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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Nombre de la materia

 INGENIERIA DE ALIMENTOS

Clave de la Horas de teoria: Horas de Total de Horas: Valor en
materia: practica: créditos:
CB218 60 20 80 9

Tipo de curso: (Marque con una X)

C= CL = curso- | X | CT = curso- = C= S=

curso Laboratorio taller maodulo clinica seminario
| Nivel en que ubica: (Marque con una X)
| L=Licenciatura X | P=Posgrado

| Prerrequisitos formales (Materias
previas establecidas en el Plan de
Estudios)

Prerrequisitos recomendados (Materias
sugeridas en la ruta académica aprobada)

[ CB150 Ciencia de los Alimentos
CB251 Operaciones Unitarias |

Departamento:

’ Departamento de Ciencias de la Tierra y de la Vida

Carrera:

’ Licenciatura en Ingenieria Bioquimica (IBI)

Area de formacion:

Area de Area de| |Area de Area de X | Area de

formacion formacién formacion formacion formacion

basica basica basica especializante optativa

comun particular particular selectiva. abierta.
_obligatoria. obligatoria. selectiva.
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2. PRESENTACION

La Ingenieria en Alimentos es una rama especializada de la Ingenieria, que estudia la
produccién de alimentos desde la preparacion de la materia prima, su transformacién
tanto fisica, quimica y/o biolégica, como producto terminado. Quedando en todas las

etapas implicito el criterio de Calidad.

La asignatura, es de formacion especializante selectiva enfocada a todos los alimentos y
ejemplificando al area de lacteos por el tipo de actividades industriales dominantes de la
region.

La asignatura esta orientada a estudiantes que cursen materias del area de alimentos y/o
 carreras afines.
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Para el desarrollo éptimo de |la materia, es necesario tener conocimientos de Quimica,
Microbiologia, Bioquimica, Fisica, Calidad, matematicas, manejo de instrumental del
laboratorio y Operaciones unitarias.

3. OBJETIVO GENERAL

Que el alumno desarrolle habilidades tecnolédgicas, normativas y de control de la
calidad como apoyo a su formacion en la manufactura de la industria de los
alimentos, ejemplificandolo practicamente a la tecnologia lactea.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Definir la importancia y perspectiva actual de la industria de los alimentos.

2. Conocer el equipo utilizado en |la tecnologia de alimentos.

3. Conocer las propiedades, toxicologia y conservacion de los alimentos

4. Estudiar las caracteristicas de los alimentos como elemento imprescindible
en la nutricion humana y animal.

5. Conocer la legislacion asi como las buenas practicas requeridas en una
tecnologia lactea.

5. CONTENIDO
Temas y Subtemas

1. Simbologia
1.1 Procesos
1.2 Diagramas

2. Equipamiento en la Tecnologia alimentaria
2.1 Transporte
2.2 Filtracion
2.3 Mezclado
2.4 Transferencia de calor
2.5 Secado vy liofilizacion
2.6 Sedimentacion y centrifugacion
2.7 Reduccion de tamano (molienda)
2.8 Deshidratacion
2.9 Evaporacion
2.10 Destilacion

3. Propiedades térmicas y conservacion de los alimentos
. 3.1 Frutas y vegetales
3.2 Carnicos
| 3.3 Huevo
| 3.4 Lacteos
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3.5 Ingenieria del frio

4. Toxicologia de los alimentos. Ciencias de aplicacion
4.1 Frutas y vegetales
4.2 Carnicos
4.3 Huevo
4.4 Lacteos
4.5 Lactologia Industrial

5. Legislacion Alimentaria y herramientas de control de la Calidad
5.1 Introduccion a las NOM
5.2 Desarrollo de una Cultura de Calidad
5.3 Herramientas para control de la Calidad.
5.4 HACCP

6. TAREAS, ACCIONES Y/O PRACTICAS DE LABORATORIO

1. Exposiciones temas del programa en formato Power Point.
2. Asesoria particular por grupos a los estudiantes de acuerdo al tema asignado para
exposicion.
3. Presentacion de resumenes a los companeros de curso y al profesor sobre las
exposiciones realizadas por cada equipo de trabajo de exposicion.
4. Busqueda de informacion en paginas de la web, sobre lo referente a Ingenieria de
Alimentos.
5. Busqueda de bibliografia sobre Ingenieria de Alimentos en libros de texto
especializados en el tema de exposicion.
6. Tareas y consultas de temas que refuercen sus conocimientos en el aula.
7. Busqueda, analisis y discusion por parte del profesor y los alumnos, de articulos
cientificos complementarios a los temas vistos en clase.
8. Practicas de laboratorio para analisis normativos considerando el manual de
tecnologia de la leche
9. Elaboracion de productos con base a la leche.
10. Visitas a procesos industriales

7. BIBLIOGRAFIA BASICA

| 1

| Sharma Shri K., Mulvaney Steven J., Rizvi Syed S. H. 2009. Ingenieria de

Alimentos. Operaciones Unitarias y Practicas de Laboratorio. Editorial Limusa
Wiley. México,

2 | Ibarz Albert y Barboza-Canovas Gustavo V. 2005. Operaciones Unitarias en la
Ingenieria de Alimentos. Coleccion: Tecnologia de Alimentos. Ediciones Mundi-
Prensa. Espana,

3 | Singh R. Paul, Dennis R. Heldman. 2009. Introduccién a la Ingenieria de
Alimentos. 2"“, Edicion. Editorial Acribia. Zaragoza, Espana.

4 | JAG ReesyJ Bettison 1994 Proceso Térmico y Envasado de los Alimentos.

Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Espana.
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5

Silliker, J.H. y Rigan F.L. (Comité editorial). 1991. El sistema de analisis de riesgos
y puntos criticos. Su aplicacion a la industria de los alimentos. The International
Commission on Microbiological Specifications for foods of the International Union of

| Microbiological Societies (ICMSF). Zaragoza, Esparia

Helen Charley. 2011. Tecnologia de Alimentos Procesos quimicos y fisicos en la
preparacion de alimentos. Editorial Limusa. México

H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle. 2009. Quimica de los Alimentos. 3"
Edicion. Acribia, S. A. Zaragoza, Espana.

8. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1

Bureau G. y Multon J.L. 1995. Embalaje de los Alimentos de gran consumo.
Editorial Acribia, S.A. Espana.

2 | Avila T. Salvador y Gutiérrez Chavez. 2010. Produccién de leche con ganado
bovino. Manual moderno
3 | Gutiérrez P. Humberto. 2010. Control de calidad. Mc. Graw Hill.

9. CRITERIOS Y MECANISMOS PARA LA ACREDITACION

L]

Acreditacion:

Se acreditara la materia cubriendo el 80% de las asistencias y obteniendo la
calificacion minima de 60.

Para derecho a extraordinario el alumno debe de tener un minimo de asistencia del
65% a clases y actividades registradas durante el curso.

Asimismo, esta materia puede ser acreditada por competencias para lo cual el
alumno debera registrar su solicitud en el departamento al cual pertenece la materia,
de acuerdo con el calendario escolar vigente.

Esta materia también puede ser sujeta a revalidacion, acreditacion o convalidacion
de acuerdo con la normatividad vigente

10. EVALUACION Y CALIFICACION

Unidad de Competencia: Porcentaje:
Examen Dep_artamental _ 30
Examenes parciales 15
| Participacion (Exposiciones, lecturas, trab_ajos, ;areas) 25
Desarrollo y entrega de reportes de p_récticas y visitas | 30
Total | 100%
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