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OBJETIVO GENERAL

Introducir al estudiante de Ingenieria Agroindustrial al conocimiento bésico de la aplicacién de la
tecnologia para la obtencion de productos con la finalidad de capacitar al profesional en la produccién
y transformacion de alimentos de origen animal y vegetal, ademds de la habilidad adquirida en el
manejo de técnicas de laboratorio para evaluar los productos agroindustriales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.- Estudiar las bases, caracteristicas estructurales y funcionales y los femonénos que ocurren en los
alimentos para los procesos de transformacién con relacion a los avances tecnoldgicos

2.- Adquirir el sentido de la responsabilidad que le permita actuar acertadamente en los casos de la
vida profesional que asi lo requiera.

3.- Aplicar la ética profesional en cada una de sus actuaciones de trabajo y los conocimientos
adquiridos los podra al servicio de la sociedad.

4.- Buscar la mejora de los productos agroindustriales aplicando los conocimientos profesionales, asi
como la permanente capacitacion y actualizacién.
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

1. INTRODUCCION

Marco de referencia de la Tecnologia de Alimentos dentro de la agroindustria

Vision y Panorama general del Sector Alimentario en la tecnologia de Alimentos

Importancia y definicién de la tecnologia de Alimentos

Actividades del Ingeniero agroindustrial en la aplicacién de la tecnologia en el proceso de alimentos.

2. ELAGUA

Estructura y propiedades fisicas y quimicas

Importancia en la tecnologia de alimentos

Influencia , funcién y modo de accién en los productos alimenticios
Actividad del agua

Fijacion del agua vy sus Isotermas de sorcion

3. CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Componentes quimicos de los alimentos y su funcion nutricional
Equilibrio y necesidad nutricional

Balance de Energia y calidad nutricional

Factores que determinan el estado nutritivo de un producto
Agentes y mecanismo de deterioracion de los alimentos

4. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS

Importancia y efectos sobre los alimentos
Clasificacion, funcion y objetivo
Evaluacidén de propiedades
Determinaciones reolégicas
Comportamiento quimico tecnolégico

5. CONSERVACION DE ALIMENTOS

Introduccion al proceso tecnologico

5.2 Procesos térmicos
5.3 Métodos quimicos de conservacién

5.4 Conservacion por irradiacion y atmésferas modificadas
5.5 Conservacion a través de la remocion de agua

6. HIGIENE Y LIMPIEZA DE LAS INSTALACIONES

6.1. Introduccién y normatividad

6.2. Contaminacién de alimentos

6.3. Sanidad e higiene en planta fisica y personal
6.4. Sistemas de limpieza y desinfeccién

6.5. Monitoreo y control

6.6. Control de plagas

6.7. Buenas Practicas de Manufactura

7. ALIMENTOS TRANSGENICOS

7.1. Introduccidn, principios y fundamentos
7.2. Ingenieria Genética en alimentos

7.3. Meétodos aplicados a los alimentos

7.4. Efectos en la produccion de OMG

7.5. Legislacién y normatividad




ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: INGENIERIAS

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

AGUA CALIDAD CARACTERISTICAS | CONSERVACION | HIGIENE Y ALIMENTOS
NUTRICIONAL ORGANOLEPTICAS LIMPIEZA TRANSGENICOS
PROPIEDADES | COMPONENTES EFECTOS SOBRE PROCESOS NORMATIVIDAD FUNDAMENTOS
ALIMENTOS TERMICOS
ACTIVIDAD BALANCE DE CLASIFICACION METODOS TIPOS DE INGENIERIA
DE AGUA ENERGIA QUIMICOS CONTAMINACION | GENETICA
ISOTERMAS NECESIDAD EVALUACION IRRADIACION Y | SISTEMAS DE METODOS Y
DE SORCION NUTRICIONAL ATMOSFERAS LIMPIEZA Y PRODUCCION
MODIFICADAS DESINFECCION DE OMG
MECANISMOS REOLOGIA REMOCION DE BUENAS LEGISLACION
DETERIORADORES AGUA PRACTICAS DE
MANUFACTURA
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Editores. México, 2004. 641.3 FOX. 2 ejemplares.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
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Henri Cheftel et. Al. Editorial Acribia, 1992. 664 CHE. 2 ejemplares de cada uno.




ENSENANZA-APRENDIZAJE

e Identificacion de los componentes quimicos de los alimentos y su funcién nutricional

e Manejo de quipo y reactivos de laboratorio para la evaluacion de la tecnologia aplicada a un
alimento

e Aplicacién de la normatividad en el uso de conservadores, métodos de desinfeccion e higiene
en las instalaciones durante el proceso de alimentos.

» El alumno adquiere los elementos necesarios para analizar y aplicar la tecnologia de alimentos
en procesos agroindustriales.

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

Los conocimientos adquiridos en este curso tienen como fundamento explicar como ocurren las
transformaciones y procesamientos de los alimentos tanto de origen vegetal como animal para obtener
un mayor rendimiento y buena calidad nutricional.

El curso se complemente con las actividades de laboratorio donde se observa las reacciones quimicas
y procesos fisicos de los alimentos donde hay un vinculo importinate para la obtencién de mejores
productos agroindustriales

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

Se obtiene la capacidad de observacion de los alimentos desde la materia prima hasta su
transformacion tecnologica.

Se adquiere los conocimientos para que sean capaces de entender, resolver y reconocer las
caracteristicas y los factores que influyen en los alimentos para llevar a cabo investigaciones y
desarrollo de nuevos y mejores productos.

Otorgar las bases de aplicacién de su profesion dentro de un marco legal que normalmente abarca a
todos los alimentos; involucrdndose en la redaccién, elaboracién y aplicacion de una legislacion
respecto a las practicas de procesamiento de alimentos.




MODALIDADES DE EVALUACION

Examenes parciales total (3) - “Considerar departamental” 60 % sobre la calificacidn
Participacion en actividades practicas 20 % sobre la calificacion
Tareas-Participaciones-Asistencia 20 % sobre la calificacion

Habra evaluacién periddica al termino de cada unidad con una prueba diagnostica.

Debera haber desarrollado el 90 % de las practicas, su adecuada presentacién de reporte y demostrar
participacién en la realizacion de la misma

Las tareas seran revisadas y entregadas en el 100 %, ademds de su participacién en clase con
exposicion de temas y la entrega de trabajos y actividades por escrito.

Para que el alumno tenga derecho al registro final de la evaluacion en el periodo ordinario, este debe
estar inscrito en el curso correspondiente y cumplir con un minimo de asistencias del 80 % a clases y
las actividades ya mencionadas durante el curso.

La evaluacion obtenida en el periodo extraordinario, tendrd una ponderaciéon del 60 % para la
calificacion final

La calificacion obtenida por el alumno durante el periodo ordinario, tendra una ponderacién del 40 %
para la calificacion en el periodo extraordinario.

La calificacion final para la evaluacién en periodo extraordinario sera la que resulte de la suma de los
porcentajes establecidos en las fracciones anteriores.
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