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OBJETIVO GENERAL : 
   
 AL TERMINAR EL CURSO EL ALUMNO SERÁ CAPAZ DE ENTENDER Y RESOLVER LOS 
DIFERENTES PROBLEMAS QUE SE PRESENTAN EN EL ÁREA DEL PROCESAMIENTO DE LOS 
ALIMENTOS Y LAS PRINCIPALES OPERACIONES APLICADAS EN DIVERSAS INDUSTRIAS. 
 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS : 
 
 DESARROLLAR EN EL ALUMNO CONOCIMIENTOS QUE LE PERMITAN VALORAR LA 
CALIDAD MICROBIOLÓGICA DE LOS ALIMENTOS. 
 ESTUDIAR Y CONTROLAR EFICAZMENTE A LOS PRINCIPALES ORGANISMOS QUE 
CONSTITUYEN LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN ALIMENTICIAS. 
 CONOCER LOS PRINCIPALES PROCESOS APLICADOS EN LA INDUSTRIA DE LOS 
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL Y ANIMAL. 
 RESOLVER PROBLEMAS QUE AFECTAN A LA FORMULACIÓN, PROCESADO Y 
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS. 
  
 



 
CONTENIDO TEMÁTICO SINTÉTICO : 
 
 
UNIDAD  I INTRODUCCIÓN A LA TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS. 

1.1 DEFINICIÓN  DE TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS. 
1.2 PASADO, PRESENTE Y FUTURO DE LA TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. 

 
UNIDAD II ELEMENTOS DE MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. 

2.1 LOS MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS. 
2.2 ALTERACIÓN DE LOS ALIMENTOS. 
2.3 CINÉTICA. 
2.4 INFLUENCIA DEL pH. 
2.5 INFLUENCIA DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA. 
2.6 INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA. 
2.7 ATMÓSFERAS MODIFICADAS. 
2.8 ANÁLISIS DE ALIMENTOS MEDIANTE BIOCHIP. 

 
UNIDAD III TECNOLOGÍA DE LA EVALUACIÓN DE LOS ALIMENTOS. 

3.1 INTRODUCCIÓN. 
3.2 LOS SENTIDOS Y LOS ALIMENTOS. 
3.3 EVALUACIÓN SENSORIAL. 
3.4 MÉTODOS DE EVALUACIÓN. 
3.5 DISEÑO DE EXPERIMENTOS Y ANÁLISIS DE DATOS. 

 
UNIDAD IV MEDICIONES ELECTRÓNICAS. 

4.1 INTRODUCCIÓN. 
4.2 CALORIMETRÍA. 
4.3 TEXTUROMETRÍA. 
4.4 DETECCIÓN ELECTRÓNICA DE AROMAS. 
4.5 DETECCIÓN ELECTRÓNICA DE SABORES. 
4.6 MEDICIÓNES ELECTRÓNICAS SIN CABLEADO DENTRO DE LATAS EN UN 

PROCESO DE ESTERILIZACIÓN. 
 
UNIDAD V PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS Y SUS CONSERVAS. 

5.1 INTRODUCCIÓN. 
5.2 PRODUCTOS COMERCIALES DE FRUTAS. 
5.3 FRUTAS CÍTRICAS. 
5.4 PROCESAMIENTO DE MANZANAS. 
5.5 JARABES, CONCENTRADOS Y ESENCIAS. 
5.6 CHABACANOS. 
5.7 BAYAS Y SU PROCESAMIENTO. 
5.8 CONSERVAS DE FRUTAS Y JALEAS. 

 
UNIDAD VI TECNOLOGÍA DE VEGETALES. 

6.1 INTRODUCCIÓN. 
6.2 PROCESAMIENTO DE VERDURAS. 
6.3 PROCESAMIENTO DE PAPAS. 
6.4 PROCESAMIENTO DE CHÍCHAROS. 
6.5 PROCESAMIENTO DE JITOMATES. 

 
UNIDAD VII  TECNOLOGÍA DE LA CARNE, AVES Y HUEVOS. 

7.1 NATURALEZA DE LA CARNE. 
7.2 INDUSTRIA DE LA CARNE. 



7.3 CARNE DE RES. 
7.4 CARNE DE CERDO. 
7.5 SALCHICHAS. 
7.6 CONGELAMIENTO. 
7.7 PROCESAMIENTO DE AVES. 
7.8 PROCESAMIENTO  DE HUEVOS. 

 
UNIDAD VIII  TECNOLOGÍA DE LOS CEREALES, FRIJOL, NUECES Y SEMILLAS. 

8.1 TECNOLOGÍA DEL TRIGO. 
8.2 TECNOLOGÍA DEL MAÍZ. 
8.3 TECNOLOGÍA DEL ÁRROZ. 
8.4 TECNOLOGÍA DEL CENTENO, AVENA Y CEBADA. 
8.5 TECNOLOGÍA DE  MALTA. 
8.6 TECNOLOGÍA DE CEREALES PARA DESAYUNO. 
8.7 TECNOLOGÍA DEL FRIJOL. 
8.8 TECNOLOGÍA DEL CACAHUATE. 
8.9 TECNOLOGÍA DEL COCO. 
8.10 TECNOLOGÍA DE SOYA. 

 
UNIDAD IX TECNOLOGÍA DE LA LECHE. 

9.1 QUÍMCA DE LA LECHE. 
9.2 LECHES PASTEURIZADAS. 
9.3 HOMOGENEIZACIÓN. 
9.4 QUESOS. 
9.5 HELADOS. 
9.6 YOGURT. 
9.7 MANTEQUILLAS Y CREMAS. 

 
UNIDAD X. INDUSTRIA DE CAÑA DE AZÚCAR. 
 
UNIDAD XI.  PESCADO, MARISCOS Y DERIVADOS. 
 
UNIDAD XII. BEBIDAS ALCOHÓLICAS. 
 
UNIDAD XIII. ADITIVOS ALIMENTARIOS.     
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ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 
 

POR LOS REQUERIMIENTOS PROPIOS DE LA  MATERIA EL PROFESOR HARÁ USO, 
PARA LA REALIZACIÓN DEL PROCESO ENSEÑANZA-APRENDIZAJE, DE  HERRAMIENTAS 
COMO LA EXPOSICIÓN  DE MATERIAL PARA PROYECCIÓN,  TALLERES DE RESOLUCIÓN DE 
PROBLEMAS E IMPARTICIÓN DE CLASE  EN PIZARRÓN, PARA FAVORECER LA 
OPORTUNIDAD DE INTERCAMBIO Y DIALOGO ENTRE ALUMNO-PROFESOR. 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS DE LA APLICACIÓN PROFESIONAL DE LA ASIGNATURA 
 
 EL CONOCIMIENTO DE LA CARACTERIZACIÓN FÍSICA, QUÍMICA Y MICROBIOLÓGICA 
DE LOS ALIMENTOS PERMITE EL CONTROL Y DISEÑO DE PROCESOS DE CONSERVACIÓN Y 
TRANSFORMACIÓN DE LOS ALIMENTOS. 
 
 
CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC. 
 

SE CONSIGUE QUE, A TRAVÉS DE LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS SEMEJANTES A 
LOS QUE SE VERIFICARÍAN EN LA REALIDAD,  EL ALUMNO ADQUIERA LA CAPACIDAD DE 
ANÁLISIS  Y LA FACILIDAD PARA APLICAR SUS CONOCIMIENTOS  A SITUACIONES 
COMPLEJAS, CUALIDAD QUE LE SERVIRÁ A LO LARGO DE SUS ESTUDIOS DE INGENIERÍA 
PARA ENFRENTAR SITUACIONES CUYO GRADO DE DIFICULTAD IRA EN ASCENSO.  
 
 
MODALIDADES DE EVALUACIÓN 
 
 TAREAS    10% 
 EXAMEN FINAL   30% 
 EXÁMENES PARCIALES  60% 


