, difundir y adaptar
imitacion. de queso”. tecnologia agroalimentaria para la

obtencion de alimentos novedosos
que muestren factores de calidad
adecuados a las expectativas del
consumidor.

Tiempo :
Practica: 8 horas

PROYECTO SEMESTRAL

En la semana 12 después del inicio de clases, los estudiantes propondran un
proyecto de investigacion a desarrollar durante las ultimas 4 semanas de clases.
Los temas de los proyectos deberan estar relacionados con los conocimientos que
los estudiantes adquiriran durante el curso. El desarrollo del proyecto se realizara
en etapas: a) propuesta del nombre del proyecto y objetivo (s) a alcanzar; b)
propuesta de los materiales y métodos a aplicar en el proyecto; c) realizacion del
trabajo experimental y d) elaboracion y presentacion del informe final. Mediante el
desarrollo de proyectos de investigacidon por los estudiantes se desea que éstos
ultimos detecten necesidades en el area de investigacion afin a los temas del
curso, estructuren un proyecto de investigacién, practiquen técnicas
experimentales y valoren la aportacidon de conocimientos que se derivan de la
investigacion.

Los criterios de evaluacion del proyecto seran: originalidad e innovaciéon del
proyecto (10%); presentacién en forma y fecha de los informes correspondientes a
las distintas etapas de desarrollo (20 %); asistencia, orden, disciplina y trabajo en
equipo en el laboratorio durante la realizacion de la parte experimental del
proyecto (20 %) e informe final (50 %)

Tiempo:

8 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran dos examenes parciales, se evaluaran la asistencia y los reportes de
practicas, se evaluara la elaboracion y presentacion de seminarios y el proyecto
semestral. La acreditacion del curso se realizara después de obtener un
cumplimiento del 80 % del total de las siguientes actividades ponderadas.
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Examenes 40%

Seminarios 20%

Proyecto semestral 20%

Reportes de practica 20%
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CTA-515 Tecnologia de procesos en lacteos

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Tecnologia de productos lacteos |
Nombre del profesor: Teodoro Espinosa Solares
Semestre: Il (Otofo)

Horas teoria /semana: 3.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 80

Créditos: 4

Introduccion

Esta materia se puede elegir en el tercer semestre del programa de maestria. El
curso da continuidad a las asignaturas de Tecnologia de Productos Lacteos | y II;
de manera horizontal esta materia se relaciona con la asignatura de Estrategias de
abasto y comercializacion.

Objetivos

Analizar las caracteristicas de los equipos y pro-cesos que se presentan en la
industria lactea para aplicarlas en las diferentes escalas de produccion.

Desarrollar la habilidad para disefiar procesos y seleccionar equipo para aplicarla
a la industria lactea.

Modificar la conducta de los estudiantes de modo que les permita elaborar
propuestas tecnoldgicas, a través de las invariantes que se presentan en las
tecnologias de equipo y proceso de la industria lactea.

Medios de ensefanza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: libros,
revistas, videos, computadora, y software para PC, cafion, acetatos y diapositivas.
Se emplearan las instalaciones de la Unidad Tecnoldgica Lechera de la UACh, y
sala de computo del posgrado en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria. Una parte
importante radica en la interaccion con el sector productivo a través de un viaje de
estudios que permitira la retroalimentacién de los conocimientos adquiridos en
clase. En la fase concluyente del curso, el maestrante presentara una propuesta
de una tecnologia de un proceso lacteo.

Presentacion
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Para el estudio y analisis de la tecnologia desde el punto de vista de su
composicidn, es posible separarla en tecnologia de producto, tecnologia de
equipo, tecnologia de proceso y tecnologia de operacién. Esta materia es de
caracter teorico-practico y en ella se resalta el analisis de las invariantes de los
equipos y procesos que se presentan en las empresas de los productos lacteos,
es decir, se aborda el estudio de las tecnologias de equipo y de proceso de la
industria lactea, con la finalidad de brindar un panorama amplio de la tecnologia

de dicha industria.

Esta materia es de tipo tedrico y practico. La modalidad de la asignatura es la de
un curso, la parte practica requiere que el maestrante desarrolle habilidades de

analisis y sintesis.
Contenido tematico

Unidad 1
La tecnologia y los precesos en la industria lactea.

Unidad 2
Equipos utilizados en la industria lactea.

Unidad 3
Disefio de procesos y seleccion de equipo.

1 La tecnologia vy los procesos en la industria lactea

Objetivos

e Explicar las diferencias tecnolégicas que se presentan en las diferentes
escalas de produccion de la industria lactea para aplicarlas en situaciones

especiificos.

e Examinar las invariantes de los procesos que se presentan en la industria

lactea para aplicarlos en diferentes situaciones.

Contenido

Sistema de conocimientos Método
Conceptos relacionados con la Se relatan los diferentes
tecnologia. conceptos de la tecnologia a

través de una con-ferencia y con
apoyo de lecturas de articulos
selectos que se exponen en una

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de
lecturay de participacion en
el analisis y sintesis de
informacion.
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Las interacciones entre la tecno-
logia.

Escalas de produccién en la in-
dustria lactea.

Las tecnologias de proceso y de
equipo en la industria lactea.

Las invariantes en los procesos
lacteos:

e Acondicionamiento y es-
tandarizacién de leche

Tratamientos térmicos
Homogeneizacion
Concentracion

Manejo y transporte de
leche y derivados lacteos

Envasado de producto.

Practica

discusion grupal.

Con una discusion grupal se
analiza y ejemplifica el uso de
las diferentes clasificaciones

Emplear el analisis de
informacién escrita, para la
participacion en discusiones

tecnoldgicas. grupales que deriven en la
sintesis de conceptos y para
la presentacion escrita de
reportes.

Se realiza una practica par

analizar las diferencias

tecnoldgicas presen-tes en la

industria lactea.

Con una conferencia

complemen-tada con una

discusion grupal, se ejemplifican

los conceptos de la tecnologia

de proceso y de equipo en la

industria lactea.

Se encarga a los estudiantes la
re-vision de libros, manuales,
reportes técnicos y articulos
cientificos selec-cionados donde
se discuten las di-ferentes
invariantes de los procesos
lacteos.

Desarrollar la capacidad de
analisis y sintesis.

A través de dos practicas en la
Unidad tecnoldgica lechera se
eva-luan los procesos que se
llevan a cabo en ella.

e  Caracterizacion tecnoldgica de una empresa de lacteos.
e Evaluacion de las invariantes que se presentan en las industrias lacteas de acuerdo a su

escala de produccion.

e Evaluacién de los procesos de acondicionamiento, estandarizaciéon, manejo y transporte de

leche y derivados.

Tiempo :
Teoria: 12 horas
Practica: 8 horas

Evaluacion de los tratamientos térmicos y la homogenizacion.
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2 Equipos utilizados en la industria lactea

Objetivo
e Comparar las caracteristicas de las diferentes opciones de equipo para
identificar los diferentes procesos de la industria lactea.

Contenido

Sistema de Método Sistema de habilidades
conocimientos

El profesor realiza una exposicion, Emplear el analisis y sintesis.

Clasificacion de los mediante diapositivas, acetatos y
equipos presentes en la materiales electrénicos de la
industria lactea. tematica.
Equipos para la El estudiante participa en la

transferencia de calor. discusion grupal aportando
elementos que permitan la
clasificacion de los equipos
presentes en la industria lactea.

Equipos para el manejo  Se hace una visita a una empresa Valorar las nuevas tecnologias,
de fluidos. lactea para familiarizar al estudiante ~ destacando las ventajas y
con los equipos que se tienen en la desventajas que se tienen en las
industria. diferentes opciones de equipos para
la industria lactea.
Equipos para el Se asigna una tarea de investigacion
mezclado y la a los estudiantes basada en
separacion de catalogos de equipos disponibles en
materiales. el pais para los procesos lacteos
Practica
e Descripcion de los equipos de una empresa lactea.
e Elaboracién de expediente con catalogos de equipos para la transferencia de calor.
e Elaboracién de expediente con catalogos de equipos para el manejo de fluidos.
e Elaboracion de expediente con catalogos de equipos para el mezclado y la separacion de
materiales.
Tiempo :

Teoria: 12 horas
Practica: 8 horas

3 Diseno de procesos y seleccidon de equipo

Objetivo
e Disefar procesos y seleccionar equipos apropiados para la escala de
produccion objetivo de una empresa lactea.
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Contenido

Sistema de Método
conocimientos

El profesor describe y ejemplifica un método

Lineamientos generales  para el disefio de procesos.
para el disefio de los
procesos.

Criterios para la seleccion

de equipos y reglas en material bibliografico se-leccionado bajo
Heuristicas empleadas en una guia prees-tablecida.
el disefio de pro-ceso.

Los estudiantes exponen los resul-tados,
presentan un reporte de la investigacion
hecha y se discuten las conclusiones en una
dinamica de mesa redonda.

Disefio de un proceso. Se asigna un trabajo de investigacién a los

estudiantes, para disefiar un proceso
aplicable a una unidad de produccion lactea
de escala pe-queia.

Se realizan practicas que involucran los
balances de materia y energia y la
elaboracion de diagramas de flujo.

El profesor revisa y discute con los
estudiantes los avances del trabajo en las
etapas siguientes:

Definicion del producto
Diagrama de bloques del proceso

e Determinacion de la escala de
produccién

e Balance de materia y energia del
proceso propuesto

e Definicién de las necesidades de
equipo

e Diagrama de flujo

e Propuesta ejecutiva con memoria
de calculo

Se realiza una visita complementaria a una
empresa lactea para que el estudiante
realice un diagrama de flujo de en una
empresa lactea.

Practica

Las practicas a realizar son:

Descripcion de los equipos presentes en una empresa lactea.
Calculos empleados en los balances de materia.

Calculos empleados en los balances de energia.

Elaboracién de diagramas de flujo una empresa lactea.
Elaboracién de diagrama de flujo del proceso propuesto.

Sistema de habilidades

Se asigna una tarea de investigacion basada Valorar los elementos de las

tecno-logias de proceso y
operacion para la solucion de
necesidades de di-sefio de las
empresas lacteas.

Discutir resultados y elaborar
infor-mes escritos.

Emplear el analisis y sintesis
de informacion y presentacion
de materiales ingenieriles.

Ejecutar actividades en
condiciones de un ambiente
laboral.

Propiciar la adopcion de
nuevas tecnologias que
permitan mejorar la eficiencia
y competitividad de las
unidades de produccién de
lacteos.
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Tiempo :
Teoria: 22 horas
Practica: 8 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Para acreditar el curso se requiere cumplir con el 85% de la asistencia a las
clases, asi como tener calificacibn aprobatoria en todos los conceptos
considerados en la evaluacion. En este curso se realizaran dos examenes
parciales, se evaluaran los reportes de las practicas, asi como la participacion en
conferencias y clases. Las ponderaciones para cada una de las actividades, en la
calificacion final sera la siguiente

Examen (Unidad I) 15 %

Examen (Unidad II) 15 %

Reportes de practicas 20 %

Proyecto final 50 %
BIBLIOGRAFIA

e Alfa Laval/Tetra Pack. (1995). Dairy Processing Handbook, Tetra Pak
Processing Systems, S- 221 86, Lund, Sweden.

e Branan, C. (2002). Rules of Thumb for Chemical Engineers: A Manual of
Quick.Accurate Solutions to Everyday Process Engineering Problems, 3rd
ed., Gulf Professional Pub., Amsterdam.

e Hui, Y. H. (2006). Dairy Science and Technology Handbook: Principles and
Properties. Wiley. 404 p.

e Heldman, D. R. (Ed.). (2012). Food process engineering. Avi Publishing
Company, Inc. Wesport, Connecticut.

e Ibarz, A., Ribas, A.l. (2005). Operaciones unitarias en la ingenieria de
alimentos. Mundi Prensa

e Kessler, H. G. (2002). Food and bio process engineering. Dairy Technology,
Verlag A. Kessler, Tyskland.

e Hui, Y. H. (2006). Handbook of food science, technology, and
engineering (Vol. 149). CRC press.

e Saravacos, G. D., & Kostaropoulos, A. E. (2002). Handbook of food
processing equipment. Kluwer Academic/Plenum.

e Martinez, A.G. (2010). Preelaboracion y conservacion de alimentos.
Ediciones Akal.
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CTA-516 Sistemas de produccion hortofruticola

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico
Prerrequisitos: Fisiologia Vegetal Agroecologia
Nombre del profesor: Eduardo Campos Rojas
Semestre:l (Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir a partir del | semestre de la maestria. La
asignatura atras se relaciona con cursos de Botanica, Fisiologia, Nutricion,
Propagacion, Fenologia y hacia delante con Tecnologia Poscosecha de Productos
Hortofruticolas y de Ingenieria Postcosecha de productos Hortofruticolas.

Esta asignatura es de tipo teorico-practico y permitird alcanzar al estudiante
dominio de aprendizaje psicomotriz, cognoscitivos y afectivos relacionados con los
sistemas de produccion hortofruticola. Pertenece a las ciencias aplicadas, la
modalidad de la asignatura es la de un curso, que para su imparticion requiere de
un salén y de practicas en campo.

Objetivos

Identificar los requerimientos bidticos y abidticos, factores e interacciones que en
conjunto con técnicas apropiadas participan para aplicarlas en el proceso
productivo de las frutas y hortalizas en diferentes sistemas de produccion
hortofruticola.

Proponer programas de manejo de cultivos para manejar las plantaciones con
sustentabilidad, equidad, calidad y competitividad.

Desarrollar las capacidades cientifica, critica y analitica de los estudiantes en
armonia con el respeto de valores y ética profesional en su desempefio para
favorecer la participacion dentro de la sociedad civil.
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Medios de ensenanza

Los medios empleados en el proceso de ensefanza aprendizaje seran: libros,
revistas, manuales de practicas, practicas de campo, acetatos, diapositivas,
videos, computadora y caion.

Presentacion

Este curso es basico para las materias en tecnologia poscosecha de productos
hortofruticolas y aportara bases cientificas y técnicas para la produccién de
productos hortofruticolas de importancia econdmica, con énfasis en el
conocimiento de las estructuras vegetativas y reproductivas de las plantas,
propagacion, anatomia, morfologia, fisiologia, nutricion, sanidad y factores bioticos
y abiodticos que intervienen en los diferentes sistemas de produccién, que
capaciten al estudiante para planear, dirigir, ejecutar y ser el lider en el desarrollo
de sistemas de produccion hortofruticola.

Contenido tematico

Unidad 1
Importancia socioecondmica, nutricional y agroindus-trial de la produccion
hortofruticola en México y a nivel mundial.

Unidad 2
Anatomia, morfologia y fisiologia de la plantas hortofruticolas.

Unidad 3
Factores bidticos y abioticos de los sistemas de produccion hortofruticola.

Unidad 4
Planeacion y manejo de los sistemas de produccion hortofruticola.

1 Importancia socioecondémica, nutricional y agroindustrial de la produccidon
hortofruticola en México v a nivel mundial

Objetivo
¢ Analizar la importancia socioecondmica de la produccion hortofruticola para
identificar los nichos de mercado y la oportunidad de negocios.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Zonas productoras en México
y en el mundo.

Clasificacién de frutas y
hortalizas.

Aspectos nutricionales y

Método

A través de una exposicién y la
mayeutica se llevan a cabo dos
practicas:

e Evaluacion de caracteristicas
fenotipicas de las especies de
hortalizas y frutas.

e |dentificacion de especies de

Sistema de
habilidades

Comparar la produccion
hortofru-ticola nacional con
la internacional.

Identificar los nichos de
mercado y oportunidad de
negocios horto-fruticolas.

hortalizas y frutos de mayor

agroindustriales de la ! | e
importancia en México.

hortofruticola.

Participacion en el PIB
agricola y nacional.

Cadenas agroalimentarias.

Ventajas comparativas y
competitivas de la produccién
de hortalizas y frutas
Tiempo :

Teoria: 8 horas

Practica: 10 horas

2 Anatomia, morfologia v fisiologia de la plantas hortofruticolas

Objetivos
e Identificar las estructuras de las plantas hortofruticolas, sus funciones y

etapas fenoldgicas del cultivo para aplicarlos en su produccion comercial
Contenido

Sistema de
habilidades

Sistema de Metodo

conocimientos

A través de una exposicion y la ma-yéutica sobre
los temas mencio-nados y se realizan dos
practicas:

Caracterizar las
estructuras de
hortalizas y frutos.

Estructura de las
plantas horto-fruticolas.

Transporte via xilema y

e Analisis de las diferentes estructuras de
floema.

las plantas hortofruticolas.

. e |dentificacion de etapas fenolégicas.
Funciones y procesos

fisiolégi-cos.

Etapas de crecimiento. Distinguir las etapas
fenoldgicas.
Tiempo :

Teoria: 8 horas

Practica: 6 horas

3 Factores bidticos y abidticos de los sistemas de produccion hortofruticola
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Objetivo

e Analizar los componentes bidticos y abioticos de los sistemas de produccion
hortofruticola para mejorar su eficiencia.

Contenido
Sistema de conocimientos

El comportamiento de los reque-
rimientos agroclimaticos con las
diferentes variables fisiologicas y
agronomicas de los cultivos hor-
tofruticolas. N
Describir las caracteristicas de

seleccion de material vegetal y
propagacion de las plantas.

Explicar los cambios tecno-
I6gicos y el desarrollo de la agri-
cultura sustentable en frutas y
hortalizas.

Comparar los diferentes sistemas
de produccién hortofru-ticolas.

Tiempo :
Teoria: 8 horas
Practica: 10 horas

Método

Sistema de

habilidades

A través de una discusioén grupal se
analizan los temas mencionados y se
realizan dos practicas:

Identificar los
requerimientos agro-

climaticos de la produccion
horto-fruticola.

Investigacion en el
comportamiento
aeroclimatico con relacién a
la produccién hortofruticola.
Evaluacion de sistemas de
produccion en frutas y
hortalizas.

Analizar los esquemas de
produc-cion.

4 Planeacion y manejo de los sistemas de produccion hortofruticola

Objetivos

e Aplicar fundamentos cientificos y técnicos en el manejo de las plantas de
frutas y hortalizas para producir con un enfoque de sustentabilidad y calidad

Contenido
Sistema de conocimientos

Formulacion de proyectos hortico-las
productivos.

Evaluacion técnica, econdmica,
financiera y de impacto ambiental de los
proyectos productivos.

Elaborar y evaluar programas de manejo
de plantaciones hortofruticolas.

Tiempo :
Teoria: 10 horas
Practica: 10 horas

Método

A través de la técnica rejilla se
hace una discusion grupal sobre
los temas mencionados y se
realizan dos practicas:
Formulacion de programas de
ma-nejo de plantaciones
hortofruticolas.

Elaboracién de proyectos
productivos.

Sistema de
habilidades

Aplicar técnicas y
formular proyectos
productivos.

Elaborar programas de
manejo de plantaciones.

Evaluar proyectos
productivos.
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EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran dos examenes parciales, se evaluaran reportes de practicas, la
elaboracién de un proyecto productivo y la participacion del estudiante durante el

Curso.

BIBLIOGRAFIA

Bird, C. (Ed.). (2014). The Fundamentals of Horticulture: Theory and
Practice. Cambridge University Press.

Cutler, D. F., Botha, T., Stevenson, D. W., Rojas Garciduefas, M.,
Dominguez, X. A., Raghavan, V., & Garcia, R. B. (2008). Plant anatomy an
applied approach (No. 580 C713). CATIE, Turrialba (Costa Rica).

Cutler, D. F., Botha, T., Stevenson, D. W., Rojas Garciduefas, M.,
Dominguez, X. A., Raghavan, V. & Garcia, R. B. (2008). Plant anatomy an
applied approach (No. 580 C713). CATIE, Turrialba (Costa Rica).

Diaz M., D. H. 2002. Fisiologia de arboles frutales. Primera edicién. AGT
Editor, S. A. México, D.F. 390 pp.

George, R. A. (2009). Vegetable seed production. CABI. Inglaterra.

Kader, A.A. (2011). Tecnologia postcosecha de cultivos. UCANR
Publications

Larcher, W. (2003). Physiological plant ecology: ecophysiology and stress
physiology of functional groups. Springer Science & Business Media.

Lewis, W. J., & Alexander, D. (2008). Grafting and budding: A practical
guide for fruit and nut plants and ornamentals. Landlinks Press. Australia.
Maiti, R., Satya P., Rajkumar, D., Ramaswamy, A. (2012). Crop Plant
Anatomy. CAB International. London, UK.

Powers, L. E y McSorley, R. (2001). Principios ecoldgicos en agricultura.
Thomson editores Spain Paraninfo S. A. Magallanes, Espafa. 429 pp.
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581.1). Universitat Jaume I.
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CTA-517 Fisiologia y bioquimica poscosecha de productos hortofruticolas

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Teodrico - Practico

Prerrequisitos: Bioquimica y Fisiologia vegetal

Nombre del profesor: Maria Teresa Beryl Colinas de Ledn
Semestre: | (Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 3.0

Horas totales del curso: 80

Créditos: 4

Introduccion

Esta asignatura profundiza en el conocimiento del funcionamiento metabdlico de
frutas y hortalizas durante su desarrollo (crecimiento, maduracion y senescencia).
Este conocimiento es basico para apreciar y fundamentar la racionalidad
tecnoldgica del manejo postcosecha de los productos hortofruticolas.

Objetivo

e Analizar los mecanismos bioquimicos y fisioldgicos relacionados con el
crecimiento, maduracién y senescencia de frutas y hortalizas asi como
fundamentar acciones de control de su vida util en postcosecha y de
mantenimiento de su calidad, a fin de optimizar la comercializacién de estos
productos mediante un manejo postcosecha mas tecnificado.

Medios de ensenanza

La modalidad de esta asignatura es la de un curso cuya imparticion requiere de un
salon, de un laboratorio y de algunas visitas técnicas a empacadoras. Para el
proceso de ensefanza aprendizaje se requieren libros especializa-dos, revistas
cientificas, manuales de practicas, y equipo audiovisual y de computacion.

Presentacion
La fisiologia y bioquimica pre y postcosecha de productos hortofruticolas es una
asignatura que se debe cursar en el primer semestre de la maestria,

simultaneamente con la de sistemas de produccién hortofruticola. Este curso
aporta las bases bioquimicas y fisiolégicas para comprender los cambios que
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experimentan las frutas y hortalizas durante su desarrollo, asi como los factores
que aceleran o retardan la evolucién de estos cambios.

Contenido tematico

Unidad 1
Fisiologia del crecimiento de productos hortofruticolas y su relacion con el manejo
postcosecha

Unidad 2
Fisiologia y bioquimica de la maduracién y senescencia

Unidad 3
Principios bioquimicos y fisiologicos para el control de la maduracién y
senescencia

1 Fisiologia del crecimiento de productos hortofruticolas y su relaciéon con el
manejo postcosecha

Objetivo
e Explicar las principales fases del desarrollo de frutas y hortalizas (6rganos
de caracteristicas muy diversas), ademas sefialar la importancia de los
factores precosecha para determinar su calidad en postcosecha.

Contenido
Sistema de Método Sistema de habilidades
conocimientos
Analisis de estadisticas de produc- Explicar los factores del deterioro y
Importancia comercial ~ Cion y comercializacion, identifica- apreciar la magnitud e importancia de
de las frutas y cion de métodos para evaluar pér- las pérdidas postcosecha de frutas y

hortalizas, factores de  didas postcosecha, a través de una hortalizas..
deterioro y pérdidas ~ discusion de grupos.

postcosecha.

Fases fisiologicas del  Revisiéon de articulos cientificos y Discutir los criterios que definen las

desarrollo. capitulos de libros relacionados con  fases fisioldgicas del desarrollo: ant-
el tema, asi como trabajos de tesis esis, amarre, crecimiento, madurez
que contengan resultados sobre fisiolégica, madurez comercial, ma-

productos de importancia comercial durez horticultural y senescencia.
para México (presentacion en diapo-

sitivas), a través de una discusién de

grupos.
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Importancia del
origen, diversidad
estructural y
composicion de las
frutas y hortalizas.

Factores precosecha
que influyen en la
calidad postcosecha

de frutas y hortalizas.

Tiempo :
Teoria: 12 horas
Practica: 6 horas

Revisidn de articulos cientificos y
capitulos de libros. Discusion de
metodologias para evaluar el efecto
del manejo del huerto sobre la
calidad postcosecha.

Apreciar el origen y diversidad de frutas
y hortalizas como fundamento para
explicar los diferentes com-
portamientos fisiolégicos y requeri-
mientos de tecnologia postcosecha.

Entender el efecto de la nutricion,
podas, fertilizacion, aplicacién de
fungicidas e insecticidas, asi como de la
época de produccion y cosecha sobre la
calidad y requerimientos de cosecha,
acondicionamiento, empa-que,
almacenamiento y transporte de las
frutas y hortalizas

2 Fisiologia y bioquimica de la maduracioén y senescencia

Objetivo

e Explicar los mecanismos bioquimicos y fisiolégicos relacionados con los
fendbmenos de maduracién y senescencia a fin de entender las diferentes
rutas metabdlicas que controlan estos fendmenos; ademas, apreciar las
implicaciones que en el manejo postcosecha y calidad de las frutas y
hortalizas tienen los estos fendmenos.

Contenido

Sistema de conocimientos

Método

Sistema de
habilidades

Respiracion: metabolismo aero-bioy ~ Através de una conferencia se

anaerobio, ciclo alterno, balance de

energia, cociente res-piratorio,

medidas de la respi-racion, patrones

climatéricos y no climatéricos.

realiza un analisis de la
evolucion de los estudios sobre
respiracion en frutas y
hortalizas, se discuten capitulos
de libros y articulos cientificos
relacionados con el tema y se
realizan practicas en labora-
torio.

Manejar los ciclos
respiratorios en cuanto a
productos iniciales y finales,
balance de energia y puntos
de control. Determinar los
patrones respiratorios y
factores que los modifican.
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Etileno: Papel del etileno en la
maduracion y senescencia

e Mecanismo de sintesis y
accion; autocatalisis y
autoinhibicion, factores que
controlan la produccién y
accion de etileno.

e Patrones postcosecha y
métodos para medir etileno.

e Factores que modifican la
sintesis de etileno y accion
mutihormonal.

Cambios bioquimicos y biofisicos
relacionados con la maduracién y

senescencia, accion de enzimas clave
y efectos en la calidad.

Préacticas

Patrones de Respiracion
Produccion de etileno

Actividad enzimatica

Tiempo :
Teoria: 20 horas
Practica: 16 horas

Discusion de articulos y
capitulos de libros sobre
etileno.

Aplicacion de metodologias
para determinar etileno y
evaluacion de la eficiencia de
estas.

Revision del metabolismo
relaciona-do con sintesis o
hidrolisis de compuestos
quimicos.

Practicas de laboratorio y
estableci-miento de
tratamientos para evaluar
etileno y respiracion durante
ma-duracién y senescencia.

Cambios bioquimicos y biofisicos

Patrones de maduraciénFactores que influyen en la maduracion

Apreciar la importancia del
cono-cimiento profundo de
los procesos fisiologicos de

maduracion y senes-cencia.

Fundamentar acciones
tecnolégicas mas
apropiadas de manejo
postcosecha de productos
hortofruticolas.

3 Principios bioguimicos y fisiolégicos para el control de la maduracion

senescencia

Objetivo

e Fundamentar los mecanismos bioquimicos y fisioldgicos para retardar o
acelerar la maduracion y senescencia, asi como explicar los efectos de
alteraciones fisiolégicas sobre el metabolismo normal de las frutas y

hortalizas.
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Contenido

Sistema de Método
conocimientos

Discusién de articulos
Control por bajas o altas cientificos y articulos de
tempe-raturas. libros, exposicion de temas
por los estudiantes,
Desordenes fisioldgicos por  practicas de laboratorio.
altas o bajas temperaturas
(dafios por frio)

Control por atmésferas

controla-das y/o modificadas

(recubri-mientos

superficiales, sistema

hipobarico).

Desordenes fisioldgicos por  Discusién de articulos

bajas concentraciones de O2 cientificos y articulos de

y/o altas de CO2 libros, exposiciéon de temas
por los estudiantes,
practicas de laboratorio

Uso de: sustancias quimicas,
radiaciones ionizantes y
manipu-lacion genética.

Practicas

Sistema de habilidades

Aplicar los efectos de la temperatura y los
limites de control sobre el metabolismo
relacionado con la maduracion y
senescencia.

Aplicar los efectos del uso de bajas
concentraciones de O2 y/o altas de CO2
sobre el proceso respiratorio, y sintesis y/o
accion de etileno, asi como los efectos en la
calidad de las frutas y hortalizas.

Aplicar el mecanismo de accién de
reguladores del crecimiento, calcio (estado
nutrimental) en el control de la maduracién y
senescencia.

Evaluar las bases del control genético en la
maduracion.

Efecto de bajas temperaturas sobre actividad enzimatica.
Cambios metabdlicos relacionados con dafios por frio
e Efecto de bajas concentraciones de O2 y/o altas de CO2 en el metabolismo de maduracion y

senescencia.

Tiempo :
Teoria: 20 horas
Practica: 6 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran tres examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas, se
evaluara la participacion en clases (exposicion de temas). La ponderacion sera la

siguiente:

Examen (Unidad I)
Examen (Unidad II)
Examen (Unidad lll)
Reporte de practicas
Exposicion de tema

10%
20%
20%
30%
20 %
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CTA-518 Tecnologia poscosecha de productos hortofruticolas

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Fisiologia y bioquimica pre y poscosecha de productos
hortofruticolas

Nombre del profesor: Joel Corrales Garcia

Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 3.0

Horas totales del curso: 80

Créditos: 4

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el segundo semestre del programa de
maestria. La asignatura se relaciona horizontalmente con Patologia poscosecha
de frutas y hortalizas y Sistemas agroindustriales-Frutas y hortalizas; hacia atras
con Fisiologia y bioquimica pre y postcosecha de productos hortofruticolas y
Sistemas de produccion hortofruticolas.

Objetivos

e Analizar la importancia, problematica y retos del sector hortofruticola de
México, particularmente dentro del contexto de sistema postcosecha para
mejorar la calidad e inocuidad de los productos.

e Examinar las operaciones basicas de cosecha, manejo en campo y
acondicionamiento postcose-cha de diversos productos hortofruticolas para
analizar su logistica y racionalidad tecnologica.

e Examinar la pertinencia, ventajas y desventajas de diversas operaciones
especiales del manejo postcosecha de productos hortofruticolas, a fin de
poder proponer mejoras acordes a la naturaleza de cada producto,
exigencias y lejania de mercados meta, costos y disponibilidad de recursos.

Medios de ensenanza
Para el proceso de ensefianza-aprendizaje también se requieren libros, revistas,
manuales de practicas, videos, acetatos, diapositivas y equipo de coémputo

(caidn).
Presentacion
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Este curso aporta bases cientificas y tecnolégicas, conocimientos y herramientas
metodologicas para hacer investigacion experimental y diagndstica y para poder
hacer propuestas, a fin de mejorar y optimizar el manejo postcosecha de diversos
productos hortofru-ticolas en estado fresco, desde la planeacion de su cosecha,
manejo en campo, acondicionamiento en las plantas de empaque, hasta su
almacenamiento, transporte y manejo en los mercados de destino, tomando en
cuenta su naturaleza perecedera y sus diversos procesos de maduracion y
senescencia, asi como los factores externos de su deterioro.

La modalidad de la asignatura es la de un curso, cuya imparticion requiere de un
salén, de wun laboratorio y de algunas visitas técnicas a plantas de
acondicionamien-to y empaque.

Contenido tematico

Unidad 1
Importancia, problematica y retos del sector hortofruticola de México en torno a la
postcosecha, la calidad e inocuidad de los productos.

Unidad 2
Operaciones basicas de cosecha y de acondicionamiento postcosecha de
productos hortofruticolas.

Unidad 3
Operaciones especiales del manejo postcosecha de productos hortofruticolas.

1 Importancia, problematica y retos del sector hortofruticola de México en torno a
la postcosecha, la calidad e inocuidad de los productos

Objetivo
e Analizar la importancia, problematica y retos del sector hortofruticola de
México, particularmente dentro del contexto de sistema postcosecha y en
torno al concepto amplio de la calidad e inocuidad de los productos.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Principales frutas y
hortalizas en México
(volumen, valor y zonas de
produccion, area cultivada,
expor-taciones e
importaciones genera-cion
de empleos, nivel tecno-
I6gico y problematica.

Panorama de la biologia y
la tecnologia postcosecha,
en general y bajo el
enfoque de sistemas.

El concepto amplio de la
calidad e inocuidad,
importancia, gestion y
evaluacion en los productos
hortofruticolas

Tiempo :
Teoria: 10 horas
Practica: 10 horas

Método

Se acopia, ordena y expone, a través de
una conferencia, informacion actualizada,
pertinente y relevante sobre la
importancia, problematica y retos
postcosecha de las Principa-les frutas y
hortalizas de México.

En la parte practica se hace una
investigacion documental: consulta en
diferentes fuentes sobre datos
estadisticos actualizados de la produccion
de frutas y hortalizas en México. La
informacioén se depura, ordena, sintetiza y
se expone analiticamente.

A través de conferencias por parte del
profesor, se discuten los ambitos de la
biologia, de la tecnologia y de los
sistemas postcosecha. Los maestrantes,
a través de lecturas especificas previas y
mediante exposicion oral analizan con el
profesor las caracteristicas, principios y
ventajas del enfoque de la teoria de
sistemas para estudios e investigaciones
postcosecha.

A través de conferencias, por parte del
profesor y con discusion grupal, se
analiza el concepto amplio y complejo de
la calidad de los productos hortofruticolas
y la relacién de éste con el concepto de
inocuidad.

En la parte practica se determinan
algunos parametros o atributos de calidad
de lotes de frutas y hortalizas, con lo que
se hace un ensayo de elaboracién de
normas. También se observay analiza la
evaluacion de pérdidas y de la calidad de
frutas y hortalizas a nivel comercial.

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de
investigacion documental
(acopio, organizacion,
analisis, sintesis y redaccion
presentacion y andlisis de
informacién actualizada.

Emplear el analisis y
sintesis de informacioén para
el estudio e investigacion de
la postcosecha en sus
diferentes ambitos
(fisiologia, tecnologia y
sistema).

Desarrollar la capacidad de
lectura en el idioma inglés.

Aplicar el analisis y sintesis
de informacion para explicar
la amplitud y complejidad de
la calidad e inocuidad, a
partir de los dos tipos de
necesidades que debe
satisfacer un producto
hortofruticola de calidad.
Evaluar los atributos de
calidad de productos
hortofruticolas.

Desarrollar la capacidad
para la elaboracion e
interpretacion de normas.

2 Operaciones basicas de cosecha y de acondicionamiento postcosecha de
productos hortofruticolas

Objetivos
e Analizar las operaciones basicas de cosecha, manejo en campo y
acondicionamiento postcosecha de diversos productos hortofruticolas para
analizar su logistica y racionalidad tecnoldgica.
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Sistema de
conocimientos

Programacion de
cosechas e in-dices
de corte

Cosecha y manejo en
campo

Operaciones basicas
en salas de empaque

Seleccion,
desempefio,
capacitacion e
higiene del personal

Método

A través de conferencia con ejemplos y
discusion grupal se analiza la
programacioén de co-sechas

Se describe y analiza la cosecha eficiente
y el adecuado manejo en campo de los
productos hortofru-ticolas.

En la parte practica, en visita de campo,
se observa como se mide, o se mide
directamente diferentes indices de
cosecha, asi como se observa
analiticamente la cosecha de algun
producto. *

Se describen y analizan las operaciones
basicas que se realizan en centros de
acopio, acondicionamiento y empaque
(recepcion, lavado, secado, seleccion,
separacion por tamafo y empacado).

En la parte practica, en visita a
empacadora, se observan, describen, y
analizan las operaciones basicas que se
llevan a cabo a nivel comercial. *

Se dan lineamientos para la contratacion y
manejo del personal que manipula el
producto durante su acondicionamiento y
empacado, con especial énfasis en los
aspectos de higiene

En la parte practica, en visita a
empacadora, se describen y ana-lizan las
politicas y acciones para la seleccion,
contratacion, capacitacion y supervision
del desempefio e higiene del personal a
nivel comercial. *

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de
andlisis y sintesis de informacion
util para la programacion de
cosechas

Planear la ejecucioén y control de
cosechas.

Desarrollar la capacidad de
analisis de procesos.

Formular una propuesta de
ejecucion y control del manejo
postcosecha de frutas y hortalizas
en centros de acopio,
acondiciona-miento y empaque.

Desarrollar la capacidad para la
seleccion, contratacion y manejo
del personal de acuerdo a las
necesidades particulares de las
empacadoras.

Emplear el analisis de programas
de buenas practicas de
manufactura en funcién de las
condiciones, limitaciones y
necesidades particulares de las
empacadoras y de las exigencias
de inocuidad del mercado.
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Necesidades y A través de una conferencia se dan Disefiar o adaptar y dar manteni-

mantenimiento de lineamientos para el disefio, distri-bucion miento a instalaciones y servicios
servicios, de areas, disponibilidad de agua, luz, en centros de acopio,
instalaciones, equipo  energia y otros insumos, asi como para el  acondiciona-miento y empaque.
e insumos mantenimiento de instalaciones y servicios
en centros de acopio, acondicionamientoy Proponer una alternativa en la
empaque. seleccién de los equipos e

insumos idéneos para diferentes
Se dan lineamientos para la selec-cién de  necesidades.
equipos e insumos requeri-dos en centros
de acopio, acondicio-namiento y
empaque.

En la parte practica, en visita a
empacadora, se observan, descri-ben y
analizan los equipos emplea-dos, la
distribucion de areas, la disponibilidad de
insumos, asi como los programas de
limpieza y mantenimiento de instalaciones
y equipos. *

Tiempo :

Teoria: 12 horas

Practica: 20 horas

3 Operaciones especiales del manejo postcosecha de productos hortofruticolas

Objetivo
e Analizar la pertinencia, ventajas y desventajas de diversas operaciones
especiales del manejo postcosecha de productos hortofruticolas, a fin de
proponer mejoras acordes a la naturaleza de cada producto, exigencias y
lejania de mercados meta, costos y disponibilidad de recursos.

Contenido
Sistema de Método Sistema de
conocimientos habilidades

A través de conferencias por parte del
Eliminacion de calor de campo profesor y discusion grupal se definen Desarrollar la capacidad de

o enfriamiento: importancia, conceptos y se discute la importancia del evaluacion, adaptacion o
méto-dos y sistemas y criterios enfriamiento, tam-bién se describen y selecciéon de sistemas de
de seleccion de equipos de en- analizan los sistemas, asi como los enfriamiento de productos
friamiento. criterios de seleccién de equipos de hortofruticolas.

enfria-miento. *

Frigoconservacion y uso de A través de conferencias por parte del Senalar los elementos de

atmosferas controladas y profesor y discusion grupal se definen evalua-cién, adaptacion o

modifi-adas. conceptos y se discute la importancia de seleccion de sistemas de
la frigoconservacion convencional y en  frigoconservacion con-
atmosferas con-troladas, también se vencional y en atmésferas
describen y analizan los sistemas, asi contro-ladas de productos
como los criterios de seleccién de hortofruticolas.

equipos para la generacion y control de
atmosferas. *
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Procesamiento minimo de A través de conferencias por parte del Plantear los criterios de
frutas y hortalizas, concepto, profesor y discusion grupal se definen evaluacién, adaptacion o

importancia, conveniencia, conceptos y se discute la importancia, la seleccién de sistemas de
equipo, instala-ciones y conveniencia, asi como las necesidades procesamiento minimo de
cuidados especificos. de equipa-miento, instalaciones y productos hortofruticolas.

cuidados especificos del procesamiento
minimo de frutas y hortalizas. *

Otras operaciones especiales: A través de conferencias por parte del Proponer los procesos de

Curado, encerado, profesor y discusion grupal se definen evalua-cion, adaptacion o
desinfeccion y monitoreo del conceptos y se discute la importancia, seleccion de sistemas
agua en tinas de lavado, conveniencia, necesi-dades de especiales de operacién y

programas de buenas practicas equipamiento, instalacio-nes y cuidados manejo de productos
de manejo o manufac-tura especificos del curado, encerado, hortofruticolas
(BPM) y transporte, entre otras. desinfeccion y monitoreo de agua en

tinas de lavado, de los programas de

buenas practicas de manejo y transporte.

Practica

*En la parte practica, en visita técnica a agro-empresas y empacadoras se observan, describen y
analizan los diferentes sistemas de cosecha, manejo en campo, operaciones basicas de
acondicionamiento y empaque, enfriamiento, frigoconservacion, atmoésferas controladas, procesamiento
minimo, asi como de otros sistemas especiales, con especial énfasis en los que tienen que ver con la
inocuidad de los productos. Como puede verse, el principal objeto de estudio en este curso es la
tecnologia postcosecha de productos hortofruticolas, tecnologia que no puede quedarse estatica y que
se desarrolla continuamente, por lo que preferentemente debe ser la mas actualizada y acorde a las
necesidades y caracteristicas de cada producto y a los requerimientos del mercado, ademas de
corresponder a la practica comercial de la realidad. Es obvio que la logistica e implicaciones de esta
tecnologia, en todo su contexto, dificiimente se podria conocer y analizar en un laboratorio, lo cual
justifica visitas técnicas (viaje de practicas de por lo menos 8 dias) a aquellas agro-empresas que
cuenten con procesos desde cosecha hasta acondicionamiento, empaque y procesos especiales del
manejo postcosecha.

Tiempo :

Teoria: 12 horas

Practica: 16 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran tres examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas, se
evaluara la exposicion de temas, asi como la participacion en conferencias

(clases) y en practicas

Examen 1 20%
Examen 2 20%
Examen 3 20%
Reportes ejecutivos de practicas 20%
Exposicion de temas 10%
Participacion 10%
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CTA-519 Ingenieria de sistemas de manejo poscosecha de productos
hortofruticolas

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Fisiologia y bioquimica de productos hortofruticolas
Nombre del profesor: Salvador Valle Guadarrama

Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 4.0

Horas practica/semana: 1.0

Horas totales del curso: 80

Créditos: 4

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el tercer semestre del programa de maestria.
La asignatura puede relacionarse horizontalmente con Estrategias de Abasto y
Comercia-lizaciéon Agroindustrial, Métodos Estadisticos Multivariados, Evaluacion
Sensorial, Patologia Postcosecha de Frutas y Hortalizas e Investigacion Il. Hacia
atras con Tecnologia Postcosecha de Productos Hortofruticolas y hacia delante
con Investigacion lll.

Objetivos

e Formular los parametros técnicos requeridos en una operaciéon de empaque
de productos hortofru-ticolas frescos o semiprocesados, para operarlos con
criterios de calidad.

e Disenar tecnologias de productos hortofruticolas frescos o semiprocesados
para mantener sus atri-butos de calidad.

e Promover en los estudiantes el trabajo en equipo y un espiritu creativo e
innovador para mejorar su desempefo académico.

Medios de ensenanza
Para el proceso de ensehanza-aprendizaje también se requieren libros, revistas,

manuales de practicas, videos, acetatos, diapositivas y equipo de cdmputo
(caidn).
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Presentacion

Es una asignatura de ciencia aplicada, en donde se contemplan los elementos
para el disefio ingenieril de sistemas de manejo postcosecha de productos
hortofruticolas. Se considera desde un punto de vista técnico-ingenieril la
operacion de la tecnologia de enfriamiento de productos, almacenamiento a baja
temperatura, atmdésferas controladas y modificadas y el uso de recubrimientos.
Esta materia es de tipo tedrico y practico. La modalidad de la asignatura es la de
un curso, que para su imparticion requiere de salon de clases y de instalaciones
de laboratorio. Por otro lado, las habilidades que se desarrollan permiten generar y
adaptar tecnologia y, asimismo, mejorar y optimizar los procesos productivos de
empresas relacionadas con productos hortofruticolas.

Contenido tematico

Unidad 1
Estructura de un almacenamiento postcosecha de productos hortofruticolas
frescos o semiprocesados.

Unidad 2
Enfriamiento de productos hortofruticolas frescos o semiprocesados.

Unidad 3
Modificacion de la atmdsfera circundante de un envase de productos
hortofruticolas frescos o semiprocesados.

1 Estructura de un almacenamiento postcosecha de productos hortofruticolas
frescos 0 semiprocesados

Objetivos
e Reconocer los factores de deterioro de un producto hortofruticola fresco o
semiprocesado y su relacion con condiciones de manejo para mantener su
calidad.
e Proponer operaciones de manejo postcosecha de un producto hortofruticola
fresco o semiprocesado para efectuar un control de los principales factores
de deterioro.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Tipologia del comportamiento
postcosecha de productos
horto-fruticolas en
postcosecha.

Criterios de calidad y factores
de deterioro de productos
hortofru-ticolas frescos y
minimamente procesados en
postcosecha: me-tabolismo
natural, efecto de tem-
peratura, efecto de la compo-
sicion de la atmosfera circun-
dante, efecto de humedad
relativa.

Procesos de manejo postcose-
cha de productos
hortrofruticolas frescos o
minimamente procesa-dos:
operaciones basicas, diagra-
mas de procesos.

Tiempo :
Teoria: 12 horas

Método

Se presentan los distintos compor-
tamientos de frutas y vegetales en
postcosecha en términos de los cambios
fisicos quimicos y fisio-logicos. Se
discuten las principales rutas bioquimicas
que caracterizan a tales
comportamientos.

Se discuten los diferentes conceptos y
criterios de calidad de productos
hortofruticolas en postcosecha. Se
revisan articulos cientificos selectos para
reconocer factores de deterioro y posibles
maneras de controlarlos. Se organiza una
discusién grupal, estructurada con
formato de investi-gacion; se sacan
conclusiones que derivan en un
documento escrito que relata la relacién
de distintas factores sobre los parametros
de calidad.

Se presentan las operaciones basicas
que conforman los procesos de manejo
postcosecha de productos hortofruticolas.
Se presentan los elementos para el
disefio de diagramas de procesos y se
ejemplifica el disefio de procesos para
casos especificos. Se confronta a los
estudiantes con el requeri-miento de
disefio de procesos es-peciicos, lo que se
atiende parcialmente en saldon de clase y
parcialmente en extraclase.

Sistema de
habilidades

Emplear el analisis y
sintesis de informacion.

Usar el analisis de
informacién escrita, para
la participacion en
discusiones grupales que
deriven en la sintesis de
conceptos y para la
presentacioén escrita de
reportes.

Predecir el
comportamiento postco-
secha de productos
hortofruticolas.

Diagramar procesos de
manejo postcosecha de
productos frescos y
minimamente
procesados.

2 Enfriamiento de productos hortofruticolas frescos o semiprocesados

Objetivos

o Establecer los parametros de enfriamiento de productos hortofruticolas
frescos para extender su vida util.
e Explicar los factores de conservacién a baja temperatura de productos
hortofruticolas frescos y minimamente procesados para conservar la
calidad de los mismos.
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Sistema de conocimientos

Definicién del enfriamiento de
productos hortofruticolas frescos.

Métodos de enfriamiento basados en
agua, aire, hielo y fenémenos
evaporativos.

Tiempo de enfriamiento.

e Definicion.
e  Evaluacién experimental
del tiempo de enfria-miento.

Justificacion de modelos de
regresion mediante balances de
energia.

e Determinacion de pa-
rametros caracteristicos
(coeficiente de enfria-
miento, estimacion de la
temperatura del medio,
tiempos medio y siete
octavos de enfriamiento)

Mecanismos de transferencia de
calor implicados en el enfriamien-to
de productos.

e  Conduccion de calor en
sélidos.

e Efecto de la geometria de
contacto entre el medio y el
producto: mecanismo de
conveccion.

Caracterizacion de procesos.

Método

Se presenta, mediante exposicion, la
definicion del enfriamiento de
productos. Se contextia en términos
de velocidad de actividad metabdlica a
través de parametros como el Q10. .

Se realiza una esquematizacion, por
medio de diapositivas o acetatos, de
los distintos métodos de enfriamien-to,
subrayando ventajas, desventajas y
recomendaciones para casos es-
pecificos de productos.

Se encarga a los estudiantes la
revision de articulos cientificos
seleccionados donde se discute el
concepto de tiempo de enfriamiento y
los métodos para determinarlo. Se
realiza, en clase, una mesa redonda
para discutir la tematica.

A nivel de pizarrén, el profesor
presenta balances de energia sobre
productos en proceso de enfria-miento
para demostrar el uso de modelos de
regresion y la obtencién de los
parametros caracteristicos.

El profesor realiza una presentacion,
mediante diapositivas o acetatos, de
los mecanismos de transferencia de
calor implicados en un proceso de
enfriamiento. Discute los métodos
para la determinacién de propieda-des
termofisicas de productos y procesos.

Se desarrolla una practica en
laboratorio para la caracterizacién del
proceso del enfriamiento de un
producto. Por parejas de estudiantes
se asigna un producto a estudiar; se
desarrollan pruebas de enfriamiento
con aire forzado con el producto
manejado en caja. Los datos se
procesan para caracterizar el
fendmeno y realizar la prediccion en
condiciones diferentes.

Sistema de
habilidades

Emplear el analisis y
sintesis de informacion

Integrar el analisis de
informacién escrita,
para la participacion en
discusiones grupales
que deriven en la
sintesis de conceptos y
para la presentacion
escrita de reportes.

Predecir y verificar el
enfriamiento de
productos
hortofruticolas.
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Principios de refrigeracion me- Se realiza una presentacion, mediante

canica. Parametros termo- diapositivas o acetatos, de los
dinamicos. Ciclos termodi-namicos principios fundamentales de la
de refrigeracion. Estruc-tura 'y refrigeracién y se guia hacia la
operacion de una camara frigorifica. =~ comprensién de la estructura y
Coeficiente de funcio-namiento. operacion de sistemas actuales. Se

discute el significado de entalpia,
entropia y otros parametros relacio-
nados. Se discute la utilidad practica
de ciclos termodindmicos de
refrigeracion y el profesor modela, a
nivel de pizarrdn, la representacion de
un sistema de refrigeracion para
valorar los indicadores de la
operacion.

Carga térmica. El profesor presenta esquemati-
camente, mediante diapositivas o
acetatos, el concepto de carga térmica
y los conceptos que deben
considerarse para su determinacion,
con apoyo de elementos de balance
de energia. Se ejemplifica el calculo
de la carga térmica para una situacion
determinada.

e Definicion y calculo.

Manejo de la estiba y dimensio- Se discute la organizacion de la estiba  Discutir los resultados
namiento para condiciones de enfriamiento y y elaborar informes
para almacenamiento a baja escritos.

temperatura. El profesor presenta una
esquematizacion de las geometrias
recomendadas sobre la distribucion
del flujo de aire en la cdmara,
atendiendo los espacios requeridos.

Psicrometria de aire normal y de Se discuten los parametros psicro- Predecir y verificar el
mezclas gaseosas distintas al aire métricos basicos en forma analiticay =~ comporta-miento
su representacion grafica a través de postcosecha de
diagramas psicrométricos para el aire  productos
normal. hortofruticolas.

Se discuten las modificaciones a los
meétodos descritos para predecir el
comportamiento psicrométrico de
mezclas de gases distintas al aire

Tiempo :

Teoria: 22 horas

Practica: 4 horas

3 Modificacion de la atmdsfera circundante de un envase de productos
hortofruticolas frescos o semiprocesados

Objetivo
¢ |dentificar los elementos implicados en el disefo de sistemas de atmésfera
controlada y modificada para modelar su comportamiento.
e Disenar las caracteristicas de sistemas de atmodsfera controlada y
modificada para planear la conservacidon adecuada de productos
hortofruticolas
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Contenido

Sistema de conocimientos Método Sistema de
habilidades
Estructura de los sistemas de Se realiza una exposicion, mediante
atmosfera modificada (AM), at- diapositivas o acetatos de la temati-ca. Emplear el analisis
mésfera controlada (AC) y de control y sintesis de
dinamico (SCD). Se asigna una tarea de investigacion informacion.

basada en articulos cientificos se-
leccionados bajo una guia preesta-blecida.
Los estudiantes presentan un reporte de la
investigacion hecha y las conclusiones se
discuten en una dinamica de mesa redonda.

Se realiza una exposicion esque-matica de
los efectos de la modificacion de la
atmaésfera sobre los metabolismos oxidativo
y fermentativo. Se discuten los conceptos de
atmosfera interna, atmosfera circundante y
su relacion.

Se asigna una tarea de investigacion
basada en articulos cientificos
seleccionados. Los estudiantes presentan
un reporte. Se realiza una mesa redonda
para discutir los aspectos investigados y
discernir sobre los métodos de

investigacion.
Fundamentos bioquimicos y con- El profesor presenta el balance de
diciones limite de operacion de materiales caracteristico de siste-mas AM,
sistemas AM, AC y SDC. AC y SCD. Expone las teorias sobre los
modelos construi-dos para explicar el
Relacién atmosfera interna- intercambio de gases en frutos y confronta a
atmosfera circundante los estudiantes para identificar el modelo

correcto. Esto se hace con diapositivas,
acetatos y pizarron y el apoyo de articulos
cientificos seleccionados.

Se describen los mecanismos de
transferencia de masa por difusion y
permeacion con apoyo del pizarrén.

Caracterizacion de la respiracion por Se discute la utilidad de los modelos de

las teorias de adsorcion de respiracion-difusion. A nivel de pizarrén, se
Langmuir y de la cinética enzimatica representa, un modelo de respiracion-
de Michaelis-Menten difusion. La respira-cion se representa por la

teoria de la cinética enzimatica de Michaelis-
Menten y la difusién por la segunda ley de
Fick. Se discute el efecto de la difusion
sobre las constantes de Michaelis.



Balance de materiales y mecanis-
mos de transferencia de masa
involucrados en el intercambio de
gases. Modelo de esfera hueca y
modelo difusivo. Procesos de
difusion en tejido y permeacion en
epicarpio o cascara. Concepto de
envolvente de un fruto.

Efecto de la difusién sobre la
respiracion. Modelos respiracion-
difusién. Factores de efectividad.
Efecto de las condiciones circun-
dantes y de las propiedades de la
envolvente.

Disefio de condiciones de opera-
cion de sistemas AC y SDC.
Depuradores de 02, CO2 y C2H4.
Criterios de correccion de condi-
ciones de operacion.

Disefio de condiciones de operacion

de sistemas AM. .

Peliculas plasticas y el fenémeno de

permeacion. Interaccion fruto-
pelicula plastica. Tipologia de
sistemas AM. Determinacion de
requerimientos de permeabilidad

Peliculas comestibles. Composi-cion

quimica. Propiedades fisico-
quimicas, mecanicas y de barrera a
gases. Control del balance
hidrofilico-lipofilico. Métodos de

aplicacion. Efecto sobre la atmésfera

interna. Seleccion de formulaciones
y caracteristicas fisicas

Tiempo :
Teoria: 24 horas
Practica: 12 horas (laboratorio)

Se asigna un trabajo de investiga-cion a los Discutir los
estudiantes, para recono-cer los métodos de resultados y
solucion de los modelos de respiracion elaborar informes
difusion que deriva en la elaboracion de un  escritos.

repor-te escrito. El profesor ejemplifica la

simulacion del intercambio de gases en un

fruto para disefar las condiciones optimas

en la atmésfera circundante o de la

envolvente del producto.

El profesor describe y ejemplifica un método
para el disefio de sistemas AC y SDC.

Se desarrolla una practica en laboratorio Predecir y verificar

para la instalacion y control de un sistema el comporta-miento

AC. postcosecha de
productos
hortofruticolas.

El profesor describe y ejemplifica un método
para el disefio de sistemas AM.

El profesor realiza una discusion de las
tematicas con apoyo de diapositivas y
acetatos.

Se desarrolla una practica para evaluar la
aplicacion de una pelicula comestible sobre
la atmosfera inter-na de un producto (esta
practica puede enfocarse también al disefio
de una atmdsfera modificada).

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran tres examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas, se
evaluara la participacion en conferencias y la participacion en clases. La
acreditacion del curso se realizara después de obtener un cumplimiento del 80%

del total de las siguientes actividades ponderadas
Examen (Unidad I)
Examen (Unidad II)
Examen (Unidad lll)
Reporte ejecutivos de cuatro practicas
Participacion individual

25%
25%
25%
20%
5%
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CTA-520 Métodos estadisticos multivariados

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Métodos Estadisticos

Nombre del profesor: Juan Guillermo Cruz Castillo y Carmen Ybarra Moncada
Semestre: Il (Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

Con el propdsito de cubrir adecuadamente los objetivos del curso, el alumno
debera poseer habilidades en el manejo de datos utilizando la computadora, y
también tener conocimientos elementales de estadistica descriptiva y de disefios
experimentales. Estas habilidades ademas de ser consideradas en la Licenciatura,
son establecidas y reforzadas en el curso Métodos Estadisticos que se imparte en
el tronco comun de la Maestria durante el primer semestre. Asimismo, dado el
caracter del contenido de este curso, el alumno debera habituarse a visualizar la
solucion de problemas agroindustriales desde un punto de vista integral o
multifactorial utilizando las herramientas brindadas por el Analisis Estadistico
Multivariado.

Por otro lado, el curso de Métodos Estadisticos Multivariados, es la base para la
adquisicidn de técnicas estadisticas que pueden ser utilizadas en el analisis de
los datos generados en los trabajos de investigacion que terminaran con la
presentacion de las tesis de Maestria.

El curso es de caracter tedrico y practico (clase practica y de taller), asi como de
formacion agroindustrial.

Objetivo
Aplicar métodos estadisticos multivariados con el fin de caracterizar productos y

procesos agroindustriales para evaluar problemas de caracter agroindustrial donde
intervengan varios factores.
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Medios de ensenanza

Curso: Clase practica; lecturas de articulos cientificos y visitas a campo e
industria para toma de datos.

Lugar de trabajo: Aula y Centro de computo

Recursos y materiales didacticos: Material impreso; Acetatos; Revistas Periddicas;
Conferencia; Uso del paquete de computadora SAS y cafidn conectado a la
computadora.

Presentacion

En la investigacion de procesos bioldgicos y en particular en la del ramo de la
agroindustria y tecnologia de alimentos, a menudo se observa un enfoque
individual en el analisis de ciertas variables que se encuentran integradas y
correlacionadas dentro del proceso Agroindustrial. Con el enfoque univariado, se
ignoran relaciones entre las variables y se subestima una estructura multivariada
que es caracteristica de procesos agroindustriales que pueden conducir a una
mayor precision en los resultados obtenidos. Al utilizar un enfoque univariado
obviamente existe un limite en el estudio de las variables a examinar, e importante
informacion relacionada con la interaccion holistica de las variables no es
considerada.

Las técnicas del analisis multivariado son cada vez mas utilizadas en la
exploracion de datos donde existen muchas variables independientes y/o
dependientes que en cierto grado se encuentran correlacionadas unas con otras.

Estas técnicas de la estadistica presentan en comun modelos que
simultaneamente analizan multiples medidas ejecutadas en individuos o cosas, y
en este caso sobre productos y/o procesos agroindustriales. No es una causalidad
que este tipo de estadistica gane importancia en le analisis de datos pues el
caracter complejo que existe en la investigacidn contemporanea requiere de
soluciones o enfoques multivariados, donde la simplificacion del problema se
logra con el uso de técnicas multivariadas.

Las derivaciones originales de la mayoria de las técnicas multivariadas se llevaron
a cabo hace casi 60 anos, y el el crecimiento de la tecnologia computacional ha
revolucionado el analisis estadistico multivariado que actualmente se encuentra
aplicado en muchas disciplinas de la ciencias biologicas.

La tematica cubre alguno de los métodos de analisis mul6tivariados mas
utilizados en las ciencias bioldgicas, y se enfatiza su uso practico e interpretacion
de los resultados
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Contenido tematico

Unidad 1
Analisis de varianza multivariado.

Unidad 2
Analisis candnico discriminante

Unidad 3
Analisis de componentes principales

Unidad 4
Analisis de conglomerados

Unidad 5
Correlaciéon canonica

Unidad 6
Analisis de correspondencia

Unidad 7
Analisis discriminante

1 Analisis de varianza multivariado

Objetivo

e Determinar diferencias entre tratamientos aplicando el analisis de varianza
multivariado con datos de productos y/o procesos agroindustriales para

interpretar resultados.
[ J

Contenido

Sistema de conocimientos Método

Disefios experimentales; restri-  Conferencias por el profesor.

cciones de su uso; introduccion

al paquete estadistico SAS; Discusion en pequefios

distribucion normal multivariada; 9rupos.
aplicaciones en la agricultura e

industria alimentaria. Practica demostrativa
utilizando el paquete
estadistico SAS.

Tiempo :
Teoria: 6 horas
Practica: 5.5 horas

Sistema de habilidades

Identificar la estructura general de datos
multivariados; el andlisis de varianza
multivariado y sus diferencias con el
analisis de varianza univariado.

Aplicar el analisis multivariado sobre

datos de trabajos de investigacion e
interpretacion de resultados.

103



2 Analisis de componentes principales

Objetivos

e Determinar combinaciones lineales provenientes de variables que se

encuentran correlacionadas ejecutando el

método de Componentes

Principales, para inerpretar datos obtenidos de productos o procesos

agroindustriales.

Objetivo

e Aplicar el andlisis canonico discriminante para determinar la mejor separacion o discriminacion
entre grupos de individuos o productos donde se han llevado a cabo mediciones cuantitativas

de diferente tipo.
Contenido
Sistema de conocimientos

Condicionantes del andlisis ca-
nonico discriminante; interpreta-
cioén de las funciones Canodnicas.

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 6 horas

4 Analisis de conglomerados

Objetivo

Método

Conferencias por el
profesor.

Discusién en pequefios
grupos.

Practica demostrativa
utilizando el paquete
estadistico SAS.

Sistema de habilidades

Identificar el potencial de uso del
analisis canonico discriminante sobre
sistemas vegetales y agroindustriales.

Procesamiento de datos y programa
del SAS para ejecutar analisis
canoénico discriminante.

Interpretacién de resultados.

e Aplicar el analisis de conglomerados para evaluar el potencial de agrupar
individuos con base a datos multivariados en estudios agroindustriales.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Discusién en pequefos grupos de
lectura especializada.

Formacion de grupos homo-
géneos; diferencias con el
andlisis canodnico discriminante.

Método

Conferencias por el profesor.

Practica demostrativa utilizando el

paquete estadistico SAS.

Tiempo :
Teoria: 3 horas
Practica: 6 horas

Sistema de habilidades

Aplicar el método de conglomerados
para agrupar procesos o productos
agroindustriales.

Determinar las diferencias con el
analisis canonico discriminante.

Procesar datos en el programa SAS

para ejecutar analisis de conglome-
rados. Interpretar los resultados.
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5 Correlacién candnica

Objetivo
o Utilizar el método de correlacion candnica para explorar la relacion entre
dos grupos de variables, en estudios agroindustriales

Contenido
Sistema de Método Sistema de habilidades
conocimientos
Conferencias por el profesor. Aplicar el método de correlaciones
Diferencias con las candnicas.
correlaciones simple y Discusion en pequefos grupos
multiple. de lectura especializada. Ejecutar las correlaciones canéni-cas

utilizando el paquete estadistico
Practica demostrativa utilizando  SAS.
el paquete estadistico SAS.
Interpretar los de resultados.
Tiempo :
Teoria: 3 horas
Practica: 6 horas

6 Analisis de correspondencia

Objetivo
e Aplicar el analisis de correspondencia para evaluar la interdependencia de
hileras y columnas de datos categorizados.

Contenido
Sistema de conocimientos Métodos Sistema de habilidades

Diferencias con el analisis de componentes Conferencias por el Aplicar el método del analisis de

principales; uso de graficos; variables profesor. correspondencia.

categoricas y su diferencia con las

discretas. Discusion en pequefios  Ejecutar el andlisis de
grupos de lectura correspon-dencia utilizando el
especializada. paquete estadis-tico SAS.
Practica demostrativa Interpretar los resultados.
utilizando el paquete
estadistico SAS.

Tiempo :

Teoria: 3 horas
Practica: 6 horas

7 Analisis discriminante
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Objetivo

Emplear el procedimiento del analisis discriminante para colocar individuos

dentro de grupos existentes, en estudios agroindustriales.

Contenido
Sistema de conocimientos

Diferencias con el analisis ca-
noénico discriminante; uso de
graficos.

Tiempo :
Teoria: 3 horas
Practica: 6 horas

Método Sistema de habilidades

Conferencias por el profesor.  Aplicar el método de analisis
discriminante.

Discusién en pequefios grupos
de lectura especializada. Ejecucién del andlisis discriminante
utilizando el paquete estadistico
Practica demostrativa SAS.
utilizando el paquete

estadistico SAS. Interpretar los resultados.

EVALUACION Y ACREDITACION

La calificacion tedrica correspondera al 50 % de la calificacién general del curso.
El programa tedrico se evaluara a través de examenes escritos. Para tal efecto, el

contenido se agrupara en

tres bloques. La calificacion tedrica se obtendra

promediando las calificaciones obtenidas en cada uno de estos bloques

Criterio de evaluacioén

Teoria
Examen 1 (Unidades | y II)

Examen 2 (Unidades Il y V)

Examen 3 (Unidades V,VI,
Practica individual

50 %
16.6 %
16.6 %
16.8 %

50 %

y V)

Para realizar el promedio entre las partes tedrica y practica cada una de estas
debera tener calificacion aprobatoria por separado.
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CTA-521 Evaluacion sensorial

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico
Prerrequisitos: Métodos estadisticos

Nombre del profesor: Arturo Hernandez Montes
Semestre: Il o Il (Primavera u Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el segundo o tercer semestre del programa de
maestria. La asignatura se relaciona horizontalmente o hacia atras con los
meétodos estadisticos y los sistemas de calidad y los seminarios de investigacion;
hacia adelante con las materias tecnoldgicas.

Objetivos

e Analizar los factores fisioldgicos, psicologicos y metodologicos que
intervienen en la evaluacion sensorial para aplicarla eficientemente.

e Planear y aplicar técnicas sensoriales utilizando jueces entrenados y
consumidores, para valorar e interpretar la informacion sensorial obtenida
de los productos agroalimentarios.

¢ Modificar la conducta de los estudiantes para compartir la responsabilidad
en el trabajo grupal e individual, asi como planear y preparar proyectos
sensoriales.

Medios de ensenanza
Los medios empleados en el proceso de ensefanza aprendizaje seran: libros,

revistas, manuales de practicas, videos, computadora, caidn, acetatos y
diapositivas.
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Presentacion

Para evaluar la percepcion de la calidad de los alimentos y/u otros materiales, por
parte de los humanos, se aplican herramientas y conceptos de la Evaluacion
Sensorial, la cual es una disciplina cientifica que evoca, mide, analiza e interpreta
caracteristicas de alimentos o productos tal como son percibidos por los sentidos
de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido. Los alimentos poseen
caracteristicas de calidad, en las que se incluyen las sensoriales. Estos atributos
pueden ser evaluados por grupos de individuos expertos o bien por consumidores.
Esta asignatura proporciona a los estudiantes las herramientas estadisticas, de
disefio y procedimientos para seleccionar y aplicar pruebas sensoriales en la
investigacion de los alimentos.

Esta materia es de tipo tedrico y practico. La modalidad de la asignatura es la de
un curso, que para su imparticion requiere de un laboratorio sensorial, por lo que
el orden y disciplina seran parte de la conducta de los estudiantes.

Contenido tematico

Unidad 1
Factores que afectan la evaluacion sensorial y las principales técnicas sensoriales
que utilizan jueces entrenados.

Unidad 2
Técnicas sensoriales que utilizan consumidores.

Unidad 3
Comparacion de métodos estadisticos no paramétricos y paramétricos en la
evaluacion sensorial.

1 Factores que afectan la evaluacidén sensorial y las principales técnicas
sensoriales que utilizan jueces entrenados

Objetivo
e Evaluar los factores fisioldgicos, psicolégicos y metodoldégicos que afectan a
las pruebas sensoriales para aplicarlas eficazmente.
e Aplicar pruebas discriminativas y algunas pruebas descriptivas para valorar
datos sensoriales.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Conceptos basicos sobre
el origen de la evaluacion
sensorial de alimentos y
sus aplicaciones

Percepcion de estimulos
a través de los 6rganos
de los sentidos.

Las escalas y sus usos
en la evaluacién
sensorial.

Aplicaciones de la
psicofisica

Método

A través de un examen de ausculta-ciéon se
discuten grupalmente los conceptos mas
relevantes de la evaluacion sensorial para
disenar la construccion del conocimiento de
los estudiantes.

Se relata la evolucién de la evaluacion
sensorial a través de una conferencia y a
través de lecturas de articulos selectos en
inglés que se exponen en una discusion
grupal.

Se describen los principios de la percepcion
de estimulos a través de los érganos de los
sentidos con una conferencia, la mayéutica y
la dis-cusién grupal de una serie de lecturas
de libros de texto y videos relacionados con el
cerebro humano y los érganos de los sentidos.

El profesor modela el procedimiento de
evaluacién de algunos atributos sensoriales
para que sea reprodu-cido por los alumnos.

En la parte practica: se practican ejercicios
con los sentidos del gusto y las zonas de
percepcion de los mismos en la lengua.
Ejercicios con odorantes para evaluar el poder
de evocacion de las personas y la percepcion
del sabor a través de la cavidad retronasal.
Ejercicios para evaluar la apariencia visual y el
color (tono, luminosidad y pureza) de
alimentos bajo el efecto de diferen-tes fuentes
luminosas y su correla-cién con mediciones
instrumentales.

En el desarrollo del curso el profesor
monitorea la conducta sensorial de los
alumnos a través del uso de refuerzos.

Con una discusion grupal se analiza y
ejemplifica el uso de las escalas y su uso, asi
como la aplicacién de los métodos estadisticos
genéricos para cada tipo de escala.

Se realiza una practica para descubrir el uso
de las escalas y ejemplificar algunas
aplicaciones de la psicofisica.

Sistema de
habilidades

Emplear la lectura en el
idiomainglés 'y de
participar en el analisis y
sintesis de informacion.

Usar de manera
consciente los sentidos.
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Los factores fisioldgicos,
psico-légicos y
metodoldgicos.

Diversos tipos de
pruebas discriminativas
(duo-trio, triangulares,
diferencia simple, A, no
es A, diferencia de
control, 3-AFC, 2-AFC e
indice R.

Diferencias y semejanzas
de las pruebas
discriminativas y las de
similaridad.

Andlisis secuencial y
seleccién de panelistas

Pruebas descriptivas:

El perfil de sabor, el perfil
de textura y el analisis
descriptivo cuantitativo.

Tiempo :
Teoria: 15 horas
Practica: 15 horas

El profesor modela la evaluacion sensorial de
un producto para que el alumno descubra los
factores fisio-légicos, psicolégicos y
metodoldgi-cos que afectan las malas
practicas sensoriales.

En el desarrollo del curso el profesor
monitorea la conducta sensorial de los
alumnos a través del uso de refuerzos.

A través de conferencias y estudios de caso
practicos se discute el disefio, los
procedimientos y el analisis las diversas
pruebas discriminativas.

Se hacen lecturas de libros de texto y de
articulos (inglés) y con la ma-yéutica se
critican y analizan grupal-mente las ventajas y
limitaciones de las pruebas discriminativas
clasicas y se introducen para su valoracion
otras nuevas técnicas tales como las pruebas
3-AFC, 2-AFC e indice R.

Se interpreta y se aplica la norma 1S0O16820,
para la seleccion de panelistas, usando el
analisis secuencial.

A través de de una conferencia se describen,
se comparan y se orde-nan cronolégicamente
las pruebas descriptivas.

Se exponen, se ejemplifican y se practican
cada tipo de prueba descriptiva.

Se resuelven y se discuten los datos obtenidos
en cada una de los ejemplos practicos que se
desa-rrollan para realizar una valoracion final.
Se describe el disefio de parcelas divididas.
Se explica y aplica el analisis de componentes
principales en la evaluacion del desempefio de
los panelistas y en la elaboracién de mapas
internos de productos. Se practica el analisis
de resultados con SAS y Unscrambler.

Desarrollar la capacidad
de redaccion de
informacion.

Mostrar la capacidad para
el trabajo grupal.

Generar disciplina para el
trabajo ordenado y
compartir
responsabilidades en el
laboratorio sensorial.

Manejar el colorimetro
Hunter Lab.

Mostrar competencia para
participar en el trabajo
sensorial sistematiza-do.

Desarrar la capacidad
para valorar pruebas
dicriminativas.

Organizar actividades
para la seleccion,
aplicacion, analisis e
interpretacion de métodos
estadisticos.

Resolver problemas
sensoriales a través del la
valoracién de infor-macién
obtenida con los
programas Excel, SAS y
Unscrambler.

Valorar pruebas
descriptivas.

Organizar actividades de
aplicacion, analisis e
interpretacion de pruebas
descriptivas.
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2 Técnicas sensoriales que utilizan consumidores (Evaluacion sensorial Il)

Objetivos

e Disefar pruebas de consumidores para interpretar datos sensoriales
obtenidos con técnicas tales como el analisis descriptivo cuantitativo y
pruebas afectivas cualitativas y cuantitativas

Contenido
Sistema de conocimientos

La importancia de la demografia
y del tipo de local

(laboratorio vs.locacion central)
en la aplicacion de pruebas
afectivas.

Tipos de pruebas afectivas:
selec-cion, aplicacion e
interpretacion.

Articulacion entre datos
descripti-vos y afectivos

Tiempo :
Teoria: 8 horas
Practica: 8 horas

Método Sistema de

habilidades

Se relatan los principios de las pruebas

sensoriales y el papel de los Desarrollar la capacidad

consumidores y sus caracteris-ticas de lectura en el idioma

demograficas. Se hacen lecturas de inglésy de

capitulos de libros y con la mayéutica se  interactuacion en el

argumentan las ventajas y desventajas analisis y sintesis de

de las pruebas en locaciones centrales informacion.

vs. en laboratorio.

Se describen las principales prue-bas Desarrollar la capacidad

afectivas: cualitativas y cuanti-tativas. de redac-cién de
informacién.

Se describen lo grupos focales y la Mostrar capacidad para

aplicacion de pruebas de ordena-miento interactuar en el trabajo

y de aceptabilidad usando diversos grupal.

métodos estadisticos. Se demuestra a la
entrevista y la en-cuesta como
herramientas para la colecta de
informacion, incluyendo tamafo de
muestra.

Resolver problemas
sensoriales afectivos
empleando los
programas de SAS 'y

L Unscrambler.
En la parte practica: se comparan las

pruebas de preferencia usando escalas
de ordenamiento y las pruebas de
proporcion. Se discute la escala heddnica
y se aplican pruebas paramétricas y no
para-métricas.

Se describe y se aplica el proce-dimiento
de regresion de cuadrados minimos
parciales para relacionar bases de datos
descriptivas con bases de datos afectivas

3 Técnicas sensoriales que utilizan consumidores
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Objetivo

e Aplicar métodos estadisticos paramétricos y no paramétricos en
evaluacion sensorial para interpretar datos sensoriales.

Contenido
Sistema de conocimientos Método

Pruebas de Chi-cuadrada y prue- A través de lecturas y exposiciones, los

bas t. alumnos ejemplifican pruebas para una
muestra usando escalas nominales, de
intervalo y proporcion.

Pruebas Mann-Whitney, A través de lecturas y exposiciones, los

Wilcoxon, prueba de los signos, alumnos ejemplifican pruebas de

prueba apareada de t, Kruskal- diferencia entre dos muestras usando

Wallis, Cochran, Kramer, escalas nominales, de intervalo y

Friedman y disefios en bloques. proporcion: muestras independientes y
muestras relacio-nadas.

Tiempo :
Teoria: 9 horas

PROYECTO SEMESTRAL

Sistema de
habilidades

Desarrollar la capacidad de
lectura en el idioma inglés
y de interactuar en el
analisis y sintesis de
informacion.

Aplicar pruebas afectivas
con consumidores.

Resolver problemas
sensoriales afectivos
usando los programas SAS
y Excel.

la

En el tercer mes de clase los alumnos escribirdn y presentaran un proyecto
sensorial, relacionado con su tema de investigacion, que realizaran durante las
ultimas tres semanas del semestre. El proyecto tiene como objetivo que el alumno
disefe, prepare y valore actividades sensoriales relacionadas con el tema de su

proyecto.

Actitud

Asistencia al laboratorio
Ayuda a sus compafieros
Actitud constructiva
Responsabilidad en tareas
Dominio del tema
Presentacion oral del trabajo
Originalidad y creatividad
Bibliografia consultada
Relevancia de contenidos

Tiempo: Teoria: 10 horas
EVALUACION Y ACREDITACION

10%
10%
10%
20%

10%
10%
10%
20%
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Se realizaran dos examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas, se
evaluara la participacion en conferencias y la participacion en clases. La
acreditacion del curso se realizara después de obtener un cumplimiento del 80%
del total de las siguientes actividades ponderadas:

Examen (Unidad I) 25 %

Examen (Unidad I1) 25 %

Seminario (Unidad III) 10 %

Proyecto semestral 20 %

Reporte ejecutivos de 5 practicas 15 %

Participacion individua 5%
BIBLIOGRAFIA

e Carpenter, R. P., Lyon, D. H., & Hasdell, T. A. (2012). Guidelines for
sensory analysis in food product development and quality control. Springer
Science & Business Media. UK. 210 p.

e Discovery Channel (1994) Atlas del Cuerpo Humano | y Il. DVD 2482 y
2402. Discovery Communications. Inc. México.
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Press. England.

e Ellis Horwood, UK Meilgaard, M., Civille, G.V. y Carr, B.T. (1999) Sensory
evaluation techniques, CRC, USA.

e Espinosa, P. (1998). El uso del analisis sensorial para medir la aceptacion
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International Organization for Standardization, 1ISO, ISO Standard 16820.
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CTA-522 Propiedades de los alimentos y su medicion

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Fisicoquimica, Quimica y microbiologia de la leche
Nombre del profesor: Eleazar Aguirre Mandujano

Semestre: Il

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se cursara en el segundo semestre del programa de maestria, se
relaciona horizontalmente o hacia atras con quimica y microbiologia de la leche,
fisiologia y bioquimica pre y poscosecha de productos hortofruticolas y los
seminarios de investigacion; hacia adelante con las materias tecnoldgicas. Busca
que los conocimientos adquiridos sirvan como fundamento para las asignaturas
afines que se imparten en la maestria.

Objetivos

e Analizar los diferentes sistemas dispersos que se encuentran en los
sistemas alimenticios en términos de su composicion y estructura para
evaluar los efectos que ejercen en las propiedades fisicas del alimento
donde son adicionados.

e Utilizar las diferentes interacciones intermoleculares para la estabilizacion
de sistemas complejos e interpretar sus efectos en los alimentos

Medios de ensenanza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: libros,
articulos de revistas cientificas, redémetro, calorimetro, computadora, canoén,
acetatos y diapositivas.

Presentacion

La calidad y aceptacion de los alimentos por parte del consumidor estan
intimamente relacionadas con sus propiedades, entre las que se encuentran las
geométricas, las mecanicas, las sensoriales, entre otras. Existe ademas una
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relacion estrecha entre la composicidn, la microestructura del sistema alimenticio y
sus propiedades.

La asignatura es de caracter tedrico-practico y se le proporciona al estudiante las
bases termodinamicas que les permita interpretar los cambios que ocurren en las
propiedades fisicas de los sistemas alimenticios, asi como las herramientas
indispensables para la comprension de la relacion entre composicion-estruc-tura
interna-propiedades macroscopicas, haciendo hincapié en las propiedades
reoldgicas, texturales y térmicas como factores importantes de la calidad de los
alimentos. Ofrece también algunas técnicas modernas para la medicién de dichas
propiedades.

Contenido tematico

Unidad 1
Propiedades termodinamicas del estado coloidal

Unidad 2
Propiedades mecanicas de sistemas alimenticios

Unidad 3
Fundamentos del analisis térmico y su aplicacion en los sistemas coloidales

1 Propiedades termodinamicas del estado coloidal

Objetivo
e Evaluar las propiedades funcionales de los sistemas coloidales para
mostrar el efecto de la composicion quimica y la estructura interna.
o Valorar la estabilidad y propiedades mecanicas en los sistemas alimenticios
para determinar el efecto de las interacciones de sus componentes.

Contenido
Sistema de conocimientos Método Sistema de
habilidades
Estado coloidal: Se analizan las propiedades de los

sistemas coloidales aplicados a los  Desarrollar la capacidad

L . alimentos, mediante discusiones en de lectura en el idioma
e (Clasificacion, actividad

- pequenos grupos inglés.
superficial, estructura 'y
funcionalidad de B Participar en el analisis
emulsmcantes, form.a'0|0n de y sintesis de
micelas, concentracién informacion.

micelar critica. Emulsificantes

como aditivos alimenticios. . )
Analizar a los sistemas
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Emulsiones. Complejidad estruc-tural,
cinética de estabilidad de emulsiones,

cremado floculacion, coalescencia:
aspectos termodi-namicos.

Formacion de peliculas interfa-ciales.
Geles, espumas. Estructuray

estabilidad, aplicacion en siste-mas
alimenticios.

Propiedades mecanicas y estruc-
turales de geles de biopolimeros.

Estabilidad de sistemas disper-sos.

Fuerzas electrostaticas, fuerzas de

Van derWalls, puentes de hidrégeno y

efectos estéricos

Tiempo :
Teoria: 14 horas
Practica: 6 horas

El profesor expone los principios
termodinamicos de la estabilidad de
los sistemas coloidales y todo lo
relacionado con las propiedades
interfaciales y su efecto en la
estabilidad.

Se realizan ejercicios en los que se
incluyen casos tipicos donde se
presentan los diferentes tipos de
interacciones, entre proteinas, lipi-
dos, carbohidratos y pequenas
moléculas, como los emulsifican-
tes.

A través de una discusion en
modalidad de conferencia y
estudios de caso practicos se
discute el disefio, los
procedimientos y el analisis de las
propiedades y estabilidad de los
sistemas, en funcion de su
composicion y las interacciones
moleculares de sus componentes
quimicos

Se hacen lecturas de libros de texto
y de articulos y se analizan a través
de discusiones en pequefios
grupales, los cambios que suceden
dentro de los sistemas.

2 Propiedades mecanicas de sistemas alimenticios

Objetivos

coloidales.

Desarrollar la
capacidade para el
trabajo grupal.

Mostrar capacidad para
el trabajo ordenado y
compartir responsabili-
dades en el laboratorio
para el manejo de
técnicas instrumentales.

e Aplicar los métodos reoldgicos para determinar las propiedades mecanicas
de los sistemas coloidales y alimentos.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Reologia

Deformacion de
materiales bajo la
accion de distintos
tipos de fuerzas.

Comportamiento
reolégico de
materiales.

Viscoelasticidad,
modulo elastico y
maodulo viscoso.
Pruebas estaticas y
dinamicas.

Pruebas rotacionales y
oscilato-rias.

Seleccion de
geometrias y condi-
ciones de operacion
para prue-bas
reolégicas

Analisis de los
reogramas y la
determinacion de los
parametros reoldgicos,
asi como su inter-
pretacion.

Analisis termoreoldgico
de mate-riales

Tiempo :
Teoria: 16 horas
Practica: 10 horas

Método

Por medio de exposiciones alterna-das,
una por el profesor y otra por el alumno, y
discusiones en grupo, se analiza la accion
de fuerzas y su efecto en diferentes tipos
de ma-teriales, poniendo énfasis en la
determinacioén de la zona viscoelas-tica
lineal. Se describen los médulos de
almacenamiento y de pérdida y la tangente
de pérdida.

Se describe en exposicién las principales
geometrias y los pa-rametros principales
para la selec-ciéon de cada una de la
pruebas reoldgicas.

Se analizan los reogramas que se
obtienen, durante las practicas, en cada
tipo de prueba, describiendo el
comportamiento reoldgico de los materiales
segun su respuesta en cada prueba.

En la parte practica se determinan las
condiciones de operacion del reémetro
para pruebas rotacionales y oscilatorias.
Subrayando la selec-cion de las geometrias
en funcion de los materiales utilizados.

Se describe y aplica, a través de una
exposicion del profesor, el procedi-miento
de barrido de temperatura para muestras
que varian en su comportamiento mecanico
en relacion con la temperatura y se
determinan experimentalmente los
parametros reoldgicos, relacionando sus
valores con el comportamiento de los
materiales.

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de
lectura en el idioma inglés y de
interac-tuacion en el andlisis y
sintesis de informacion.

Analizar graficas obtenidas en
el redmetro y su relacion con la
composicion quimica del
material analizado.

Determinar el comportamiento
me-canico de los materiales
cuando cambia la temperatura
y relacionar el comportamiento
reoldgico con al-gunas
interacciones de los compo-
nentes quimicos de los
sistemas alimenticios.

3 Fundamentos del analisis térmico y su aplicacién en los sistemas coloidales

Objetivo
e Aplicar los métodos calorimétricos para la determinacion de estabilidad en
los sistemas coloidales.
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Contenido
Sistema de conocimientos

Propiedades térmicas
Calorimetria diferencial de barrido

Calibracion y preparacién de
muestras

Determinacion de termogramas y
su analisis

Determinacién de entalpias de
transicion, calores especificos y
transiciones de fase y su impor-

tancia en la estabilidad de sistemas

alimenticios
Tiempo :
Teoria: 12 horas
Practica: 6 horas

PROYECTOS

Método

A través de lecturas, exposiciones, y
discusiones grupales, los alumnos
analizan y discuten las pruebas
térmicas, subrayando la Calorimetria
Diferencial de Barrido.

Se discute en pequeiios grupos los
factores que afectan las respuestas en
el calor de flujo en el instrumento
(tamafio de muestra, tasa de
calentamiento y tipo de charola
utilizada)

Sistema de
habilidades

Analizar los factores que
afectan las mediciones
en un Calorimetro
diferencial de barrido.

Interpretar termogramas.

Al final de las unidades dos y tres, los alumnos presentaran un proyecto que
incluya aplicaciones especificas con las propiedades fisicoquimicas y con cada
una de las técnicas instrumentales expuestas. Deberan estar sustentados en su
totalidad con articulos de revistas, principalmente en idioma ingles e incluidas en

el ICI.

Cada proyecto tiene como objetivo que el alumno disefe, prepare y valore
materiales, desde el punto de vista reologico y calorimétrico y explicar su
comportamiento con bases fisicoquimicas.

Los criterios de evaluacion para el proyecto seran:

Actitud

Asistencia a clases
Ayuda a sus compafieros
Actitud constructiva
Exposicion del trabajo
Originalidad y creatividad
Bibliografia consultada
Relevancia de contenidos

10%
10%
10%
15%
15%
15%
25%
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EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran tres examenes parciales y dos proyectos, se evaluaran los reportes
de practicas, la participacion en analisis de casos en discusiones grupales y la
actitud en el laboratorio. Las ponderaciones para cada una de las actividades en la
calificacion final sera la siguiente.

Examen (Unidad I) 25 %
Examen (Unidad II) 25 %
Proyectos 25 %
Reporte de practicas 20 %
Participacion 5%
BIBLIOGRAFIA
e Astiasaran, I.,, & Martinez, J. A. (2000). Alimentos: composicién y

propiedades: McGraw-Hill Interamericana.

e Coultate, T. P. (2009). Food: the chemistry of its components. Royal Society
of Chemistry. UK. 501 p.

e Dickinson E. 1992. An introduction to food colloids. Oxford University Press,
New York, USA.

e Dickinson, E. (2003). Food colloids, biopolymers and materials (Vol. 284).
Royal Society of Chemistry.

e Euripides. (2015). Alimentos, propiedades y consideraciones. Asoc. Cultural
y Cientifica Iberoameric.

e Mc Naughton J.L. and Mortimer C.T. (2003). Diferential Scaning
Calorimetry. SEgunda Edicién: Springer. Alemania. 298 p.

e Pomeranz, Y. (2012). Functional properties of food components. Academic
Press. San Diego, Ca. U.S.A.

e Riera, J. B. (2004). Quimica y bioquimica de los alimentos Il: Universitat de
Barcelona.

e Sikorski, Z. E. (Ed.). (2007). Chemical and functional properties of food
components. CRC Press. Boca Raton, FL. 544 p.
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CTA-523 Patologia poscosecha de frutas y hortalizas

Caracter: Electivo

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Fisiologia y bioquimica de frutos en pre y poscosecha
Nombre del profesor: Gustavo Mena Nevarez

Semestre: Il o Il (Primavera u Otofio)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas Practica/Semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

1. Dentro del Plan de Estudios esta asignatura se ubica en el segundo afo,
semestre |ll de Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria.

Esta asignatura tiene relacion horizontal con Estrategias de abasto y
comercializacion; en forma vertical se relaciona con Sistemas de producciéon
Hortofruticola, Fisiologia y Bioquimica pre y poscosecha de Productos
Hortofruticolas Tecnologia poscosecha de productos hortofruticolas, Ingenieria
poscosecha de productos hortofruticolas.

El tipo de conocimiento es de caracter tedrico-practico.

Modalidad de la asignatura:

Curso, Clase tedrica-practica y Conferencias
Lugar de trabajo: Aula y Laboratorio

Objetivos

e Aplicar los métodos de identificacion, diagndstico y control de
enfermedades de frutos y hortalizas en poscosecha, a fin de analizar y
estimar los problemas en el manejo de productos hortofruticolas tanto en el
mercado nacional y el de exportacion.

e Desarrollar un pensamiento basado en el método cientifico para la
conduccion de la investigacion.

e Propiciar la capacidad de comunicacién y trabajo en grupo para mejorar el
desempefo académico de los estudiantes.
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Métodos

Libros, material impreso, material visual, resumenes y conferencias
principalmente. Por el caracter del contenido de esta asignatura se imple-mentara
en mayor grado el método de conferencias, mesas redondas y discusién en
pequefos grupos.

Presentacion

Este curso contempla temas de la patologia vegetal relacionados con el desarrollo
de enfermedades en frutas y hortalizas, desde su origen en campo hasta la
aparicion y desarrollo de sintomas en la fase postcosecha de los mismos, la
identificacion, diagnostico y control de enfermedades. Dichos temas son
enfocados desde el punto de vista de la teoria de sistemas, es decir, se relacionan
en forma vertical y horizontal con otras areas del conocimiento a fin de que el
alumno tenga una vision integral. Se contempla la activacion y desarrollo del
pensamiento para favorecer el analisis cualitativo y cuantitativo de diversos
problemas tedricos y practicos en el ambito del manejo postcosecha de frutas y
hortalizas, asimismo se contempla promover el pensamiento disciplinario en la
conduccion de la investigacion.

Contenido tematico

Unidad 1
Importancia de la patologia poscosecha.

Unidad 2
Efecto de la nutricion y las enfermedades en la fisiologia de la planta y 6rganos de
la misma.

Unidad 3
Principales enfermedades en productos hortofruticolas (identificacion, diagndstico
y control).

Unidad 4

Tratamientos cuarentenarios, Legislacion fitosanitaria, Bioseguridad e inocuidad
alimenta.
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1 Importancia de la patologia poscosecha

Objetivo

e Explicar la importancia de la patologia poscosecha a fin de explicar la forma
en que se desarrollan las enfermedades poscosecha en frutas y hortalizas

Contenido
Sistema de conocimientos Sistema de habilidades
Importancia de la patologia Reconocer problemas de enfermedades, en los mercados
poscosecha finales.
Proceso de patogénesis Analizar los eventos involucrados en el desarrollo de
enfermedades.
Estrategia de ataque de los
patdégenos Identificar los sintomas causados por diferentes patégenos
Tiempo :
10 horas

2 Efecto de Las enfermedades en la fisiologia de la planta y érganos de la misma

Objetivo

e Analizar el efecto del manejo precosecha para explicar el comportamiento
de las enfermedades poscosecha de frutas y hortalizas.

Contenido

Sistema de conocimientos Sistema de habilidades
Efecto de la nutricion en la calidad de frutas y Caracterizar el efecto de macro y micronutrientes en
hortalizas. los desdrdenes fisioldgicos.

Nutricion y enfermedades en la fisio|ogia de las Distinguir entre fisiopatias y desoérdenes fisiologicos.
plantas y sus 6rganos.

Tiempo :

15 horas

3 Principales enfermedades en productos hortofruticolas (identificacion,

diagnostico y control)

Objetivo
e Explicar la importancia del diagnéstico de enfermedades en poscosecha
para controlar su efecto en frutas y hortalizas.
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Contenido

Sistema de conocimientos Sistema de habilidades
Principios del diagnéstico de enfermedades. Resolver problemas de diagnds-tico.
Identificacion de enfermedades poscosecha en los Identificar el agente causal de las
principales cultivos (estudios de caso). enfermedades.
Control de enfermedades Aplicar y disefiar métodos para disminuir el

desarrollo de enfermedades.

Tiempo :
20 horas

4 Tratamientos cuarentenarios, legislacion fitosanitaria, biosequridad e inocuidad
alimentaria

Objetivo
e Reconocer la importancia de la legislacion fitosanitaria para controlar la
diseminacion de enfermedades entre diferentes paises y regiones.

Contenido

Sistema de Sistema de habilidades
conocimientos

Reconocer tratamientos que favorecen o evitan el desarrollo de
Tratamientos cuarentenarios. enfermedades.

Legislacion fitosanitaria. Reconocer la importancia de la diseminacion de enfermedades.
Bioseguridad e inocuidad Analizar las implicaciones de la ley de inocuidad en la produccion y
alimentaria procesamiento de alimentos.

Tiempo :

19 horas

PARTE PRACTICA

Practica 1: Desdrdenes fisioldgicos y desarrollo de enfermedades.

Practica 2: Aplicaciones de calcio en el desarrollo de enfermedades.

Practica 3: Identificacion y diagndstico de enfermedades | (estructura y morfologia
de patdgenos).

Practica 4: |dentificacion y diagnéstico de enfermedades Il (estructura 'y
morfologia de patégenos).

Practica 5: Efecto de fungicidas en el control de enfermedades.

Practica 6: Control de enfermedades con métodos fisicos.
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EVALUACION Y ACREDITACION

Para acreditar el curso, el alumno requiere asistir por lo menos al 85 % de las
clases y aprobar tanto la parte teérica como la practica.
La evaluacion del curso se realizara tomando en cuenta los siguientes aspectos.

Tres examenes teodricos 45 %
Informe de practicas (6 practicas) 35 %
Presentacion de seminario 10 %
Trabajo extraclase 10 %
BIBLIOGRAFIA
Basica

e Agrios, G.N. 1997. Plant Pathology. Fourth edition. Academic Press. USA.
607 p.

e Gallo-Perez, F. (1997). Manual de fisiologia, patologia postcosecha y
control de calidad de frutas y hortalizas. Distrididactika.

e Kader, A. A. (Ed.). (2011). Tecnologia postcosecha de cultivos
hortofruticolas. UCANR Publications. University of California, USA.

e Latorre, B. (2004). Enfermedades de las plantas cultivadas, Ediciones
Universidad Catdlica de Chile. Santiago. 638p.

e Lopez, M. M., Trapero, A., & Bello, A. (2000). Patologia vegetal. Ediciones
Mundi-Prensa. 845 p.

e Prusky, D., & Gullino, M. L. (2014). Post-harvest Pathology: Plant Pathology
in the 21st Century, Contributions to the 10th International Congress, ICPP
2013: Springer International Publishing.

e Snowdon A.L. (2010). Post-Harvest Diseases and Disorders of Fruits and
Vegetables. Segunda Edicidén: Manson Publishing. UK. 416 p.

e Wills. C.A. (1998). Postharvest. An introduction to the Physiology and
Handling of fruits and vegetables and ornamentals. Fourth ed. UNSW
Press. CAB International.

e Yahia, E. e Higuera, |. (1992). Fisiologia y tecnologia de poscosecha de
productos horticolas. Limusa. México.

Complementaria
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Adaskaveg, J. E., Forster, H., & Sommer, N. F. (2002). Principles of
postharvest pathology and management of decays of edible horticultural
crops. Postharvest technology of horticultural crops, 3311, 163-195.

Arauz, F.L. (1993). Elementos basicos de patologia postcosecha de frutas y
hortalizas. En: | Reunién latinoamericana de tecnologia postcosecha. UAM-
Iztapalapa, México. 225-234 pp.

Bustos, R. E. 1993. Irradiacion en la tecnologia postcosecha en frutas y
hortalizas. En: | Reunién latinoamericana de tecnologia postcosecha. UAM-
Iztapalapa, México. 206-212 pp.

Coursey, DG. y Proctor, F. 1975, Toward the quantification of postharvest
losses in horticultural production. Acta Horticulturae, Vol. 49.

Garden, P.D., Eckert, J.W., Baritelle, J.L. and Bancroft, M.N. 1986.
Management strategies for control of Penicillium decay in lemon
packinghouses: economic benefits. Crop Protection 5, 26- 32.

Heather, N. W., & Hallman, G. J. (2008). Pest management and
phytosanitary trade barriers. CABI, UK. 257 p.

Prusky, D., Gullino, M.L. 2010. Post-harvest Pathology. Springer. New York.
212 p.

Sommers, C. H., & Fan, X. (Eds.). (2008). Food irradiation research and
technology. John Wiley & Sons. 317 p.
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CTA-524 Problema especial / (Medicion de color y textura)

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico o Tedrico /practico o Practico
Prerrequisitos: Seminario de investigacion |

Nombre del profesor: Arturo Hernandez Montes
Semestre: 1 oIl (Primavera o Verano)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas Practica/Semana: 2.0

Horas totales del curso: 28

Créditos: 2

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el segundo o tercer semestre del programa de
maestria. La asignatura se relaciona hacia atras con el seminario de investigacion
I, en forma horizontal se relaciona con la investigacion del maestrante.

Objetivos

e Evaluar los datos obtenidos del analizador de textura TA-XT2i para
interpretar las caracteristicas texturales de alimentos.

e Evaluar los datos obtenidos con un colorimetro MiniScan XE Plus Hunter
para interpretar el color absoluto y las diferencias de color en alimentos.

e Mostrar responsabilidad en el trabajo grupal e individual, a fin de planear y
preparar un proyecto personal y grupal relacionado con el tema

Medios de ensenanza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: libros,
revistas, computadora, cafiidn, pizarron y marcadores.

Presentacion

Durante la planeacion y desarrollo de la investigacion el estudiante podria requerir
practicar alguna técnica analitica o bien adquirir algun conocimiento o capacitacion
especifica a través de cursos intensivos impartidos por profesores visitantes,
asistencia a congresos, simposio y seminarios. Esta asignatura proporciona las
herramientas que permitiran mejorar las habilidades que debera poseer el
estudiante para desarrollar su investigacion.
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En este curso los alumnos evaluaran el color de alimentos usando el colorimetro
Hunter Lab; ademas analizaran las diferentes caracteristicas texturales de algunos
productos alimenticios usando el analizador de textura TA-XT2i.

Contenido tematico

Unidad 1
El uso del analizador de textura TA-XT2i en la medicion instrumental de
caracteristicas de textura en alimentos.

Unidad 2
El uso del colorimetro MiniScan XE Plus Hunter para la medicion instrumental del
color en alimentos.

1 El uso del analizador de textura TA-XT2i en la medicién instrumental de
caracteristicas de textura en alimentos

Objetivo

e Seleccionar procedimientos de pruebas instrumentales para planear la
evaluacion de textura en alimentos.

Contenido
Sistema de Método Sistema de

conocimientos habilidades

A través de un examen de auscul-tacion
Conceptos basicos sobre el se discuten grupalmente los conceptos Desarrollar la capacidad de
concepto de textura y tipos mas relevantes de la textura y su lectura en el idioma inglés y
de pruebas instruyentales medicion para contribuir a la construccion  de participacién en el

del conocimiento de los estudiantes. analisis y sintesis de

informacion.

Se relata la evolucion de la medicién de

textura a través de una confe-rencia y a

través de lecturas de articulos selectos en

inglés, que se exponen en una discusion

grupal.
Pruebas fundamentales, Se describen las principales prue-bas Desarrollar la capacidad
empiri-cas e imitativas. fundamentales empiricas e imitativas con  para el trabajo grupal.

una conferencia, la mayéutica y la
discusion grupal de una serie de lecturas
de libros de texto.
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Uso de la consola en:

e Modode
establecimiento de
prueba

e Modo de
configuracion de
maquina

e Modo de ejecucion

Uso y aplicaciones del
software Textura Expert.

El perfil de textura usando el
Texture Expert.

Tiempo :
Teoria: 6 horas
Practica: 10 horas

En la parte practica se explica el uso y el
manejo del manual de instrucciones de la
consola del analizador de textura TA-
XT2i. Se realizan ejercicios para medir la
firmeza y consistencia de diversos
alimentos.

En el desarrollo del curso el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en
el manejo del instru-mento, a través del
uso de refuerzos.

Con una demostracion se ejemplifica el
uso del software, asi como la aplicacion
de algunos procedimientos para la
medicion de firmeza, consistencia, hebra
y pegajosidad en alimentos.

El profesor demuestra la obtencién de
muestras a partir de alimentos sdlidos y
de sus perfiles de textura. Asimismo,
demuestra la elaboracion y aplicacion de
macros en los resultados obtenidos.

En el desarrollo del curso, el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en
el manejo del instrumento, a través del
uso de refuerzos

Desarrollo de disciplina para
el trabajo ordenado y
compartir res-
ponsabilidades en el
laboratorio.

Desarrollar la destreza en el
uso de la consola del
analizador de textura TA-
XT2iy el programa” texture
expert”.

2 El uso del colorimetro MiniScan XE Plus Hunter para la medicién instrumental
del color en alimentos

Objetivo
e Seleccionar escalas, fuente luminosa y angulo del observador para facilitar
la evaluacion del color en los alimentos.

Contenido
Sistema de Método Sistema de
conocimientos habilidades

A través de un examen de auscultacion se
discuten grupal-mente los conceptos mas
relevantes del color y su medicion para disefiar
la construccién del conocimiento de los
estudiantes.

Emplear la lectura en el
idioma inglés y de
participacioén en el
analisis y sintesis de
informacion.

Conceptos basicos sobre
el concepto de color.

Se relata la evolucion de la medicion del color a
través de una conferencia y a través de lecturas
de articulos selectos en inglés que se exponen
en una discusioén grupal.
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Sélidos de color.

Especificaciones
matematicas de color en
el espacio tridimen-sional
y el observador estandar.

Colorimetria tri-estimulo

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 4 horas

Se describen los solidos de color, los
iluminantes, los diagramas de cromaticidad y la
colorimetria tri-estimulo con una conferencia, la
mayeéutica y la discusién grupal de una serie de
lecturas de libros de texto.

En la parte practica, se explica el uso y el
manejo del manual de instrucciones del
colorimetro MiniScan XE Plus Hunter y su
software. Se ejecutan ejercicios para medir el
angulo de tono, pureza, luminosidad e indices
de blancura, amarillamiento y diferencia de color
en alimentos.

En el desarrollo del curso el profesor monitorea
la conducta de los alumnos en el manejo del
colorimetro Hunter, a través del uso de
refuerzos.

PROYECTO SEMESTRAL

Desarrollar capacida de
lectura en el idioma
inglés y de andlisis y
sintesis de informacion.

Desarrollo de
capacidad para el
trabajo grupal.

Mostrar disciplina para
el trabajo ordenado y
compartir responsabili-
dades en el laboratorio.

Desarrollar destreza en
el uso del colorimetro
MiniScan XE Plus
Hunter y el software
“Texture expert”

Los alumnos escribiran y presentaran un proyecto de medicion de textura y color
de un alimento relacionado con su tema de investigacion el cual se realizara
durante la penultima semana del semestre. El proyecto tiene como objetivo que el
alumno disefie, prepare y valore actividades de medicion de textura y color
relacionadas con el tema de su proyecto. Los criterios de evaluacién para el
proyecto seran:

Actitud

Asistencia al laboratorio 10%
Ayuda a sus compafieros 10%
Actitud constructiva 10%
Responsabilidad en tareas 20%
Dominio del tema

Presentacion oral del trabajo 10%
Originalidad y creatividad 10%
Bibliografia consultada 10%
Relevancia de contenidos 20%

Tiempo: Teoria: 4 horas
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EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran dos examenes parciales, se evaluaran los reportes de practicas, se
evaluara la participacion en conferencias y la participacion en clases. La
acreditacion del curso se realizara después de obtener un cumplimiento del 80%
del total de las siguientes actividades ponderadas

Examen (Unidad I) 30%

Examen (Unidad II) 30%

Proyecto semestral 30%

Participacion individual 10%
BIBLIOGRAFIA

Bourne M. (2002) Food Texture and Viscosity. Academic Press. USA.
Stable Micro Systems (1997) TA-XT2i Operating Manual

Francis, F.J. and Clydesdale (1975) Food colorimetry: Food and
applications. The Auvi.

Lozano, R. D. (1978). El color y su medicién: con una introduccion a la
Optica fisioldgica y al estudio de la vision: Editorial Américalee.

Pomares, J. S. (2001). Las Leyes naturales del color y su medicidon: en la
teminologia del Método Santana.

Stable Micro Systems (1997) TA-XT2i Texture Expert. User Manual
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CTA-524 Problema especial (Comparacion de técnicas de extraccion de
mucilago de nopal)

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Practica

Prerrequisitos: Ninguno

Nombre del profesor: Joel Corrales Garcia
Semestre: Sesion Verano

Horas practica /semana: 8.0

Horas totales del curso: 32

Créditos: 2

Introduccion

Esta asignatura se puede elegir en el segundo o tercer semestre del programa de
maestria. La asignatura se relaciona hacia atras con el seminario de investigacion
I, en forma horizontal se relaciona con la investigacion del maestrante.

Objetivos

e Durante la planeacion y desarrollo de la investigacion, los estudiantes
podrian requerir practicar alguna técnica analitica o bien adquirir algun
conocimiento o capacitacion especifica a través de cursos intensivos
impartidos por profesores visitantes, asistencia a congresos, simposio y
seminarios. Esta asignatura proporciona las herramientas que permitiran
mejorar las habilidades que deberan poseer los estudiantes para desarrollar
su investigacion.

e En este curso en particular, los alumnos evaluaran diferentes técnicas
usadas para la extraccion de mucilago en nopal (Opuntia ficus-indica )
comparando el efecto que cada método de extraccion tiene sobre el
rendimiento y las caracteristicas generales del mucilago obtenido.

Medios de ensefanza

Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: Revistas,
computadora y equipo de laboratorio.
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Presentacion

Evaluar las diversas técnicas de extraccion de mucilago en nopal (Opuntia ficus-
indica) asi como comparar éstas de acuerdo a las caracteristicas generales del
producto final y rendimiento promedio del mismo, para planear y preparar un
reporte personal relacionado con el tema.

Contenido tematico

Unidad 1
Extraccion de mucilago en nopal de acuerdo con la metodologia de Medina-Torres
et al. (2000).

Unidad 2
Extracciéon de mucilago en nopal de acuerdo con la metodologia de Saenz et al.
(2004)

Unidad 3
Extraccién de mucilago en nopal de acuerdo con la metodologia de Pefa y Ortega
(1986)

1 Extraccion de mucilago en nopal de acuerdo con la metodologia de Medina-
Torres et al. (2000).

Objetivo
e Obtener mucilago de nopal (Opuntia ficus-indica) de acuerdo a la
metodologia indicada para evaluar el aspecto general que presente el
producto final.

Contenido
Sistema de Método Sistema de habilidades

conocimientos

A través de una revision bibliografica se Emplear la lectura en el idioma
Conceptos basicos discuten los conceptos mas relevantes de inglés y de participacion en el
sobre los tipos de los tipos de extraccion del mucilago para analisis y sintesis de
extraccion de mucilago ~ contribuir a la construccion del informacion.
* conocimiento de los estudiantes.
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Aplicacién de la
metodologia
deMedina-Torres et
al. (2000)

Reporte de Resultados

Se describen los pasos principales de la
metodologia a aplicar

Se explica el manejo de todos los
materiales y equipos a utilizar.Se realizan
diversas corridas de la prueba de
extraccion

En el desarrollo del curso el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en el
manejo de los materiales y equipos, a
través del uso de refuerzos.

Una vez obtenido el producto final de
acuerdo a la metodologia el alumno lo
cuantifica y describe sensorial-mente sus
caracteristicas para su presentacion,
comparacion y pos-terior evaluacion.

En el desarrollo del curso, el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en el
manejo de la sintesis y redaccién de
informacion, a través del uso de refuerzos.

Mostrar capacidad para el
trabajo grupal.

Manifestar una disciplina para
el trabajo ordenado y compartir
responsabilidades en el
laboratorio.

Usar indicaciones en la
ejecucion de la metodologia
indicada.

Mostrar la competencia para
par-ticipar en el trabajo
sistematizado.

Desarrollar la capacidad de
analisis, sintesis y redaccion
de informacién.

* Segun: Del Valle et al. (2005), Galati et al. (2005) y Matsuhiro et al. (2006).

Tiempo :
Practica: 8 horas

2 Extraccion de mucilago en nopal de acuerdo con la metodologia de Saénz et al.

(2004).

Objetivo

e Obtener el mucilago de nopal (Opuntia ficus-indica) de acuerdo a la
metodologia indicada para evaluar el aspecto general que presente el

producto final.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Aplicacion de la
metodologia
deSaénz et

al. (2004)

Método

Se describen los pasos principales de la
metodologia a aplicar

Se explica el manejo de todos los materiales
y equipos a utilizar.Se realizan diversas
corridas de la prueba de extraccion

En el desarrollo del curso el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en el
manejo de los materiales y equipos, a través
del uso de refuerzos.

Sistema de habilidades

Desarrollo de capacidades
para el trabajo grupal.

Desarrollo de disciplina para el
trabajo ordenado y compartir
responsabilidades en el
laboratorio.

Desarrollo de habilidades en la
ejecucion de la metodologia
indicada.
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Reporte de
Resultados

Tiempo :
Practica: 8 horas

Una vez obtenido el producto final de
acuerdo a la metodologia el alumno lo
cuantifica y describe sensorial-mente sus
caracteristicas para su presentacion,
comparacion y pos-terior evaluacion.

En el desarrollo del curso, el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en el
manejo de la sintesis y redaccion de
informacion, a través del uso de refuerzos.

Desarrollo de competencia
para participar en el trabajo
sistema-tizado.

Desarrollo de capacidades de
de andlisis, sintesis y
redaccion de informacion.

3 Extraccion de mucilago en nopal de acuerdo con la metodologia de Pena y

Ortega(1986)

Objetivos

¢ Obtener el mucilago de nopal (Opuntia ficus-indica) de acuerdo a la
metodologia indicada para evaluar el aspecto general que presente el

producto final.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Aplicacion de la
metodologia dePefia
y Ortega(1986)

Reporte de
Resultados

Tiempo :
Practica: 8 horas

Método

Se describen los pasos principales de la
metodologia a aplicar

Se explica el manejo de todos los materiales
y equipos a utilizar.Se realizan diversas
corridas de la prueba de extraccion

En el desarrollo del curso el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en el
manejo de los materiales y equipos, a través

del uso de refuerzos.

Una vez obtenido el producto final de
acuerdo a la metodologia el alumno lo
cuantifica y describe sensorial-mente sus
caracteristicas para su presentacion,
comparacion y poste-rior evaluacion.

En el desarrollo del curso, el profesor
monitorea la conducta de los alumnos en el
manejo de la sintesis y redaccion de
informacion, a través del uso de refuerzos.

Sistema de habilidades

Mostrar capacidad para el
trabajo grupal.

Manifestar una disciplina para
el trabajo ordenado y compartir
responsabilidades en el
laboratorio.

Usar indicaciones en la
ejecucion de la metodologia
indicada.

Mostrar la competencia para
parti-cipar en el trabajo
sistematizado.

Desarrollar la capacidad de
analisis, sintesis y redaccion de
informacion.
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REPORTE

Los alumnos escribiran y presentaran un reporte final a manera de nota cientifica
relacionado con su tema de investigacion el cual se realizara durante la penultima
semana del semestre. El reporte tiene como objetivo que el alumno presente,
analice, discuta y concluya sobre los resultados obtenidos en cada una de las
técnicas de extraccion de mucilago. Los criterios de evaluacion seran:

Actitud

Asistencia al laboratorio 10 %
Ayuda a sus comparieros 10 %
Actitud constructiva 10 %
Responsabilidad en tareas 20 %

Dominio del tema

Presentacion de practicas 10 %
Presentacion de productos finales de acuerdo a todas

las metodologias 10 %
Bibliografia consultada 10 %
Reporte final 20 %

Tiempo: Practica: 8 horas

EVALUACION Y ACREDITACION

Se evaluaran los reportes de practicas, se evaluara la participacion en el
laboratorio. La acreditacidon del curso se realizara después de obtener un
cumplimiento del 80% del total de las siguientes actividades ponderadas

Revision documental 30 %

Reporte de practicas 30 %

Reporte final 30 %

Participacion individua 10 %
BIBLIOGRAFIA

e Corrales-Garcia, J. (2002). Fisiologia y tecnologia postcosecha del fruto de
tuna y del nopal verdura: Centro de Investigaciones Economicas, Sociales y
Tecnologicas de la Agroindustria y la Agricultura Mundial.

e Del Valle V., Hernandez M.P., Guarda A., Galotto M.J. (2005). Development
of cactus-mucilage edible coating (Opuntia Picus indica) and its application
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to extend strawberry (Fragaria ananassa) shelf-life. Food Chemestry.
91,751-756.

Galati E.M., Monforte M.T., Miceli N., Taviano M.F.Galluzzo M., y Tripodo
M.M. (2005). Biological activity of mucilages and pectins extracted from
Opuntia Picus indica (L.) Mill. Cactusnet. 9:22- 25

Matsuhiro B., Lillo E.L., Saenz C., Urzua C.C., Zarate O. (2006). Chemical
characterization of the mucilage from fruits of Opuntia Picus indica.
Carbohydrate Polymers. 63:263-267.

Medina-Torres L., Brito- De La Fuente E., Torrestiana S.B., Katthain R.
(2000). Rheological properties of muculage gum (Opuntia Picus indica).
Food hidrocolloids 14,417-424.

Pena,V,C,B, y Ortega,S.M.L. (1986). Partial composition, free soluble
sugars and unavailable carbohydrates in the embryonic axis and seed coat
of Phaseolus vulgaris L. (Canario group). Qual plant foods Hum. Nutr. 36
(1986) 27-34. Laboratorio de bioquimica, Centro de Botanica. Colegio de
Postgraduados, Chapingo. México.

Saenz C.,Sepulveda E., Matsuhiro B. (2004). Opuntia spp mucilage’s: a
functional component with industrial perspectivas. Journal of Arid
Environments. 57, 275-290.

Saenz, C., & Berger, H. (2006). Utilizacion agroindustrial del nopal: Fao
Inter-Departmental Working Group.
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CTA-524 Problema especial (Seminario de resultados de investigacion)

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico

Prerrequisitos: Ninguno

Nombre del profesor: Juan Guillermo Cruz Castillo y Eleazar Aguirre Mandujano
Semestre: Il 'y IV

Horas teoria /semana: 2.0

Horas totales del curso: 28

Créditos: 1

Introduccion

Esta asignatura se debera cursar en el segundo y cuarto semestre del programa
de maestria. La asignatura se relaciona con el seminario de investigacion |,
seminario de investigacion Il y con la propia investigacion del maestrante.

Objetivo

e Valorar el trabajo de gabinete y experimental de los alumnos para fomentar
la mejora de la investigacion y promover el trabajo colegiado entre los
alumnos y profesores.

Medios de ensenanza

Los medios empleados en el proceso de aprendizaje seran: revistas,
computadora, cafion, pintarrén y marcadores.

Presentacion

El estudiante del segundo semestre debe justificar pertinencia, efectividad
metodologica y socializar su proyecto de investigacion para iniciar su trabajo de
laboratorio 0 campo. Por otro lado, el estudiante del cuarto semestre debera
presentar el analisis e interpretacion de los resultados finales o casi finales de su
trabajo de investigacion. De esta forma se pretende contribuir a mejorar la
eficiencia terminal.

Contenido tematico

Unidad 1
Presentacion de proyectos de investigacion de alumnos de primer ano.
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Unidad 2

Presentacion de resultados de investigacion de alumnos de segundo afo.

1 Presentaciéon de proyectos de investigacion de alumnos de primer ano.

Objetivo

e Presentary valorar proyectos de investigacion de alumnos de primer afio
para la planeacion y puesta en marcha de una investigacion.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Evaluacién de
proyectos de
investigacion.

Tiempo :
Teoria: 14 horas

Método

A través de una conferencia magistral el alumno

presentara su proyecto de investigacion a la
comunidad del posgrado, con la cual
intercambiara informacién para mejorarlo.

Sistema de
habilidades

Desarrollar capacidades
para la sintesis, analisis y
valoracién de informacion

2 Presentacion de resultados de investigacion de alumnos de sequndo ario.

Objetivo

e Presentary valorar resultados de investigacién de alumnos de segundo afio
para la publicacién de resultados de una investigacion.

Contenido

Sistema de
conocimientos

Evaluacién de
resultados de
investigacion.

Tiempo :
Teoria: 14 horas

Método

A través de una conferencia magistral el alumno
presentara sus resultados de investigacion a la
comunidad del posgrado, con la cual
intercambiara informacién para mejorarla.

Sistema de
habilidades

Desarrollar capacidades
para la sintesis, analisis y
valoracién escrita de
informacién
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PROYECTO SEMESTRAL

Actitud

Se evaluara tomando en cuenta aspectos como: Participacion, aportaciones al

trabajo de terceros, entre otras cosas. (10%)
Actitud
Presentacion oral del trabajo
Manuscrito
Revision critica de la literatura
Relevancia de contenidos

BIBIOGRAFIA

20%
25%
25%
20%

e Bunge, M. (2000). La investigacion cientifica: su estrategia y su filosofia:

Siglo XXI.

e Carranza, M. Z. (2007). Las motivaciones de la investigacion cientifica:

Universidad de Sevilla, Secretariado de Publicaciones.

e Gomez, M. M. (2006). Introduccion a la metodologia de la investigacion

cientifica: Brujas.

e Tamayo, M. T. (2004). Diccionario de la investigacion cientifica: Limusa.
e Tamayo, M. T. (2004). El proceso de la investigacion cientifica: Editorial

Limusa.
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CTA-525 Sistemas agroindustriales - Leche

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Sistemas de produccion de bovinos lecheros

Nombre del profesor: Abraham Villegas de Gante y Armando Santos Moreno
Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 4.5

Horas totales del curso: 72

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se imparte en el segundo semestre del primer afio. En mapa
curricular, verticalmente se relaciona con “Sistemas de produccion de bovinos
lecheros”, hacia atras, y con “Estrategias de abasto y comercializacion
agroindustrial”, hacia delante. En forma horizontal se relaciona con “Tecnologia de
productos lacteos I”.

Objetivos

e Explicar los conceptos basicos para interpretar la actividad lechera con un
enfoque de sistemas agroindustriales.

e Analizar un sistema agroindustrial leche nacional especifica, inserta en el
entorno actual, a fin de concebir su estructura, dinamica y perspectivas.

e Compartir responsabilidad en trabajo grupal para planear la y elaborar un
proyecto basico de investigacién en campo, sobre un SAl leche concreto.

Medios de ensefanza

Esta asignatura es de tipo tedrico-practico, y su naturaleza es tal que para su
imparticion se requiere un aula y distintos medios para el proceso ensefanza —
aprendizaje: computadora, proyectores (‘canon” y de acetatos), videos,
diapositivas, libros, revistas y articulos. Asimismo se requiere efectuar una fase de
campo.
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Presentacion

La asignatura incluye topicos relacionados con el entorno, la estructura, dinamica
y perspectivas de los sistemas agroindustriales leche nacionales.

Los contenidos de esta materia se orientan a proporcionar al estudiante una vision
sistémica, holistica, de cémo la agricultura (concebida ampliamente) se articula
con la industria lechera y la distribucion de la leche y derivados lacteos, alimentos
de gran aprecio y relevancia socioeconomica en el pais

Contenido tematico

Unidad 1
Marco tedrico para el estudio de los sistemas agroindustriales en México.

Unidad 2
Estructura de los SAls leche nacionales.

Unidad 3
Dinamica y perspectivas de los SAls leche nacionales.

1 Marcoteodrico para el estudio de los sistemas agroindustriales leche en México

Objetivo
e Explicar los conceptos basicos para interpretar la actividad lechera con un
enfoque de sistemas agroindustriales

Contenido

Sistema de conocimientos Método Sistema de habilidades

Conceptos basicos sobre SAls. Conferencias por el Formular la sintesis de informacion.
profesor.
Lectura de articulos.
Interaccién grupal.
Otros modelos relacionados con los  Lectura de articulos. Ejecutar la representacion
SAls. Exposicion sucinta por los  ideografica de un SAl leche.
alumnos.
Conferencias por el
profesor.
Los sistemas agroalimentarios Lectura de articulos. Estructurar una exposicion.
localizados (SIAL). Conferencia por el
profesor.
Exposicion sucinta por los
alumnos.
Debate.
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La globalizacion.

Lectura de articulos.

Conferencias por el

profesor.

Discusion grupal.
Elaboracién de un breve

ensayo.

Conferencias por el

profesor.
Situacion de la agricultura y la
agroindustria mexicanas.

El contexto lechero internacional.
ensayo

Tiempo :
Teoria: 12 horas

2 Estructura de los sistemas agroindustriales leche nacionales

Lectura de articulos
selectos en inglés.

Elaboracion de un breve

Sintesis de informacion.

Desarrollar la capacidad de

expresion escrita.
Emplear la lectura en inglés

Objetivos

Desarrollar la capacidad de analisis
y juicio propio.

e Analizar la estructura de diversos sistemas leche nacionales para evaluar el
papel que desempefa la agroindustria como agente clave en la cadena
productiva, asi como la influencia que ejercen los agentes de soporte y los

factores de entorno de los sistemas.

Contenido
Sistema de conocimientos

La produccién de leche en México.

Los sistemas produccion lechera en México
(Sistemas intensivo, familiar (traspatio), de doble
propésito y de pastoreo intensivo)

La agroindustria asociada a los distintos sistemas
lecheros mexicanos.

Tiempo :
Teoria: 12 horas

Método

Conferencia 'y
mayéutica por el
profesor.

Empleo de tablas y
graficas.

Lectura de articulos y
reportes.

Exposicion sucinta
por los alumnos.
Sintesis grupal.

Lectura de articulos
selectos.

Conferencia del
profesor.

Elaboracién de un
breve ensayo.

Sistema de
habilidades

Emplear analisis de
informacion
condensada.

Elaborar sintesis de
informacion.

Mostrar capacidad
expositiva.

Desarrollar capacidad
para trabajo conjunto.
Desarrollar capacidad
de expresion escrita
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3 Dinamica de los sistemas agroindustriales leche nacionales

Objetivo
¢ Analizar el desempeio y desenvolvimiento de los sistemas agroindustriales
leche nacionales para identificar las estructuras dinamicas cuyos eslabones
se hallan articulados por diferentes mecanismos, y sujetos a los efectos
continuos de su entorno.

Contenido
Sistema de conocimientos Método Sistema de habilidades
Mecanismos de articulacion entre agentes. Lectura de articulos Desarrollar la capacidad
selectos. critica.
Discusion y analisis
grupal.
Efecto de la industria sobre la produccion Elaboracién de un breve Desarrollar la expresion
primaria. ensayo. escrita.

Participacién grupal con
lluvia de ideas.
Sintesis grupal.
Capacidad competitiva de los SAls Lectura de articulos. Manifestar capacidad para
Conferencia del profesor. trabajo conjunto.
Sintesis grupal.

Efecto de las instituciones sobre los SAls Lectura de articulos. Desarrollar capacidad
leche. Participacion grupal con analitica y argumentativa.
lluvia de ideas.
Debate.
Efecto del entorno internacional. Lectura de articulos Emplear lectura en ingles.

selectos en ingles.
Exposicion concisa por
alumnos.

Exposicion acotada por
parte del profesor.

Los sistemas agroalimentarios localizados Conferencia del profesor.
(SIAL) y su activacion potencial en México Lectura de articulos
selectos.

Sintesis grupal.
Tiempo :
Teoria: 8 horas

NOTA: la lectura de articulos y la elaboracion de ensayos breves se dejara como tarea

PROYECTO SEMESTRAL

Al concluir la primera unidad los alumnos presentaran un proyecto de investigacion
donde se incluye la planeacion de las actividades para la investigacion de un
sistema agroindustrial especifico relacionado con frutas y hortalizas. El proyecto
tiene como objetivo desarrollar las capacidades del alumno para la planeacién,
revision de informacion, discusion, andlisis y redaccién de un articulo cientifico.
Los criterios de evaluacion para el proyecto seran:
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Actitud

Cumplimiento con los tiempos establecidos 20%
Colaboracion y trabajo en equipo 15%
Actitud constructiva y propositiva 15%
Dominio del tema

Presentacion oral del proyecto y reporte final 10%
Originalidad y creatividad 10%
Bibliografia consultada 10%
Relevancia de contenidos 20%

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizaran tres examenes parciales, se evaluaran los reportes de lecturas, se
evaluara la participacion y desarrollo del proyecto semestral. La acreditacion del
curso se realizara después de obtener un cumplimiento del 80% del total de las

siguientes actividades ponderadas

Examen Unidad | 20%

Examen Unidad [l 20%

Examen Unidad Il 20%

Proyecto semestral 40%
BIBLIOGRAFIA

Acampora T. y Fonte M. (2007). Productos tipicos, estrategias de desarrollo
rural y conocimiento local. En: Opera. Num. 7.

Alonso P. F. A. y Moreno T. J. (2009). Impacto de las variables
macroecondmicas en el sector ganadero. En: Entorno Ganadero. Ano 6,
Num. 35.

Bertozzi L. y Panari G. (1993). Cheeses whit Appellation d'Origine controllée
(AOC): Factors that affect Quality. In: Int. Dairy Jornal 3. pp. 297-312.
Boucher F. y Reyes G. J. A. (2011). Guia metodoldgica para la activacion
de sistemas agroalimentarios localizados (SIAL). Editorial IICA- CIRAD.
México.

Cervantes E. F., Santoyo C. H. y Alvarez M. A. (2001). Lecheria Familiar
(Factores de éxito para el negocio). Editorial Plaza y Valdés- UACH.
México.

Cervantes E. F., Villegas de G. A., Cesin V. A. y Santos M. A. (2010). El
sistema agroindustrial lacteo en México. En: Agricultura, ciencia y sociedad
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rural 1810-2010. Vol. Il. Agroindustria, comercio y mercados. Editorial
Universidad Autonoma Chapingo. Chapingo, Estado de México, México.

Del Valle R. M. C. La innovacion tecnolégica en el sistema lacteo mexicano
y su entorno mundial. Editorial UNAM-IIE. México.

Garcia H. L. A. y Brunett P. L. (2009). Produccion sustentable; calidad y
leche organica. Editorial UAEM-UAM. México.

Garcia H. L. A,, Aguilar V. A., Luévano G. A. y Cabral M. A. (2005). La
globalizacion productiva y comercial de la leche y sus derivados
(Articulacion de la ganaderia intensiva lechera en la Comarca Lagunera).
Editorial Plaza y Valdés-UAM. México.

GRAIN. (2014). EI gran robo de los alimentos (Como las corporaciones
controlan los alimentos, acaparan la tierra y destruyen el clima). Editorial
Icaria. Barcelona, Espafia.

Gutierrez G. E. (2010). De las teorias del desarrollo al desarrollo
sustentable. En: ALIMENPack. Ed. Alfa Editores Técnicos. (Marzo-Abril,
2010). México.

Herrera D. (2001). Competitividad con equidad en cadenas
agroalimentarias. En: Comunica. Afo 4, Num. 15. Costa Rica.

Kliksberg B. (1999). Capital social y -cultura, claves esenciales del
desarrollo. En: Revista de la CEPAL, Num. 69 (Diciembre, 1999). Chile.
Licitra G. (2010). World wide traditional cheeses: Banned for business?. En:
Dairy Sci. Technol. 90. pp. 357-374.

Muchnik J. (2004). Identidad territorial de los alimentos: alimentar el cuerpo
humano y el cuerpo social. En: Congreso Internacional Agroindustria Rural
y Territorio (ARTE). Toluca, Estado de México, México. (1-4 diciembre,
2004).

Petrella R. (1997). Mundializacion e internacionalizacion (La dinamica del
orden mundial emergente). En: Vientos del Sur. Num. 10.

Pomedn T. y Cervantes E. F. (2010). El sector lechero y quesero en México
de 1990 a 2009: Entre lo global y local. Reporte de investigacién numero
89. Editorial UACH-CIESTAAM. Chapingo, Estado de México, México.
Pomeén T. y Moity-Maizi P. (200- ). An introduction to local agrifood
systems. In: ESF Exploratory Workshop on "Local food" in Europe (A
workshop about European local food systems and their meanings in XXIst
Century Europe). Ed. European Science Foundation- SHS. Europa.

Pomedn T., Cervantes E. F., Boucher F. y Fournier S. (2007). ¢Por qué
estudiar las cuencas lecheras mexicanas?. Editorial Plaza y Valdés-UACH.
México.

Ramirez E. (2007). La identidad como elemento dinamizador de la
economia territorial. En: Opera, Num. 7.
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e Tillie P. y Cervantes E. F. (2008). Los productores de leche y las politicas
publicas durante el periodo de transicion del TLCAN. En: Comercio Exterior.
Vol. 58, Num. 6.

e Villegas de G. A.,, Cervantes E. F. y Altamirano C. J. R. (2010). Marco
conceptual para el estudio de la agroindustria mexicana. En: Agricultura,
ciencia y sociedad rural 1810-2010. Vol. Il. Agroindustria, comercio y

mercados. Editorial Universidad Autonoma Chapingo. Chapingo, Estado de
México, México.
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CTA-526 Sistemas agroindustriales - Frutas y Hortalizas

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico

Prerrequisitos: Sistemas de produccion hortofruticolas

Nombre del profesor: Ignacio Covarrubias Gutiérrez y Joel Corrales Garcia
Semestre: Il (Primavera)

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica totales *: 40

Horas totales del curso: 72

Créditos: 3 *
Correspondiente a fase de campo

Introduccion

Esta asignatura se imparte en el segundo semestre del primer afo; incluye
conocimientos relacionados con la estructura y dinamica de los sistemas
agroindustriales y se ejemplifica con un sistema de gran relevancia
socioecondémica nacional, el Sistema Agroindustrial hortofruticola. En forma
vertical se relaciona con “Sistemas de Produccion Hortofruticola” y en forma
horizontal se relaciona con “Administraciéon de la Produccion y los Recursos
Humanos”

Objetivos

e Explicar la estructura, funcionamiento y tendencias de los sistemas
agroindustriales hortofruticolas en el contexto nacional e internacional, para
ubicar su importancia socioeconémica en México.

e Ejemplificar con un estudio de caso el dominio de las herramientas para
analizar los sistemas agroindustriales hortofruticolas.

¢ Modificar la conducta de los estudiantes para compartir responsabilidad en
el trabajo grupal e individual, asi como planear estudios de sistemas
agroindustriales especificos.

Medios de ensefianza
Los medios empleados en el proceso de ensefianza aprendizaje seran: libros,

revistas, computadora, bases de datos de internet, proyector multimedia,
cuestionarios y guiones de entrevista para obtener la informaciéon en campo.
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Presentacion

Para analizar la complejidad de los sistemas agroindustriales, por parte de los
maestrantes son necesarios conceptos de sistemas, destacando por su
importancia la delimitaciéon de sus fronteras, la identificacién de los subsistemas,
las relaciones entre los subsistemas y los efectos del entorno entre otros; por otro
lado el desarrollo de habilidades en el manejo de las herramientas para obtener
informacion, realizar el analisis y presentarla en forma accesible a los usuarios son
aspectos que se cubriran durante el desarrollo de esta asignatura.

Esta materia es de tipo tedrico-practico, desarrollando los aspectos tedricos en
aula equipada con equipo de computo con acceso a la red y proyector multimedia;
la practica se cubrira con trabajo de campo en un area especifica especializada en
la produccion de productos hortofruticolas, por lo que la programacion de
actividades y la disciplina de analisis seran parte importante de la conducta de los
estudiantes.

Contenido tematico

Unidad 1
El Sistema Agroindustrial y Otras Técnicas de Analisis

Unidad 2.
Dinamica de los Sistemas Agroindustriales.

Unidad 3
El Sistema Agroindustrial Frutas y Hortalizas

1 El Sistema Agroindustrial y Otras Técnicas de Analisis

Objetivo
e Analizar la estructura de un estudio con enfoque de sistemas
agroindustriales y compararla con otras formas de analisis para explicar la
dinamica agroindustrial de una cadena productiva particular.
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Contenido
Sistema de conocimientos

Concepcion del Sistema Agro-
industrial y descripcién de las
caracteristicas de los estudios con
este enfoque.

Otras formas de analisis:

e Sistemas
Agroindustriales locali-
zados (SAIL)

e Clusters
e Filiere Francesa

Cadenas Agroindustriales

Definicién de la metodologia para
un estudio de caso

Tiempo :
Teoria: 8 horas
Practica: 4 horas

Método

En grupos de discusion se discuten las
partes que conforman un Sistema
Agroindustrial y se identifican a través
de lecturas de articulos selectos en
espafol e inglés que se presentan en
una discusion grupal.

Se realiza un analisis comparativo de
las diferentes formas realizar estudios
de las cadenas agro-industriales.

El profesor realiza cuadros
comparativos de los diferentes
enfoques mostrando diferencias,
similitudes y situaciones donde se
deben emplear.

El alumno mediante lectura de articulos
analiza y realiza una sintesis de las
metodologias de estudio.

Retomando la informacién se elabora
una guia para el estudio de un sistema
agroindustrial relacion-ado con frutas y

hortalizas, mediante la discusion grupal.

2 Dinamica de los Sistemas Agroindustriales

Objetivos

Sistema de
habilidades

Desarrollar la capacidad
de lectura en el idioma
inglés, analisis de
informacion y
participacion grupal.

Mostar capacidad de
lectura, analisis y
sintesis de informacion.

Mostrar capacidad para
el trabajo grupal

e Analizar la estructura de un sistema nacional para evaluar el papel que
desempenia la agroindustria como agente clave en la cadena productiva, asi
como la influencia que ejercen los agentes de soporte y los factores de
entorno de los sistemas.
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Sistema de
conocimientos

Dinamica de los agentes
en cada eslabén del
sistema agroindus-trial.

Mecanismos de
coordinacion en-tre
agentes de los sistemas
agroindustriales

Efecto de arrastre de la
agroin-dustria sobre la
agricultura.

Capacidad competitiva
de los sistemas
agroindustriales

Tiempo :
Teoria: 8 horas
Practica: 4 horas

Método

El profesor explicara el comporta-
miento de los agentes que Intervie-nen
en cada eslabén del sistema
agroindustrial.

El alumno a partir de lecturas
identificara la participacion de los
agentes en el SAl frutas y hortaliza

Mediante el analisis de estudios de
casos se identificaran las diferentes
formas de coordinacion entre los
agentes participan en los sistemas
agroindustriales.

El profesor realizara una sintesis de los
mecanismos de coordinacion.

El profesor describira el desarrollo de
algunos sistemas agroindus-triales en
diferentes regiones del pais, haciendo
énfasis en la influencia sobre el
desarrollo de la agricultura.

El alumno desarrollara modelos que
relacionen el efecto de la agroindus-tria
sobre la agricultura.

El profesor ejemplificara las técnicas
empleadas para evaluar competitivi-
dad a partir de informacién obtenida de
bases de datos.

El alumno realizara el analisis de
competitividad de un sistema agroin-
dustrial especifico de frutas y hortalizas

3 El Sistema Agroindustrial Frutas y Hortalizas

Objetivo

Sistema de habilidades

Desarrollar la capacidad de lectura
para realizar analisis y sintesis de

informacion.

Capacidad para la interactuacion
en el trabajo grupal y compartir
responsabilidades.

Desarrollar capacidad para
obtener informacién de bases de
datos y formular modelos e
indicadores para su evaluacién y
analisis.

Capacidad para redaccién de
resultados.

e Analizar los sistemas agroindustriales hortofruticolas mas importantes en
México, para explicar su dinamica y tendencias, ubicandolos en el contexto
nacional e internacional.
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Contenido

Sistema de
conocimientos

Importancia
Socioecondmica de las
frutas y las hortalizas.

El contexto nacional e
interna-cional de la
produccién y comer-
cializacion de las frutas y
horta-lizas.

Sistemas de produccion
hortofru-ticola en México.

La agroindustria de las
frutas y hortalizas.

Los sistemas
agroindustriales de frutas y
hortalizas en el pais.

Estudio de caso de un
sistema agroindustrial
relacionado con frutas y/o
hortalizas.

Tiempo :
Teoria: 16 horas

Método

El profesor ejemplifica la importan-cia
socioeconomica de las frutas y hortalizas en
México.

El alumno obtiene informacion de las bases
de datos sobre aspectos sociales y
economicos de productos hortofruticolas
especificos.

El profesor expone la ubicacion de las frutas
y hortalizas en la produccién agropecuaria
nacional e Internacional.

El alumno revisa fuentes de infor-macion
relacionada con las tendencias del sistema
hortofruticola en México.

Se analizan los principales sistemas de

produccién hortofruticola media-nte el control

de lecturas y consulta de bases de datos.

Se evalua la evolucion en la partici-pacion
economica de la agroindus-tria de frutas y
hortalizas en la industria de alimentos y el
PIB nacional, mediante el control de lecturas
y consulta de bases de datos.

Se identifica a través de la mayéutica los
principales sistemas agroindus-triales de
frutas y hortalizas de México y su ubicacion
geografica.

El alumno investiga la importancia de los
principales sistemas agro-industriales y su
participacion en el desarrollo regional.

Se realiza un trabajo de investiga-cién sobre
un sistema agroindustrial especifico
incluyendo la revision bibliografica, el trabajo
de campo, la discusién y analisis de
informacion para obtener un articulo para
publicacion.

Sistema de
habilidades

Desarrollar capacidad en la
consulta de bases de datos
para obtener informacion y
coordinar en equipos de
trabajo.

Capacidad de lectura,
analisis y sintesis de
informacién.

Desarrolar la capacidad de
lectura, consulta de bases
de datos, analisis y sintesis
de informacion

Desarrollar capacidad de
planea-cion, revision de
informacion, discusion,
analisis y redaccion de un
articulo cientifico

Practica: 32 horas (incluye 4 dias de trabajo de campo del proyecto semestral)

FASE DE CAMPO
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Esta corresponde a la parte practica del curso. Se desarrolla en el lapso de unas
40 horas (vg. 5 dias laborales) efectivas, y se ubica en el tercer o cuarto mes del
semestre lectivo. Implica el estudio, in situ, de un sistema agroindustrial leche
especifico, en algun lugar del pais.

Objetivo

Analizar la estructura, dinamica y perspectiva de un SAl leche particular, real,
definido por un espacio y tiempo especificos, a la luz del marco tedrico establecido
en la fase previa del curso.

Previamente al viaje, los alumnos del curso, en trabajo conjunto, elaboraran un
proyecto de investigacion de campo del SAl leche especifico, que integre los
objetivos de la asignatura y particularice en los objetivos de la fase practica. El
documento podra tener una extension maxima de 25 cuartillas y contara con la
estructura siguiente: introduccion, marco de referencia, objetivos, problema de
estudio (justificacion e hipotesis), metodologia, bibliografia y anexos.

Durante la fase de campo se efectuaran entre 2 y 3 visitas por dia a unidades de
produccion primaria, industrial o comercial, y a agentes de soporte del sistema,
publico o privado.

En interaccion con el profesor, el grupo (o los equipos formados, segun el caso)
entregara un reporte de fase de campo que debera incluir los siguientes
apartados: introducciéon, marco de referencia, problema(s) de estudio y
metodologia, resultados y discusién, conclusiones, bibliografia y anexos. La
extension maxima es de 50 cuartillas.

EVALUACION Y ACREDITACION

Para la evaluacién se tomara en cuenta tres examenes parciales, la elaboracion
del proyecto y el informe de fase de campo, las tareas y participacién en clase. Se
ponderara de la siguiente manera:

Examen (Unidad I) 20 %

Examen (Unidad I1) 20 %

Examen (Unidad lll) 20 %

Anteproyecto fase de campo 10 %

Informe fase de campo 25 %

Tareas y participacion en clase 5%
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CTA-527 Microbiologia de la leche

Caracter: Electiva

Tipo del curso: Tedrico - Practico
Prerrequisitos:Bioquimica y Microbiologia General
Nombre del profesor: Gabriel Leyva Ruelas
Semestre: Primavera

Horas teoria /semana: 2.0

Horas practica/semana: 2.0

Horas totales del curso: 64

Créditos: 3

Introduccion

El presente curso electivo se imparte en el segundo semestre (primavera) de cada
ciclo escolar y esta dirigido a estudiantes de Maestria en Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria. Se relaciona con otras materias del Programa como; Seminario
de Investigacion, Métodos Estadisticos, Tecnologia de Productos Lacteos | y Il y
Tecnologia de Procesos Lacteos.

Objetivo

e Analizar la composicién de la microflora de la leche, asi como los factores
que la afectan, para sefalar las interrelaciones con el sustrato y las
relaciones entre las distintas poblaciones microbianas.

e Comprender la relevancia de la presencia y evaluacion de la flora
microbiana de la leche y sus derivados, para participar en la toma de
decisiones sobre la calidad sanitaria y la inocuidad de los productos lacteos
de consumo humano.

e Desarrollar la participacion en actividades de equipos interdisciplinarios de
trabajo, a fin de actuar de acuerdo la aceptacién de las decisiones grupales.

Medios de ensefianza
Los medios empleados en el proceso de ensefianza-aprendizaje seran: libros,

revistas especializadas, manuales de practicas, computadora y proyectores, asi
como equipo y material de laboratorio.
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Presentacion

En este curso se estudian los microorganismos presentes en la leche y derivados
en sus diversas modalidades y presentaciones. Se consideran diferentes tipos de
microorganismos, sus caracteris-ticas morfologicas, fisiolégicas y bioquimicas. Se
enfatiza en el conocimiento, dominio, aplicacion de técnicas y procedimientos de
analisis microbiologico de Laboratorio, para la deteccion, cuantificacion vy
evaluacion de peligros microbiologicos, asi como en la implementacion de
medidas de control.

El curso contempla aspectos tedricos y practicos con procedimientos de analisis
precisos y actualizados, cuyos resultados se discuten y analizan en funcion de los
estandares microbioldgicos nacionales e internacionales.

Contenido tematico
Unidad 1. El muestreo de los productos lacteos.

o Tipos de muestras

e Eleccion de las unidades de muestra
e El plan de muestreo

¢ Representatividad de las muestras

e Manejo de las muestras

Unidad 2. Microbiologia de la leche cruda y procesada.

e Microflora inicial en leche cruda y procesada
e Fuentes de contaminacion

e Leche pasteurizada

e Leche UHT

e Leche en polvo

¢ Identificacidn de peligros microbiolégicos

e Medidas de control

e Pruebas y criterios microbiologicos

Unidad 3. Microbiologia de productos derivados de la leche.

¢ Microflora en los quesos

e Microflora en cremas y mantequillas
e Peligros microbiologicos

e Medidas de control
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e Pruebas y criterios microbiologicos

Unidad 4. Microbiologia de los cultivos iniciadores.

e Terminologia

¢ Clasificacion

e Tecnologia de produccion

e Factores que favorecen o inhiben el desarrollo de los cultivos iniciadores
e Calidad de los cultivos iniciadores

Unidad 5. La higiene en la Industria Lactea.

e Control microbioldgico

e Aire

e Agua

e Equipos

e Empaques

e Procedimientos de control

e Muestreo

e Contenido microbiano

e Deteccion de patdégenos

e Medidas de control sanitario

1 El Muestreo de los Productos Lacteos.

Objetivo
e Aplicar técnicas y estrategias de muestreo relacionadas con asepsia,
homogeneidad y representatividad de los productos lacteos para asegurar
resultados precisos en el analisis microbioldgico.

Contenido

Sistema de Método Sistema de habilidades
conocimientos

Desarrollar ejemplos Definir el propdsito del muestreo, los

Fundamentos sobre probabili- Practicos de muestreo en tipos de muestra, manejo aséptico de
dad, eleccion de unidades de  leche cruda, pasteu-rizaday las muestras, historial e interpretacion
muestra, los planes de otros productos derivados de  de resultados del andlisis
muestreo, etc la leche. microbioldgico.

Tiempo :
Teoria: 4 horas
Practica: 4 horas
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2 Microbiologia de la leche cruda vy procesada

Objetivos
¢ Identificar el tipo de leche, clase de proceso, tratamientos térmicos, etc., a
fin de precisar las fuentes de contaminacion, tipos de microorganismos y
medidas de control.

Contenido

Sistema de Método Sistema de habilidades
conocimientos

Consulta en libros y revistas Distinguir los grupos de

Conocimientos sobre especializadas sobre los microorga- microoganismos en leche
Microbiologia de los nismos de la leche y en la practica cruda y procesada.
Alimentos, especificamente dominar las técnicas relacionadas para
entender la interaccion la deteccion, cuantificacion e Analizar y solucionar

Alimentos-Microorganismos  identificacion de microorganismos. problemas de contaminacién

y peligros relacionados con
los microorganismos de la
leche cruda y procesada.

Tiempo :

Teoria: 6 horas

Practica: 8 horas

3 Microbiologia de los productos derivados de la leche

Objetivo
e Analizar el conocimiento sobre el papel de la microflora en algunos
productos derivados de la leche; para contar con elementos técnicos y
cientificos, asi como prevenir, estimular ¢ eliminar el crecimiento de los
microorganismos.

Contenido

Sistema de Método Sistema de habilidades
conocimientos
Se describen los diferentes tipos de Demostrar dominio sobre el
Entender la naturaleza  Mmicroorganismos que se presentan en estos  conocimiento manejo y control
de la flora microbiana alimentos; sus caracteristicas morfoldgicas, de los microorganismos
en diversos productos  fisioldgicas y bioquimicas. Se incluyen relacionados con los
lacteos. ejemplos practicos para su deteccion, productos lacteos.
enumeracion y medidas de control.
Tiempo :
Teoria: 6 horas
Practica: 8 horas
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4 Microbiologia de los cultivos iniciadores

Objetivo
e Sefalar la clasificacién, funcién, tecnologia de produccion y aplicaciones
de los cultivos lacticos iniciadores en la elaboracion de productos lacteos
para proponer alternativas de uso y control

Contenido
Sistema de conocimientos Método Sistema de
habilidades

Identificar a plenitud las especies de Aprender técnicas de

microorganismos que se utilizan como laboratorio sobre Manejar los cultivos

cultivos iniciadores en la elaboracion de reproduccion, aplicaciéon lacticos.

productos lacteos fermentados, entender  evaluacién y conservacion

su fisiolog[a}, métodos de reproduccion y f:lg I.os cultivos lacticos Identificar y proponer

conservacion. iniciadores. soluciones a problemas

L especificos relacionados

Actu.allzamon.de estas con la tecnologia de la
tecnlcgs mediante . consultas produccién de estos
de artllcullos de revistas cultivos
especializadas

Tiempo :

Teoria: 6 horas
Practica: 8 horas

5 La higiene en la Industria Lactea

Objetivo
e Evaluar problemas de contaminacion en instalaciones, equipos, fuentes de
abastecimientos, etc. de la industria de lacteos para proponer alternativas
de solucion, asi como para formular los mecanismos de control e higiene

Contenido
Sistema de conocimientos Método Sistema de

habilidades

Conocimiento de los microorga- Practicar técnicas y procedimientos

nismos comunes en la conta- de laboratorio para identificar Identificar las fuentes de

minacion de la leche y derivados, y  microorganismos contaminantes en  contaminacion.

fuentes de contaminacién en la muros, pisos, aire, agua , personal,

industria lactea etc Evaluar y proponer
soluciones a los problemas
de contaminacién
relacionados con la
industria lactea

Tiempo :

Teoria: 6 horas
Practica: 8 horas
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EVALUACION Y ACREDITACION

Teoria (2 examenes) 50 %

Practica(1 examen ) 30 %

Exposicion de un tema de un articulo cientifico 10 %

Tareas y Desempefio en el curso 10 %
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CTA-531 Investigacion |

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Practico

Prerrequisitos: Seminarios de Investigacion y Métodos Estadisticos
Nombre del profesor: Profesores del Comité Asesor

Semestre: Verano

Créditos:2

Introduccion

Esta asignatura se cursa en el periodo de verano del programa de maestria. La
asignatura se relaciona hacia delante con la investigacion del maestrante.

Objetivo

e Desarrollar la parte experimental de un proyecto de investigacion para
obtener conocimiento perinente.

EVALUACION Y ACREDITACION

La calificacién asignada a las actividades de investigacion sera avalada por el
Comité Asesor de cada maestrante, segun los avances logrados en el periodo, de
acuerdo a la programacion establecida en el protocolo de cada investigacion

BIBLIOGRAFIA

De acuerdo al tema de tesis
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CTA-532 Investigacion |l

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Practico

Prerrequisitos: Seminarios de Investigacién y Métodos Estadisticos
Nombre del profesor: Profesores del Comité Asesor

Semestre: Il (Otofo)

Créditos: 3

Introduccion

Esta asignatura se cursa en el tercer semestre (otofio) del programa de maestria.
La asignatura se relaciona hacia delante con la investigacion del maestrante.

Objetivo

e Desarrollar la parte experimental de un proyecto de investigacion para
obtener conocimiento perinente.

EVALUACION Y ACREDITACION
La calificacién asignada a las actividades de investigacion sera avalada por el
Comité Asesor de cada maestrante, segun los avances logrados en el periodo, de

acuerdo a la programacion establecida en el protocolo de cada investigacion.

BIBLIOGRAFIA

De acuerdo al tema de tesis
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CTA-533 Investigacion llI

Caracter: Obligatoria

Tipo del curso: Practico

Prerrequisitos: Seminarios de Investigacion y Métodos Estadisticos
Nombre del profesor: Profesores del Comité Asesor

Semestre: IV (Primavera

Créditos: 3

Introduccioén

Esta asignatura se cursa en el cuarto semestre (primavera) del programa de maestria. La
asignatura se relaciona hacia delante con la investigacion del maestrante.

Objetivo

e Analizar los datos obtenidos en la investigacion del maestrante y redactar el
documento de tesis para publicar la aportacion del conocimiento pertinente.

EVALUACION Y ACREDITACION

La calificacion asignada a las actividades de investigacion sera avalada por el Comité
Asesor de cada maestrante, segun los avances logrados en el periodo, de acuerdo a la
programacion establecida en el protocolo de cada investigacion.

BIBLIOGRAFIA

De acuerdo al tema de tesis
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