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e CENTRO DE BACHILLERATO TECNOLOGICO AGROPECUARIO No. 33
GUIA DE INSTRUCCION SEMESTRAL SUBMODULO: PROCESA PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

PROCESA PRODUCTOS

CURSO: HORTOFRUTECOLAS SEMESTRE: Agosto 2017 - Enero 2018
HORARIO: 4 hrs. Semanales. LUGAR: San José de Gracia, Mich.
ME. Gonzalo Joel Bautista - Habilidades en la comunicacién oral y escrita
FACILITADOR: Lara - Conocimientos de op. bdsicas de matemadticas
- Disposicion para el trabajo individual y en equipo
PERFIL DEL |- Aptitud de liderazgo
PARTICIPANTE: |- La facilidad de fomentar relaciones humanas
CARRERA TECNICO AGROPECUARIO _ Interés por conocer su entorno
- Actitud creativa e innovadora
- Conocimientos bdsicos de computacion
Aula con equipo de proyeccion,
CARACTERISTICAS 2’92:':;225 f:;\;\lr'caddeor'e:r,‘u TI:”eZ INSTITUCION: Centro de Bachillerato Tecnoldgico Agropecuario
DEL LUGAR: . : No. 33
instalaciones de empresas de la
region.
DURACION: 16 semanas GRUPOS V de AGROPECUARIO "A“, "B","C"y"D"




Proposito principal del submédulo:

Que el estudiante de quinto semestre adquiera las habilidades y competencias necesarias para llevar a cabo el
proceso de productos agropecuarios y particularmente en este Submddulo, el procesamiento de productos
hortofruticolas, que le permitirdan incorporarse al mercado laboral o bien emprender su propio negocio en la
industrializacion de productos agropecuarios, de ahi la importancia de que se apropie de herramientas como los son
las normas de seguridad e higiene para el procesamiento de alimentos, asi como la conservacién y andlisis
microbioldgico y, por supuesto el dominio de los procesos para la elaboracién de dulces y confituras, mermeladas,
ates, néctares, verduras en vinagre, licores, salsas, entre otros mds.

El proceso implica que reciba la materia prima, que la seleccione de acuerdo con las necesidades del producto
deseado, que utilice el método de conservacién indicado de acuerdo a la fruta o verdura, realizar el envasado y la
verificacion de la calidad, asi como llevar a cabo la comercializacién de los productos elaborados. Todo ello aplicando
las competencias que a continuacién se describen.

COMPETENCIAS BASICAS SUGERIDAS:
CS6. Analiza con visién emprendedora los factores y elementos fundamentales que intervienen en la productividad y competitividad de
una organizacion y su relacién con el entorno socioeconémico.
CE14. Aplica normas de seguridad en el manejo de sustancias, instrumentos y equipo en la realizacidn de actividades de su vida cotidiana.
COMPETENCIAS GENERICAS SUGERIDAS:
1.4. Analiza criticamente los factores que influyen en su toma de decisiones.
3.5. Cultiva relaciones interpersonales que contribuyen a su desarrollo humano y el de quienes lo rodean.
5.1. Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno de sus pasos contribuye al alcance de un
objetivo.
6.1. Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en equipo, definiendo un curso de accién con pasos especificos.

COMPETENCIAS DE COMPETITIBIDAD Y EMPLABILIDAD DE LA STyPS:
PO1. Anticipar los posibles obstdculos que puedan presentarse en el desarrollo de los objetivos.
AP1. Detectar y reportar inconsistencias o errores en el producto, en el proceso o en los insumos.
AP2. Verificar el cumplimiento de los pardmetros de calidad exigidos.
AP3. Registrar y revisar informacién para asegurar que sea correcta.
AP4. Observar permanentemente y reportar los cambios presentes en los procesos, infraestructura e insumos.




) TECNICAS DE ) LUGAR DE APRENDIZAJ
COMPETENCIAS/CONT PRACTICAS/ACTIVIDADES TIEMPO INSTRUMENTACION REALIZACION E ESPERADO | EVIDENCIA DE
ENIDOS O PRACTICA EVALUACION
1.- PRESENTACION DEL | 1.1.- Presentacién o encuadre del 2 Contenido del | Lista de
CURSO Y ANLISIS DE | curso. curso y | asistencia.
LOS DOCUMENTOS |1 2. conociendo el taller 2 Expositiva, Dinamica | Salén de clases, | estrategias de
SOBRRE ) hortofruticola de presentacion, | aula de | trabajo.
ELABORACION DE o : dinamica de | proyeccion y | Identificacién | Lista de
1.3.- Disefio de etiquetas para la . iy p . .
CONSERVAS. tacion final del duct 1 integracion de | taller de las areas y | asistencia.
presentacion final def producto. equipos de trabajo. hortofruticola. equipo del | Listado
1 taller. entregado.
L . Rescate  de | Cuestionario
1.4.- Aplicacibn de evaluacion conocimientos | diagnéstico.
diagnéstica. previos.
1.5. Andlisis de los documentos Trabajo en equipo, | Salon de clases. |ldentificacién | Lista de cotejo
B) Guia de buenas practicas para la en Power Point. proyeccion. condiciones observacion.
elaboracién de conservas. generales de | Cuestionario
trabajo en el
. 2.1.- Realizando un muestreo para taller.
2.- Elaboracién de | :f' i
dulces regionales y verificar su calidad.
. 2.2.- Interpretando los resultados
licores de frutas. . e
obtenidos en los analisis para aprobar
. . o rechazar la misma.
a).- Recibe y selecciona la : .
) . ; 2.3.- Tomando acciones correctivas en
materia prima e insumos casos nhecesarios roponiendo
para el proceso . y prop Taller Recetas, Lista de cotejo
. soluciones a los problemas generados. . " .
productivo. . hortofruticola vy | utensilios, Guia de
._ | 2.4.- Almacenandola de acuerdo a sus o ) X . o
b).- Procesa la materia P ; 10 Aprendizaje basado | laboratorio de | materia prima, | observacion.
; . . caracteristicas (Humedad relativa, P X .
prima bajo diferentes en proyectos. usos multiples. computadora y | Cuestionario
. ..~ | temperatura).
métodos de conservacion. proyector.

c).- Envasa las conservas
procesadas.

d).- Verifica la calidad del
producto terminado.
e).- Comercializa
productos elaborados.

los

2.5.- Elaborando registro de materia
prima e insumos para la elaboracion de
los productos.

2.6.- Analizandola de manera sensorial,
fisico- quimico y microbiolégico.

2,7.- Elaborando registros de control
calidad correspondiente.
2.8.- Interpretando los
obtenidos en los analisis.
2.9.- Tomando acciones correctivas en
casos hecesarios y proponiendo
soluciones a los problemas generados.

resultados




3.- Elaboracién de
Frutas en almibar vy
cristalizadas.

a).- Recibe y selecciona la
materia prima e insumos

para el proceso
productivo.

b).- Procesa la materia
prima bajo diferentes

métodos de conservacion.
¢).- Envasa las conservas
procesadas.

d).- Verifica la calidad del
producto terminado.
e).- Comercializa
productos elaborados.

los

4.- elaboracion de
Verduras en escabeche
y en salmueras.

a).- Recibe y selecciona la
materia prima e insumos

para el proceso
productivo.

b).- Procesa la materia
prima bajo diferentes

métodos de conservacion.
c).- Envasa las conservas
procesadas.

d).- Verifica la calidad del
producto terminado.
e).- Comercializa
productos elaborados.

los

3.1.- Seleccionando los métodos de
conservacion fisicos y quimicos para la
materia prima a procesatr.

3.2.- Acondicionando el equipo de
acuerdo a las especificaciones del
proceso.

3.3.- Preparando los insumos de
acuerdo a especificaciones del
producto.

3.4.- Elaborando las mezclas de

conservas alimenticias.
3.6.- Manteniendo las condiciones de
operacion del equipo dentro de los
parametros de control.

3.7.- Elaborando registros de
produccion.
3.8.- Manteniendo las normas de

seguridad de higiene para asegurar la
inocuidad de los productos
alimentarios.

4.1.- Utilizando los materiales, equipos,
herramientas y utensilios del taller
agroindustrial.

4.2.- Asignando el envase y embalaje
de las conservas alimenticias de
acuerdo a sus caracteristicas
sensoriales, fisicas y quimicas.

4.3.- Envasando el producto de
acuerdo a los  procedimientos

establecidos en los manuales
correspondientes.

4.4.- Acondicionando el equipo de
cerrado de envases de conservas
alimenticias

45.- Cerrando el envase de las

conservas alimenticias.

4.6.- Esterilizando el producto a través
de tratamientos térmicos segin las
especificaciones recibidas.
4.7 .- Elaborando el
correspondiente.

registro

12

12

Aprendizaje
en proyectos.

Aprendizaje
en proyectos.

basado

basado

Taller
hortofruticola
laboratorio
usos multiples

Taller
hortofruticola
laboratorio
usos multiples

y
de

y
de

Recetas,
utensilios,
materia prima,
computadora y
proyector.

Recetas,
utensilios,
materia prima,
computadora y
proyector.

Lista de cotejo
Guia de
observacion.
Cuestionario

Lista de cotejo
Guia de
observacion.
Cuestionario




5.- Elaboracién de
mermeladas y ates.
a).- Recibe y selecciona la

materia prima e insumos

5.1.- Muestreando el producto para la
realizacion de los analisis en el
laboratorio.

para el proceso | 5.2.- Analizando el producto de manera
productivo. sensorial, fisico- quimico y Taller Recetas, Lista de cotejo.
b).- Procesa la materia | microbioldgico. 12 Aprendizaje basado | hortofruticola vy | utensilios, Guia de
prima bajo diferentes | 5.3.- Verificando el cerrado del envase en proyectos. laboratorio  de | materia prima, | observacion.
métodos de conservacion. | de las conservas alimenticias usos multiples. | computadoray | Cuestionario.
c).- Envasa las conservas | 5.4.- Elaborando el informe de proyector.
procesadas. resultados de los analisis de laboratorio
d).- Verifica la calidad del | Interpretando los resultados obtenidos
producto terminado. en los analisis.
e).- Comercializa los|5.5.- Tomando acciones correctivas en
productos elaborados. casos hecesarios y proponiendo

soluciones a los problemas generados.
6.- Elaboracion de Purés
y salsas. 6.1.- Diseflando etiquetas de los
a).- Recibe y selecciona la | productos elaborados bajo la Taller Recetas, Lista de cotejo.
materia prima e insumos | normatividad correspondiente 8 Aprendizaje basado | hortofruticola vy | utensilios, Guia de
para el proceso | 6.2.- Determinando el costo de en proyectos. laboratorio  de | materia prima, | observacion.
productivo. produccion, precio venta y punto de usos multiples computadora y | Cuestionario.
b).- Procesa la materia | equilibrio del producto elaborado proyector.
prima bajo diferentes|6.3.- Disefiando la publicidad para
métodos de conservacion. | posicionar el producto en el mercado
c).- Envasa las conservas | 6.4.- Ejecutando las estrategias de
procesadas. venta para la comercializacion de los
d).- Verifica la calidad del | productos.
producto terminado.
e).- Comercializa los
productos elaborados.

TOTAL 64




NOTA: Las practicas que se van arealizar en cada uno de los procesos, tal como lo marca el programa se realizardn en forma
simultanea al momento de llevar a cabo cada uno de los productos hortofruticolas, repitiendo los pasos con todos los
productos que se elaboran, desde revisar la materia prima hasta su envasado y comercializacion. De esta forma queda mas
reforzado el conocimiento del control de calidad e higiene que debe llevar el producto terminado al consumidor final.

FACILITADOR

ME. GONZALO JOEL BAUTISTA LARA

Bibliografia:
http://www.thatquiz.org/es/
http://easyworks-cbta33.jimdo.com
www.edmodo.com
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