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HORAS/SEMANA
OBLIGATORIA Clave 1809 TEORIA O h PRACTICA 20 h CREDITOS 20
Tipo de asignatura: PRACTICA
Modalidad de la asignatura: LABORATORIO

ASIGNATURA PRECEDENTE: seriacion obligatoria con Procesos de Alimentos. Para cursar la
asignatura se debera haber cursado el total de las asignaturas del TRONCO COMUN y tener un
avance del 65% de los créditos de la carrera.

ASIGNATURA SUBSECUENTE: Ninguna.

OBJETIVO(S):

Demostrar de manera practica los procesos mas representativos que ocurren en la industria
alimentaria.

Identificar las operaciones unitarias relevantes a los grandes grupos de alimentos.

Realizar los controles de materia prima mas comunes en la industria alimentaria.

Explicar las interacciones en la matriz del alimento durante el proceso.

Aplicar los controles necesarios a los procesos y a los productos terminados.

Identificar los elementos basicos de desarrollo de productos alimentarios.

UNIDADES TEMATICAS
NUMERO DE UNIDAD
HORAS POR
UNIDAD
S0P 1. PROCESOS EN LA INDUSTRIA LACTEA

1.1. Calidad de leche
1.2. Clarificacion

1.3. Pasteurizacion
1.4.Homogeneizacion
1.5. Secado

1.6. Evaporacion

1.7. Elaboracion de
quesos: cuajada

1.8. Leches fermentadas

50P 2. PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE CARNES
2.1.Calidad en carnes

2.2.Pastas y emulsiones

2.3.Productos curados

2.4.Productos ahumados




50P 3. PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE CEREALES
3.1.Calidad fisica de los granos

3.2. Molienda

3.3. Calidad de harinas y panificacion

3.4. Nixtamalizacion

3.5. Elaboracion de jarabes

50P 4. PROCESOS Y PRODUCTOS VEGETALES

4.1.Efecto de la presion osmotica en conservacion. Jarabes y salmueras
4.2.Deshidratacion

4.3. Congelacion

4.4.Enlatado

75 5. DISENO EXPERIMENTAL

5.1 Seleccion de proceso tecnolégico.

5.2 Seleccidon de variables experimentales y formulaciones.
5.3 Seleccion de metodologia experimental.

5.4 Ejecucion de experimentos disefiados.

45P 6. CONCEPTOS FUNDAMENTALES DE DESARROLLO DE PRODUCTOS
6.1. Analisis y oportunidad en el mercado

6.2.Generacion de ideas

6.3. Disefio de proyecto

6.4. Disefio de calidad

6.5. Factibilidad

6.6.Desarrollo de la formulacién

6.7. Valoracion del producto

SUMA: 320 p
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SUGERENCIAS DIDACTICAS

Las practicas fomentaran la capacidad inquisitiva de los alumnos. Se podran cubrir los créditos de
esta asignatura si el comité de carrera autoriza un programa de trabajo para una estancia
industrial con una empresa autorizada, que permita la participacion del alumno en varias de las
operaciones unitarias aqui seiialadas asi como en el desarrollo de productos.

FORMA DE EVALUAR
Examenes de conocimientos previos, bitacoras, reportes, desarrollo de productos. Examen




Departamental .

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA
Quimico de Alimentos, Ingeniero en Alimentos.




