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Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| Area Academia de Ciencias Bioldgicas-Agropecuarias

2.-Programa educativo

| Ingenieria en Sistemas de Produccién Agropecuaria

3.- Campus

‘ Acayucan

4.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ingenieria en Sistemas de Produccion Agropecuaria

5.- Cédigo 6.-Nombre de la experiencia educativa 7.- Area de formacién
Principal Secundaria
SEAD 58013 | Elaboracién de Productos Agropecuarios Formacion
Disciplinaria

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
8 3 2 75 Inspeccién de productos de
origen animal
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
| Curso- Taller | Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Ninguno Ninguno

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo
Grupal 25 15
13.-Agrupacion natural de la Experiencia 14.-Proyecto integrador

educativa (areas de conocimiento, academia,
ejes, modulos, departamentos).

Econdmico Administrativo y Ciencias Sistemas de produccion agropecuaria y forestal para
Sociales el desarrollo rural sustentable del sur de Veracruz.
15.-Fecha
Elaboracion Modificacion Aprobacion
27 de enero 2015 18 de enero 2019 23 de enero del 2019

16.-Nombre de los académicos que participaron
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M.V.Z. José Francisco Gonzalez Aynes, M.C. José Antonio Fernandez Figueroa, Dr. Ronnie de
Jesus Arieta Roméan y M.C. Celina Tirado Pifia.

17.-Perfil del docente

Ingeniero en Sistemas de Produccion Agropecuaria, Médico Veterinario Zootecnista, Ingeniero
Agronomo, Ingeniero en alimentos, Ingeniero bioquimico, o 4areas afines a la industria
alimentaria.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

Institucional: aulas de la facultad y | Administracion de empresas, Introduccion a los Sistemas de
campo experimental de la facultad. |Produccion Agropecuaria, Organizacion de Empresas
Interinstitucional: organizaciones de | Agropecuarias, Normalizacion e Inspeccion de Productos
productores Agropecuarios, Planeacion Estratégica, Formulacion y
evaluacion de proyectos.

20.-Descripcion

La experiencia educativa de elaboracion de productos de origen agropecuario, se encuentra en el
area de formacion disciplinaria. Su importancia radica en que el estudiante aborda el estudio
teorico/ practico de la elaboracion de los productos de origen agropecuario, a través de la practica
de laboratorio y campo, de esta manera egresa con algunas competencias basicas para poder insertarse
en el campo laborar de apoyo para las empresas que laboran con productos agropecuarias, generando
una capacidad de analisis del sistema y aplicar posibles estrategias de solucion y mejora, logrando
optimizar rendimientos.

21.-Justificacion

La transformacion y comercializacion que imperan en la actualidad sobre los productos de origen
agropecuario son de gran relevancia dentro de la salud publica, por lo cual el ISPA tiene el
conocimiento y las habilidades para producir alimentos agropecuarios de impacto en el mercado
global.

22.-Unidad de competencia

El estudiante conoce, analiza y aplica las técnicas para la elaboracion de productos de origen
agropecuario, a través de un trabajo colaborativo, practicas de campo y laboratorio sin descuidar el
desarrollo y aplicacion de valores, responsabilidad, honestidad y respeto.

23.-Articulacion de los ejes

El estudiante conoce los conceptos, principios y terminologia utilizados para el conocimiento y
aplicacion de las técnicas de elaboracion de productos de origen agropecuario para el mercado global
(tedrico). Elabora los diversos subproductos de origen agropecuario (heuristico).

Conoce las implicaciones éticas y de responsabilidad social para el logro de sistemas de produccion
agropecuaria sustentables (axiologico).
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Teoricos

Heuristicos

Axioldgicos

Subproductos lacteos

Yogurt

Diferentes tipos de
quesos: Frescos,
Maduros, afiejos,
Pasteurizados.

Subproductos
carnicos:
Jamon,
Chorizos,
Chuletas
ahumadas,
Tocinos.

Conservas agricolas:
Mermeladas, chiles en
escabeche, salsas,
tortillas, tostadas.

Subproductos de origen
apicola: Jabones,
cremas, jarabes,
extractos, mezclas (poli
miel, nutrimiel).

Identifica y aplica las
diferentes técnicas de
elaboracion de
subproductos de
origen agropecuario,
transporte,
transformacion vida de
anaquel y
comercializacion de
productos de origen
agropecuario.

e Autonomia.

e Colaboracion.

e Conciencia ética-
ambiental.

e Curiosidad.

e Apertura para la
interaccion y el
intercambio de
informacion.

e Respeto
intelectual.

e Responsabilidad
social.

e Tolerancia.

25. Estrategias metodolégicas

a. Modalidad escolarizada

De aprendizaje

De ensefianza

AFECTIVAS:
eDiscusion
eVisualizacion de escenarios futuros

COGNITIVAS:
e[ ectura analitica de material; Ejemplos y
contraejemplos

e Analogia, metaforas, parafraseo
ePalabras clave
eDefiniciones

e Aprendizaje basado en problemas

eExposicion con apoyo tecnologico

eForos, Exposiciones
eEstudios de casos

ellustraciones y foros

eMapas conceptuales y mentales

eConstruccion y analisis de argumentos

eMapas conceptuales
eMapas mentales
eDebates, didlogos y foros
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METACOGNITIVAS:
eMeta cognicion
e Auto-observacion
e Autoevaluacion

eSimulaciones.

eSeminarios, foros, debates

eObjetivos o propositos del aprendizaje,
discusion dirigida, breves exposiciones
autograbadas.

b.- Modalidad a distancia

De aprendizaje

De ensefianza

AFECTIVAS:
eForos, Video llamadas, chats.
eVisualizacion de escenarios futuros

COGNITIVAS:

e[ ectura analitica de material; Ejemplos y
contraejemplos

e Analogia, metaforas, parafraseo

ePalabras clave

eDefiniciones

eMapas conceptuales, esquemas, ensayos.

eConstruccion y analisis de argumentos

METACOGNITIVAS:
eMeta cognicion
e Auto-observacion
e Autoevaluacion

e Aprendizaje basado en problemas
eExposicion con apoyo tecnoldgico, por
ejemplo: videos, podcast.

eForos, Exposiciones video grabadas.
eEstudios de casos

ellustraciones

eMapas conceptuales

eMapas mentales

eDebates, didlogos y foros
eSimulaciones.

eSeminarios, debates.

26. Apoyos educativos

a. - Modalidad escolarizada

Materiales didacticos

Recursos didacticos

e Programa de la experiencia educativa
e Libros
Revistas de divulgacion cientifica y temas

e Biblioteca FISPA
e Bibilioteca Virtual
e Programas de computo (MS Office-

de actualidad Power Point; Visualizadores graficos:
e Antologias Adobe Flashpayer, Macromedia).
e Materiales Audiovisuales e Equipo de computo y periféricos
e Fotocopias e Pintarron (c/marcadores y borrador)
e Animaciones e Videoproyector
e Bases de datos (Bioinformatica) e Internet Inalambrico
e Centro de computo o Ciber cerca de su
domicilio.
e Laboratorio para elaborar algin
producto.
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b.- Modalidad a distancia

Materiales didécticos Recursos didicticos
» Programa de la experiencia educativa » Radio y audio (emisoras, internet,
» Programa instruccional del curso podcast, casos y ejemplos, asi como
» Libros y articulos digitales voces de especialistas).
» Manuales digitales » Television y video (imagenes)
» Antologias electronicas » Objetos de aprendizaje
» Audiovisuales » Camaras de video
» Programas de computo » Grabadoras
» Internet » Reproductor de videos
» Audiovisuales » Biblioteca de la facultad
» Biblioteca virtual
» Plataforma educativa
27. Evaluacién del desempefio
a. - Modalidad escolarizada
LTS (f) i Criterios de desempeiio Amb.1t0(§), = Porcentaje
desempeiio aplicacion
Evaluacion parcial. | Evaluacion con preguntas abiertas, de Aulade clases. 20%
complementar, de opcion multiple, de Plataforma
relacionar, ejemplos de casos escritos, con | educativa Eminus.
preguntas de analisis.
Participacion Participacion: Voluntaria, clara, coherente, | Aulade clases. 10%
analitica, seria, con habilidad en la
expresion.
Exposicion en Exposicion: Obligatoria. Aula de clases. 30%

clases.

La presentacion contiene introduccion,
desarrollo y conclusion bien delimitados
(organizacion del contenido).

Tiempo de exposicion adecuado (duracion)
Exposicion clara y con unidad en el
contenido (claridad).

La presentacion abarca los aspectos
requeridos del tema (analisis de contenido).
Organizacion del equipo (trabajo en equipo)
Recursos disefiados para la presentacion
adecuados (recursos).

Forma de exponer amena y de interés para
el auditorio (forma de presentacion).
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Tareas, trabajos Analiticos, coherentes, con orden logico, Aula de clases. 10%
estructurados. original, creativo.
Impreso o electronico.
Formato de articulo cientifico (resumen,
introduccion, materiales y métodos,
resultados y discusion, conclusiones,
bibliografia).
Informes parciales | Cumplimiento de formato de bitacora de Aula de clases. 20%
y final de trabajos | campo (fechas, actividades realizadas,
integradores o de | observaciones, toma de decisiones,
Proyecto Aula. resultados, conclusiones).
Exposicion oral/cartel (resumen,
introduccion, materiales y métodos,
resultados y discusion, conclusiones,
bibliografia).
Examen ordinario. | Evaluacion con preguntas abiertas, de Aula de clases. 10%
complementar, de opcion multiple, de Plataforma
relacionar, ejemplos de casos escritos, con | educativa Eminus.
preguntas de andlisis.
b.- Modalidad a distancia
Evidencia (s) de desempefio ((Jirlterms fi N Amb.1t0(§), iE Porcentaje
esempeno aplicacion
Busca informacion por diferentes medios de | Subir el| Aula y plataforma 20
los  contenidos  tematicos  (materiales | documento a la | educativa
originarios 'y formacion, composicion | plataforma
mecanica, fase liquida, gaseosa, propiedades | educativa
biologicas, propiedades quimicas y fertilidad, | Eminus.
cartografia y clasificacion de los suelos) de
cada unidad y elaboran un documento y suben
a la plataforma educativa
Aplica una estrategia de enseflanza —|Subir el| Aula y plataforma 20

aprendizaje de los contenidos tematicos|documento a la
desarrollados de cada unidad y la suben a la| plataforma
plataforma educativa. educativa.

educativa
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los reactivos de
las unidades de
aprendizaje

Después de subir la estrategia de ensefianza | Interviene en el | Plataforma 20
aprendizaje, el alumno debera participar en un | foro, para con el | educativa
foro a través de la plataforma educativa, con la | académico, asi
conclusion del conocimiento de los temas de | como comentan
cada unidad de aprendizaje. la participacion
de 2 de sus
compaferos
Realiza una sintesis integradora de las 6|Entrega en la|Plataforma 20
unidades de aprendizaje a través de la|plataforma educativa
descripcion de un perfil de suelos. educativa la
descripcion del
perfil de suelos,
para dicho
trabajo debera
apoyarse en los
criterios de la
Guia de la
descripcion de
suelos de la
FAO.
2 Examenes parciales en linea (cada examen | Resuelve Aula 20
abarca 3 unidades). acertadamente

28.-Acreditacion

a. - Modalidad escolarizado

El estudiante acreditara la EE de Elaboracion de Productos Agropecuarios, con una calificacion
minima aprobatoria de seis (6) y maxima de diez (10), asi como 80% de asistencia de acuerdo con
el Estatuto de los alumnos vigente. Para acreditacion en cardcter de ordinario, extraordinario y a
titulo de suficiencia el alumno debe cumplir con minimo 80% de las evidencias de desempeiio.

b.- Modalidad a distancia

El estudiante acreditara la EE de Edafologia, con una calificacion minima aprobatoria de seis (6) y
maxima de diez (10). Para acreditacion en caracter de ordinario, extraordinario y a titulo de
suficiencia el alumno debe cumplir con minimo 50% de las evidencias de desempefio.
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29.-Fuentes de informacion

Basicas

v

v

Alais, Ch. (1996). Ciencia de la leche. Principios de técnica de lechera. Ed. Connental, SA.
México.

Diaz, S. G. 2003. Elaboracion de productos lacteos. Primera edicion. Instituto Nacional de
Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias. México, 50 p.

PROFECO. 2010. Disponible en www.profeco.gob.mx/precios/ quienesquien.asp. Ultima
actualizacion 27 de julio de 2010, 15:41.

SAGARPA. 2003. Servicio de Informacion y Estadisca Agroalimentaria y Pesquera.
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural.

Boletin Leche, mayo-junio. Primera edicion. D. F., México. pp 7-75. Secretaria de

Educacion Publica. 1997. Elaboracion de productos lacteos. Primera edicion. Editorial
Trillas, D. F., México.52 p.

Silva, G. 2008. Manual de fabricacion de quesos. Ed. Cedele, Hidalgo, México.

Scout, L. A. 1991. Fabricacion de queso. Primera edicion. Editorial Acribia, Madrid,
Espafia. 120 p.

Referencia electronica

http://repiica.iica.int/docs/B4161e/B4161e.pdf

http://www.redagricola.com/cl/procesamiento-productos-agricolas-la-presencia-residuos-
plaguicidas/

https://www.youtube.com/watch?v=0QsKIHk3JXkg

https://www.porrua.mx/libro/GEN:91783/elaboracion-de-productos-agricolas/mario-r-
meyer/9789682479823

http://www.zacatecas.inifap.gob.mx/publicaciones/manualFrigol.pdf

http://www.fao.org/publications/soco/2015/es/

Complementarias

Amo Visser, A. 1980. La industria de la carne: salazones y salchichoneria. Ed. Aedos.
Barcelona, Espafia.

SEP-Trillas. 1978. Tecnologia agropecuaria. Taller de carnes. Ed. Trillas. México. Lesur,
L. 1992. Manual de salchichoneria. Una guia paso a paso. Ed. Trillas. México. Ruiz S. 1990.
Produccion casera de dulces, jaleas y mermeladas. Ed. Olimpo. México. Warne E., L. 1993.
Las conservas del afio. 2000. Editorial Leo. México

Weinling, H. 1973. Tecnologia ptractica de la carne. Ed. Acribia. Zaragoza, Espafia.




