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I. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura
PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carrera
Alimentos
Cédigo UTA-FCIAB-A-MP-UB-01-01 PRERREQUISITOS
Modalidad Asignatura Cédigo
PRESENCIAL
Unidad organizacional curricular
BASICA
Créditos/Horas CORREQUISITOS
2_ Asignatura Cédigo
Nivel
PRIMERO
CARGA HORARIA
Componente de aprendizaje en Componente de aprendizaje en contacto con |Componente de aprendizaje préactico
contacto con el docente por semana |el docente por ciclo académico experimental, componente de aprendizaje
autbnomo
2 32 64
Horas de tutoria académica semanales |Horas de tutoria presenciales por ciclo Horas de tutorias virtuales por ciclo
académico académico
1
16 0
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TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE EN EL CICLO DE ESTUDIOS

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semanal 2

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral 32

Numero de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de 64
aprendizaje autbnomo

TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE 96

(Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral + NUumero

de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de aprendizaje

auténomo.)
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[l DESCRIPCION Y OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Propésito Los Principios de Tecnologia de Alimentos es una asignatura que ensefia a los estudiantes los conocimientos béasicos sobre el
ciencia de la transformacion de las materias primas alimentarias en productos con valor agregado y de calidad. Ademas se imparte los
fundamentos de la carrera de Alimentos, a través de una vision general de los principios de conservacién de los alimentos, estableciendo las
bases de la experticia del futuro profesional.

Descripcion de la asignatura La asignatura se estructura en 4 unidades curriculares. 1. Se aborda inicialmente la descripcion de los
fundamentos de la ingenieria, ciencia y tecnologia de alimentos y los principios de Buenas Préacticas de Manufactura. 2. Se enfoca en la
descripcion de los constituyentes quimicos de los alimentos. 3. Se revisa los fundamentos de las causas de deterioro de los alimentos en la
materia prima y el producto terminado 4. Se detallan los principios basicos de la conservacién de alimentos y las tecnologias que emplea la
industria en alimentos y su equipamiento La metodologia de ensefianza se basa en el método expositivo , orientado a la presentacion clara y
sistematica de los contenidos por parte del docente, promoviendo la comprension conceptual y el pensamiento critico. Como estrategias
educativas se emplean conferencias , actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o laboratorios , talleres , asi como
la lectura, andlisis y comprension de materiales bibliograficos y documentales . Ademés, se fomenta el aprendizaje activo mediante la
elaboracion de trabajos y exposiciones , que permiten al estudiante integrar conocimientos, desarrollar habilidades comunicativas y aplicar los
contenidos en contextos académicos y practicos

Objetivo general de la asignatura Comprender de forma general sobre las diferentes areas de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
emplear y conceptualizar los conceptos de calidad e inocuidad, el deterioro y conservacion de alimentos, los aspectos técnicos de los
diferentes sectores productivos de la industria agroalimentaria.

Objetivos especificos de la asignatura
1.-Conocer los Fundamentos de Ingenieria aplicados en la Carrera de Alimentos.

2.-Clasificar los Fundamentos de Tecnologia para el procesamiento de la materia prima y obtener un producto semiprocesado o final para el
mercado

3.-Preparar los diferentes Procesos industriales alimentarios para la transformacion de las diferentes materias primas a utilizarse.

4.-Analizar las operaciones y manejo de equipos necesarios para las diferentes etapas de proceso y materias primas para su transformacion.

NOTA: Las horas de tutoria académica no se suman, por lo tanto no se incluyen dentro de las horas totales del semestre
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.l

Conocer los Fundamentos de Ingenieria aplicados en la Carrera de Alimentos.

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
1.1.- Historia de la transformacion de los alimentos, conceptos 6 6 6 Pruebas de Diagnostico
béasicos de ingenieria aplicados en la agroindustria, y revision de la Otros: Evaluaciones Sumativas escritas o
higiene industrial de una planta de procesamiento de alimentos- por reactivos, talleres, Investigacion
BPM documental
SUBTOTAL HORAS 6 6 6 TOTAL HORAS: 18

Resultados de aprendizaje: Conoce los fundamentos de la Ingenieria aplicados en la Carrera de Alimentos

Metodologia de ensefianza : Método expositivo

Estrategias educativas : Conferencias , Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Talleres, Lectura, andlisis y comprension de materiales bibliogréaficos y

documentales, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Inteligencia Atrtificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma Virtual Moodle Institucional.

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.2

Clasificar los Fundamentos de Tecnologia para el procesamiento de la materia prima y obtener un producto semiprocesado o final para el

mercado

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
2.1.- Revision de los componentes quimicos y nutricionales de 12 12 12 Otros: Evaluaciones Sumativas escrita,
los alimentos, deterioro de la materia prima y producto terminado y talleres, Investigacion documental
conocer los fundamentos de tecnologia
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Clasifica los Fundamentos de Tecnologia para el procesamiento de la materia prima y obtener un producto semiprocesado o final para el mercado

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Método expositivo

Estrategias educativas : Conferencias , Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Talleres, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma Virtual Moodle Institucional.

Habilidades Blandas : Liderazgo, Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.3

Preparar los diferentes Procesos industriales alimentarios para la transformacién de las diferentes materias primas a utilizarse.

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
3.1.- Revision de los procesos industriales alimentarios, métodos 8 8 8 Otros: Evaluaciones Sumativas escritas o
de conservacion y limpieza de equipos sin desmontar los equipos- por reactivos, talleres, Investigacion
CIP documental
SUBTOTAL HORAS 8 8 8 TOTAL HORAS: 24

Resultados de aprendizaje: Prepara los diferentes procesos industriales alimentarios para la transformacién de las diferentes materias primas a utilizarse

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas,

Método expositivo

Estrategias educativas : Conferencias , Practicas de campo, trabajos de observacion dirigida, Talleres, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma Virtual Moodle Institucional.

Habilidades Blandas : Liderazgo, Trabajo en equipo, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.4

Analizar las operaciones y manejo de equipos necesarios para las diferentes etapas de proceso y materias primas para su transformacion.

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
4.1.- Analisis de peligros y puntos criticos de control -HACCP, 6 6 6 Otros: Evaluaciones Sumativas escritas o
magquinaria insdispensable utilizada en una planta de por reactivos, talleres, Investigacion
procesamiento de alimentos documental
SUBTOTAL HORAS 6 6 6 TOTAL HORAS: 18

Resultados de aprendizaje: Analiza las operaciones y manejo de equipos necesarios para las diferentes etapas de proceso y materias primas para su transformacion

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Método expositivo

Estrategias educativas : Conferencias , Talleres, Generacion de datos y busqueda de informacién, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma Virtual Moodle Institucional.

Habilidades Blandas : Liderazgo, Trabajo en equipo, Responsabilidad
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V ESCENARIOS DE APRENDIZAJE (REAL, VIRTUAL, AULICO)

En la asignatura se utlizarAjn tres tipos de ambientes de aprendizaje: AA°lico: Acorde a las condiciones presentes de estudio para el ciclo
acadA©mico, los aprendizajes se desarrollarAjn en las aulas fAsica en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en alimentos y biotecnologAa. V
irtual: Mediante el uso de las tecnologAas de la informaciA3n y la comunicaciA3n con la finalidad de proporcionar a los estudiantes recursos
que faciliten su proceso de aprendizaje. R eal: Tiene un soporte con las bibliotecas virtuales de la UTA, en el domicillo y laboratorio para
aplicar mA©todos de conservaciA3n de alimentos.
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VI CRITERIOS NORMATIVOS PARA LA EVALUACION

Objetivos especificos Evaluacion Evaluacién formativa Evaluacién sumativa
diagnéstica (Grado de logro de (valorar los objetivos
(Conocimientos previos) destrezas ) generales
alcanzados y el logro de
destrezas)
1.- Conocer los Fundamentos de |Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Evaluacién de conocimientos por
Ingenieria aplicados en la Carrera |Unidad reactivos
de Alimentos.
2.- Clasificar los Fundamentos de [Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Evaluacioén por reactivos
Tecnologia para el procesamiento |Unidad
de la materia prima y obtener un
producto semiprocesado o final
para el mercado
3.- Preparar los diferentes Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Evaluacién por reactivos
Procesos industriales alimentarios |Unidad
para la transformacion de las
diferentes materias primas a
utilizarse.
4.- Analizar las operaciones y Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Evaluacioén por reactivos

manejo de equipos necesarios
para las diferentes etapas de
proceso y materias primas para su
transformacion.

Unidad
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VI BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Pamparato, Maria Laura - Esposito, 2018 Introduccion a la quimica: hidrocarburos, 1 Editorial - 1 280 Virtual
Maria Graciela - Begonja, Sergio alimentos y procesos industriales Maipue

Coédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario: Libro contemporaneo, aporta nociones basicas sobre conocimientos relacionados con la ciencia de los alimentos, en especial los capitulos 5. 6y 7

URL: https://0x102pw26-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/Ic/uta/titulos/138495
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Mérida Garcia, Julieta 2014 Procesado de alimentos 1a edicién Antonio Madrid Madrid Espafia 1 259 paginas, Fisico
Vicente,
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01236
Comentario: Libro clasico, reporta informacién sobre la composicién quimica de materias primas como la fruta, tipos de procesos y métodos de conservacion de los alimentos
URL:
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Holdsworth; S .D 1988 Conservacion de frutas y hortalizas Primera edicion Acribia, Espafia Zaragoza 1 186 paginas Fisico
Espafia
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA00325
Comentario: Este libro clasico, contiene métodos de conservacion de alimentos,
URL:
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Castro Rios Katherin 2011 Tecnologia de Alimentos 1 Ediciones de la Colombia Bogota 1 137 Virtual
U
Cédigo/Ubicacion base de datos:
Comentario: Este libro clasico contiene: Tecnologia y procesamiento de productos de frutas teniendo en cuenta la microbiologia, nutricion, tratamiento térmico. Existen articulos de
higiene, lo que es una planta de procesamientos de frutas y hortalizas.
URL: https://0x102pw26-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/Ic/uta/titulos/7096 1
Autores Afio Titulo Nro Edicién Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Requena Pelaez, José Miguel 2015 Manipulacion de alimentos 3 ICB Espafia Malaga 1 114 Virtual
Coédigo/Ubicacion base de datos:
Comentario: En este libro clasico encontramos procesos de elaboracion, manipulacion, envasado, y todos los aspectos relacionados con los procesos productivos de la industria
alimentaria
URL: https://0x102pw26-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/Ic/uta/titulos/117774
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Péagina 12/13



Aprobado


http://www.tcpdf.org

