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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:
Conocer, aplicar Y controlar la adicidén de ingredientes y aditivos
alimentarios que influyen en los procesos de produccién y desarrollo de
nuevos productos alimentarios al manipular formulaciones y procesos que se
llevan a cabo en la industria de alimentos para innovar en el disefio e
implementacién de procesos productivos de alimentos y su comercializacidn.
Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

1. Conocer los tipos y funcionalidad de ingredientes y aditivos alimentarios
que influyen en las caracteristicas sensoriales y conservacién de los

alimentos.

2. Comprender los efectos de las interacciones de los diferentes ingredientes
N aditivos de los alimentos en sus caracteristicas sensoriales y
calidad.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Definiciones y clasificacién de ingredientes y aditivos alimentarios.
1.1. Definicidn.
1.2. Clasificaciédn.
1.3. Funcién.
1.4. Codificacién en el etiquetado de alimentos.
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Dosificacién y reglamentacién nacional e internacional.
Estudios de toxicidad.

Concepto de ingesta diaria admisible (IDA).

Reglamentos y Normas Mexicanas.

Food and Drug Administration (FDA) y Codex Alimentarius.
Legislacidén Europea.
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Ingredientes y aditivos en productos léacteos.
Conservadores.

Antioxidantes.

Emulsificantes.

Gelificantes.

Reguladores de pH.

Acidificante.

Mejoradores de caracteristicas sensoriales.
Otros.

Ingredientes y aditivos en productos cédrnicos.
Conservadores.

Antioxidantes.

Reguladores de pH.

Mejoradores de caracteristicas sensoriales.
Otros.

Ingredientes y aditivos en frutas y hortalizas.
Conservadores.

Reguladores de pH.

Mejoradores de caracteristicas sensoriales.
Otro.

Ingredientes y aditivos en productos de panificacién.
1. Conservadores.

2. Reguladores de pH.

3. Emulsificantes.

4. Gelificantes.

5. Leudantes.

6. Mejoradores de caracteristicas sensoriales.

T+ Otros.

Ingredientes y aditivos en grasas y aceites.
1. Antioxidantes.
2. Conservadores.
3. Mejoradores de caracteristicas sensoriales.
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7.4. Otros.

8. Ingredientes y aditivos en productos de confiteria.
8.1. Antioxidantes.
8.2.Mejoradores de caracteristicas sensoriales.
8.3. Otros.

Ingredientes y aditivos en bebidas.
. Estabilizantes.
. Emulsificantes.
Espesantes.
Espumantes y antiespumantes.
Conservadores.
Reguladores de pH.

B
9
Dl
>
9.
9.
9.
9. Mejoradores de caracteristicas sensoriales.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las que se favorecera el
intercambioc de experiencias y la construccidn colectiva de conocimientos; se
discutird sobre las aportaciones que los diferentes ingredientes y aditivos
tienen a las propiedades sensoriales y la calidad del producto. El profesor
promoverid el uso de materiales did&cticos como lecturas, fotografias, sitios
de la red, y otros, para generar conocimientos de alto nivel dentro de un
trabajo priactico administrativo viable para la realidad alimentaria nacional.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje que permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién
indague que la informacidn 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 enseflanza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participative de los alumnos en la

discusién y asimilacién de los temas. Los instrumentos de evaluacidén a
utilizar pueden ser diversos y gque incluyan herramientas de verificacién
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conocimiento y el desempefic de los alumnos durante su procesc formativo.
EVALUACION DE RECUPERACION:

Se admite la evaluacidn de recuperacidén global o complementaria.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:
1. Badui-Dergal, S. (2006). Quimica de los Alimentos, Pearson Ed. Co.

Publishing Co.

Madrid.

RSC Publishing Co.
5. Fennema, O.R. (2000). Quimica de los Alimentos, Edit. Acribia.

Wiley-Blackwell Publishers Co.

(}evaluaciones peridédicas, presentaciones orales, elaboracidén de ensayos,
desempeflo en el trabajo préctico) que permitan tomar decisiones y ponderar el

2. Belitz, H.D., Grosch, W., Schieberle, P. (2009). Food Chemistry, Springer

3. Burdn, I., Garcia, R. (1994). Nuevos Productos Alimentarios. Disefio,
desarrollo, lanzamiento y mantenimiento en el mercado. AMV Ediciones,

4. Coultate, T.P. (2009). Food: The Chemistry of Its Components, 5th edition,

6. Msagati, T.A.M. (2012). The Chemistry of Food Additives and Preservatives,
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