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OBJETIVO(S) :

Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

Aplicar y controlar factores quimicos que influyen en los procesos de
produccidén y desarrocllo de los nuevos productos alimentarios al ejercitar y
manipular los 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 serid capaz de:

1. Utilizar las herramientas metodolégicas y matemdticas necesarias para
analizar, diseflar e implementar procesos de produccién de los productos
alimenticios.

2. Utilizar las herramientas metodolégicas y matemdticas necesarias para
analizar el mercado de los productos alimenticios, asi como el lenguaje y
las bases para comprender y aprovechar los resultados que éste arroje.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Introduccidén a los calculos en operaciones unitarias en la industria
alimentaria.

2. Célculos de volumen, presidén y energia.

3. Formulacicnes, pesado, adicién y mezclado de ingredientes y aditivos.

4. Controles y especificaciones de materia prima y producto terminado.

\?. Empaque y embalaje.
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(g. Escalamiento de la produccién.
7. Célculo de vida de anaquel.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las que se favorecera el
intercambio de experiencias y la construccidn colectiva de conocimientos; se
discutirad sobre los elementos fisicos, quimicos y matemidticos que influyen en
el procesamiento y control de los procesos de la industria alimentaria. El
profesor promovera el uso de materiales didacticos como lecturas,
fotografias, sitios de 1la red, y otros, para generar conocimientos de alto
nivel dentro de un trabajo practico administrativo viable para la realidad
alimentaria nacional.

El profesor propondra escenarios de aprendizaje qgque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno gquién
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 promoverad la evaluacidén durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,

en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de los temas. Los instrumentos de evaluacidn a

utilizar pueden ser diversos e incluyen herramientas de verificacién
(evaluaciones peridédicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de préacticas) lo que permitira

ponderar el conocimiento adquirido y el desempefio de los alumnos durante su
proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

Se admite la evaluacidn de recuperacidn global o complementaria.
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