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PROPOSITO:

Esta materia tiene como propdésito proporcionar al estudiante de Ingenieria
Quimica, elementos basicos de tecnologia de los alimentos, los cuales sumados a
su amplia formacién en ingenieria del procesamiento, transferencia de calor y de
masa le permitiran dirigir responsablemente plantas de procesamiento de
alimentos, preservando la calidad nutricional y sanitaria de los mismos, pudiendo
también optimizar estos procesos, apoyandose en la capacidad de investigacion
en esta area, adquirida durante este curso.

REQUISITOS:

Haber aprobado la asignatura Procesos de Separacion (5303) y 136
unidades aprobadas.

PROGRAMA SINOPTICO:

Como elemento motivador, ampliador, actualizador y dirigido ademas a despertar
el interés del estudiante en la investigacién dentro del area, al comenzar el curso
se discuten en clase articulos cientificos, sobre cuatro tépicos, relacionados
directamente con los temas cubiertos por el programa enfocados basicamente a
identificar las tecnologias de punta en las areas estudiadas
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Los temas cubiertos en el curso son: Operaciones de transformacion en la
industria de los alimentos; Tecnologia de productos lacteos; Tecnologia de
productos carnicos; Tecnologia de grasas y aceites; Tecnologia de cereales y sus
derivados y Tecnologia de frutas y vegetales.

OBJETIVOS GENERALES:

e Despertar el interés de los estudiantes por la investigacién dentro
del area de ingenieria y tecnologia de los alimentos.

e Hacer del conocimiento de los estudiantes las principales
publicaciones periddicas dentro de esta area y la diversidad y
especificidad de las mismas.

e Conocer aplicaciones de tecnologias clasicas y de punta utilizadas
en conservacion de los alimentos.

e Tener una vision amplia de la ciencia e ingenieria de los alimentos
y ubicar dentro del marco de la Ingenieria Quimica a las tecnologias
alimentarias.

e Conocer los procesos de produccion de varios productos
alimenticios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Tema 1. Operaciones de transformacion.

e Conocer las operaciones de transformacion de uso frecuente en
industria alimentarias:
o Reduccién y aumento de tamafio
Mezcla
Moldeado
Modificacion de la textura
Extrusion
o Operaciones de separacion.
e Entender los fundamentos de estas operaciones.
e |dentificar los equipos mas usados para cada una de estas
operaciones.
e Saber cudles son las aplicaciones mas frecuentes de cada una de
las operaciones.

O O O O

Tema 2. Tecnologia de productos lacteos.
o Conocer los elementos limitantes y variables de proceso
desde el punto de vista fisico quimico, bioquimico y
microbiolégico
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o ldentificar los principales productos

o Conocer los equipos Yy las tecnologias mas usadas en el
area

o Entender normas sanitarias aplicadas

o Conocer y entender la linea de produccion de un
producto del area

Tema 3. Tecnhologia de productos carnicos
Igual al Tema 2

Tema 4. Tecnologia de grasas y aceites
Igual al Tema 2

Tema 5. Tecnologia de cereales y sus derivados
Igual al Tema 2

Tema 6. Tecnologia de frutas y vegetales
Igual al Tema 2

EVALUACION:

Busqueda, seleccion, lectura y discusién de cuatro articulos cientificos: 20%

Primer examen parcial ~ (al terminar el tercer tema): 25%

Segundo examen parcial (al terminar el sexto tema) 25%

Trabajo de investigacion 30%
TEXTOS:

m  Ordofiez, Juan A. y otros. (1998) “Tecnologia de los alimentos” Vol 1. Ed.
Sintesis, Madrid. Espafia.

m Desrosier, Norman W. “Elementos de tecnologia de los alimentos” Cia.
Editorial Continental S.A., México DF, México

Bibliografia Complementaria:

m Potter, Norman. (1978) “La ciencia de los alimentos” Ed. Harla, México DF.
México
m Desrosier, Norman W. “Conservacion de los alimentos” Cia. Editorial

Continental S.A., México DF, México
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Badui D., Salvador. (1999) “Quimica de los alimentos”. Pearson Education,
Ciudad de México, México
Cheftel, Jean-Claude y Cheftel, Henri. “Introduccién a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos”. Vol 1 Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia
Brennan, J.G. y otros. (1988) “Las Operaciones de la Ingenieria de los
Alimentos” 32 edicion
Wildbrett, Gerhard (2000) “Limpieza y Desinfeccion en la industria
Alimentaria”
Publicaciones Periddicas

m Food Technology

@ Alimentaria

@ Archivos Latinoamericanos de Nutricion

@ Journal of Food Science

m Internacional Journal of Dairy Technology

m Food Microbiology

m Otras
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