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1. INFORMACION DEL CURSO:

Nombre: Tecnologia de alimentos Numero de créditos: 7

Departamento: Horas teoria: Horas practica: Total de horas por cada
Ingenieria Quimica (1Q) 34 hrs. 34 hrs. semestre: 68 hrs.

Tipo: Prerrequisitos: Nivel: ES.

CT 1Q-077 Se recomienda en el 8 semestre.

2. DESCRIPCION
Objetivo General:

Al terminar el curso el alumno serd capaz de entender y resolver los diferentes problemas que se presentan en el area del
procesamiento de los alimentos y las principales operaciones aplicadas en diversas industrias.

Contenido tematico

1. introduccion a la tecnologia de alimentos, 2. Elementos de microbiologia de los alimentos, 3. Tecnologia de la evaluacién de los
alimentos, 4. Mediciones electrdnicas, 5. Productos hortofruticolas y sus conservas. 6. Tecnologia de vegetales, 7. Tecnologia de la
carne, aves y huevos, 8. Tecnologia de los cereales, frijoles, nueces y semillas, 9. Tecnologia de la leche, 10. Industria de cafia de azucar,
11. Pescado, mariscos y derivados, 12. Bebidas alcohdlicas, 13. Aditivos alimentarios.

Modalidades de enseiianza aprendizaje

Por los requerimientos propios de la materia el profesor hard uso, para la realizacion del proceso de ensefianza-aprendizaje,
de herramientas como la exposicicon de materiales para proyeccion, talleres de resolucion de problemas e imparticion de clase
en pizarrdn, para favorecer la oportunidad de intercambio y didlogo entre alumno-profesor.

Modalidad de evaluacion

Tareas 10%, examen final 30% y exdmenes parciales 60%.

Competencia a desarrollar

El estudiante tendrd las bases conceptuales para el estudio de los procesos y operaciones que se aplican a los alimentos de manera
que al tomar en cuenta sus propiedades fisicas y quimicas, el valor nutricional de aquéllos no se vea disminuido.

Campo de aplicacién profesional

El conocimiento de la caracterizacion fisica, quimica y microbioldgica de los alimentos permite el control y disefio de procesos
de conservacién y transformacion de los alimentos.
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