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Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

Conocer y explicar los procesos de transformacién de los productos
alimenticios.

Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:
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OBJETIVO(S) :

Describir la tecnologia aplicada a diferentes productos alimenticios.
Distinguir los procesos més representativos de la transformacidén de los
alimentos.

Conocer las caracteristicas de 1la materia prima para el proceso de
elaboracién de diferentes productos alimenticios.

Explicar los cambios que sufren los alimentos durante sus transformaciones
en diferentes productos.

CONTENIDO SINTETICO:

Conceptos y fundamentos de la tecnologia de los alimentos.

Definicidén de tecnologia de 1los alimentos vy 1las disciplinas gue la
conforman.

Grupos de alimentos e industrias mas importantes.

Estado actual de la industria de los alimentos en México.

Tecnologia de frutas y hortalizas.
Clasificacidn, especies y variedades de importancia comercial.
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\ . Postcosecha de frutas y hortalizas.

1. Seleccidn.

.2. Conservacidén en fresco.

.3. Almacenamiento.

.4. Maduracidn.

Procesamiento.
Operaciones preliminares: seleccidn, limpieza, pelado y escaldado.

1
2. Enlatado.

.3. Pasteurizaciédn.

.4. Salmueras y encurtidos.
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. Jaleas y mermeladas.

. Congelacidén y deshidratacién.

. Obtencién de productos de interés industrial: pectina, polisacaridos,
aceites.
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Confiteria.
Materias primas y aditivos.
Caramelos duros, blandos y masticables.
Gomas, jaleas, espumas y cremas.
Chicles.
Chocolates.
Productos sin azidcar.
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. Tecnologia de cereales, oleaginosa y leguminosa.
Caracteristicas generales y productos obtenidos a partir de los granos.
1. Trigo, maiz, cebada y arroz.

2. Oleaginosas de importancia comercial.

3. Garbanzo, lenteja, haba y soya.
Almacenamiento y conservacidn.

Procesamiento de cereales y leguminosas.
Molienda y harinas.

Panificacién.

Pastas.

Nixtamalizacién.

Granos enteros, hojuelas e inflado.
Malteado.

Leche de soya.

) Procesamlento de oleaginosas.

1. Secado.

2. Extraccidén de aceites.

3. Refinamiento de aceites.
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5. Tecnologia de productos carnicos.

1 m UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

|
\

‘ APROBADO POR EL @t ADEMICO
EN SU SESION :

| ELSE




?OMBRE DEL PLAN LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 3/ 9‘
CLAVE 5321019 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

\ i )
2 i
5.1. Componentes y funcionalidad de la carne.

5.1.1. Composicidén quimica de la carne.

5.1.2. Caracteristicas organolépticas.

[5.1.3. Emulsificacién y gelificacién.

5.2. Obtencidn.

5.2.1. Fuentes de carne para consumo humano.

5.2.2. Factores de calidad de la carne para consumo humano.

5.3. Conservacidn.

5.3.1. Refrigeracién, congelacidén y ultracongelacidn.

5.3.2. Secado, curado, salado, ahumado.

5.3.3. Embutidos.

6. Tecnologia de productos lacteos.

6.1. Produccién de leche: principales especies y razas productoras de leche.
6.2. Composicidén quimica y microbiologia de la leche.

6.3. Tecnologia de la leche fluida.

6.3.1. Pruebas de plataforma.

6.3.2. Tratamiento térmico: pasteurizacién y ultrapasteurizacidn.

6.3.4. Clarificacién y homogeneizacidn.

6.3.5. Secado y evaporacidn.

6.4. Tecnologia de la grasa butirica.

6.4.1. Mantequilla.

6.4.2. Crema.

6.4.3. Helado.

6.5. Queso.

6.5.1. Definicidn y tipos.

6.5.2. Cuajado.

6.5.3. Quesos frescos.

6.5.4. Quesos madurados.

6.6. Caseina, caseinatos, suero de leche y proteinas de valor agregado.
6.6.1. Definicidn y obtencidn.

7. Tecnologia de productos marinos.

7.1. Especies de peces y mariscos para consumo humano.

7.2. Composicidén y deterioro de pescados y mariscos.

7.2.1. Color, aroma y sabor.

7.2.2. Contaminacién gquimica y biogquimica.

7.3. Procesamiento.

7.3.1. Ahumado.

7.3.2. Productos de imitacién.

7.3.3. Concentrados proteicos.

7.3.4. Aceites.

\?.4. Funcionalidad de 1los productos marinos: emulsificacién, cohesividad x}
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las que se favorecerd el
intercambio de experiencias y la construccién colectiva de conocimientos; se
explicaradn los conceptos fundamentales relacionados con la obtencién vy
procesamiento de productos alimentarios. En sesiones de laboratorio los
alumnos ejecutardn los principales procesos para la obtencién de diversos
productos alimenticios. El profesor promoverid el uso de materiales didacticos
como lecturas, fotografias, sitios de la red, visitas industriales y otros,
para generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién
indague que 1la informacidén establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverd la evaluacidén durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de los temas. Se realizardn practicas de laboratorio
que tendran un valor del 30% del total de la calificacién. Los instrumentos
de evaluacién a wutilizar pueden ser diversos y gque incluyan herramientas de
verificacién (evaluaciones periédicas, presentaciones orales, elaboracién de
ensayos, desempefio en el laboratorio y reportes de practicas) que permitan
tomar decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefioc de los alumnos
durante su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

La evaluacién de recuperacién se llevard a cabo de la siguiente forma: una
evaluacién global que verificard se cumplan los objetivos de la UEA.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE: —)
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