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Dbjétivo General: — i - -
'Que?al final de la -UEA el alumno sea capaz de : . | . ——
! - —-
-Cﬂmﬁrender los fundamentos| basicos de 1la <c¢iencia y tecnologia- de los|
alimentos e identificar |su participacidn como  profesionista en esta
diséiplina. y ' D

Objetivos Especificos:

- ——

. |Que jal final de la UEA el alumno sea capaz de:

" |1. Integrar los conocimientos basicos y profesionales obtenidos a lo largo de
la licenciatura en la tecnologia de alimentos.

2. qgnccer las ' diferentes etapas de " la produccidn deralfﬁéntﬂs desde la
. obtencidn de materias primas, su transformacidén fisica, quimica o
o - ﬁialégica mediante procesos industriales hasta su envasado y conservacidn.
: . |3. Conocer los | diferentes campos en el A&area de alimentos en dénde el
| ingeniero bidlogo puede desarrollarse. |

;
CONTENIDO SINTETICO:

1. fntrmduccién a la ciencia y tecnologia de alimentos.

2. Naturaleza quimica de los constituyentes de alimentos.

3. RE&CClcnes qulmlcas de los alimentos durante su procesamiento. Cambios
ﬁislcms Yy quimicos que influyen en las propiedades nutricionales y
sensoriales de loslalimentos.

4. Reolcgla £ fundamentos fisicoquimicos de sustancias alimenticias.
a?' rocesos térmicos. Refrigeracidn Y congelacidn. Otras técnicas d%;
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conservacidn de los alimentos. , .

- R .__.I

6. Procesos de produccién. Seguridad alimentaria. Aditivos. Envasado de los

alimentos. - ﬂ . - o S
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7. ﬂeglslac1on allmenﬁarla Y ethuetadc de’ las alimen GS h
ﬂuevas tendencias en el procesamlentﬂ de allmentos
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_MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
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El proceso de ?enseﬁénza aprendizaje se_llevari a cabo mediante exposiciones
tematlcas tedricas, -por parte -del profesnr y del alumno, en las cuales se
1ntrmduc1rén 155 Toliteptos v EJemplas para Ta comprensiodn del temario.

Las_exp05101qpes de " los alumnos ..seran €l Tresultado de una investigacién
realizada en dgrupoc qgque le - permita ilustrar Y enriquecer los contenidos

pre%entadﬂs por el profesor, ademds de su exposicidn, el alumno presentard un
resumen de sus hallazgos por escrito. _ - A

Se promaveré el"‘ﬁﬁfendlza]e por .medio de _problemas que favorezcan la
par%1¢1pac1én activa y el trabajﬂ en-equipo- del alumno.
Se recomienda- reunlaqes perlmdlcas de los profesores Yy ayudantes de los

divdrsos grupos 'de ‘este curso a - lo largo _del trimestre, con el fin de

dlséutlr el desarrallo del curso, evaluando Yy mejorando el proceso de
conduccién del aprendlzaje, concebir los ejemplos y ejercicios presentados,
_asi|cama elaborar 1las  tareas, 1las evaluaciones periéddicas y la evaluacién
terminal. |

HODALIDADE% DE EVALUACION:.
Evaiuacién Glmbal: - —
Se ponderardn las siguientes actividades a criterio del profesor:

- ETaluacicnes periﬁdicaa."
- Evaluacidédn terminal! ‘

- T:reas 1nd1v1dualesr
- PartlclpaC1mn en las sesiones tebdricas y précticas.
- Repartes escritos de los trabajos realizados.

Evaluacién de Recuperacidn:

- Ei alumno debera pPresentar una evaluacidén critica que contemple todos los
contenidos de la unidad de ensefianza-aprendizaje.
- No requiere 1nscr1PC16n prev1a a la UEA.
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