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CARRERA :



� FORMLISTA ��







ESPECIALIDAD:



� FORMTEXTO ��Alimentos�





OBJETIVO DE LA ESPECIALIDAD

Formar personal científico en el área de alimentos, capaz de desarrollar procesos para la conservación e industrialización de productos alimenticios; aportar recomendaciones y soluciones a problemas dentro de las operaciones de manejo, transporte, almacenamiento y distribución de alimentos y abordar con éxito problemas en el campo de la investigación aplicada al desarrollo, producción y procesamiento de alimentos.� FORMTEXTO ��Definir los objetivos de la especialidad�



PERFIL DE LA ESPECIALIDAD

El egresado de la carrera de ingeniería bioquímica y que curseel módulo de especialidad aqui propuesto, podrá desarrollar las siguientes actividades:

a) Producción, manejo y conservación de alimentos

b) Colaborar en la planeación, implementación y desarrollo de agroindustrias, tanto a nivel regional como naciona.

c) Participar en el diseño y análisis económico de procesos para la producción de alimentos y el establecimiento de técnicas de control de calidad.

El egresado podrá incorporarse a dependencias gubernamentales, empresas públicas o privadas, instituciones de educación superior y centros o institutos de investigación. Adicionalmente tendrá capacidad para generar su empleo a través de la creación de micro y pequeñas empresas, provenientes de la investigación de mercado que puedan realizar dada su formación en la carrera genérica y el módulo de la especialidad. � FORMTEXTO ��Describir el perfil deseado de la especialidad�



�ESTRUCTURA RETICULAR





�� FORMTEXTO ��Ciencia de los Alimentos�

� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��10�                            >�� FORMTEXTO ��Ciencia y Tecnología de Frutas y Hortalizas�

� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��12��� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––���� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��>�� FORMTEXTO ��Ciencia y Tecnología de Leches y sus derivados�

� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��12��� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––���� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��>�� FORMTEXTO ��Ciencia y Tecnología de la Carne�

� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��12��� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––���� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��� FORMTEXTO ��Microbiología Sanitaria�

� FORMTEXTO ��3� � FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��10�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��� FORMTEXTO ��OPTATIVAS�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��20���� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��� FORMTEXTO ��Ingeniería de Alimentos�

� FORMTEXTO ��3� � FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��10�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��� FORMTEXTO ��–––––�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��� FORMTEXTO ��TOTALES�

� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��86���





PROGRAMAs SINTÉTICOS





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��10�. � FORMTEXTO ��CIENCIA DE LOS ALIMENTOS�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO. El alumno adquirira los conocimientos necesarios para comprender, interpretar y evaluar la importancia que los componentes de los Alimentos tienen en sus  propiedades funcionales,  sensoriales y físico químicas. Prerequisito: Bioquímica II. Contenido 1.- Carbohidratos. 2.- Proteínas. 3.- Lípidos. 4.- Enzimas. 5.- Reacciones de Obscurecimiento. 6.- Propiedades Sensoriales de los Alimentos. Bibliografía: Moisture Sorption: Practical aspects of isotherm measurement and use�.



� FORMTEXTO ��3�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��10�. � FORMTEXTO ��MICROBIOLOGIA SANITARIA�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO. Al finalizar el curso el alumno evaluará la calidad sanitaria de los Alimentos como resultado de la aplicación de las técnicas de análisis microbiológicos. Asimismo podrá identificar las causas y efectos de la presencia de los microorganismos. También estará capacitado para diseñar, implementar y evaluar programas de Control Sanitario. Prerequisito: Microbiología. Contenido: 1.- Microorganismos indicadores en los alimentos. 2.- Epidemiología de la enfermedades de origen alimenticio. 3.- Control Sanitario de Agua. 4.- Microbiología de Alimentos de origen animal, frescos y procesados. 5.- Microbiología de Alimentos de origen vegetal, frescos y procesados. 6.- Sanidad en las plantas y procesamientos de alimentos. 7.- Procesamiento Sanitario de Alimentos. Biblio. Hayes P.R.�.



� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��12�. � FORMTEXTO ��CIENCIA Y TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO. Al finalizar el curso el alumno adquirirá los conocimientos necesarios sobre el manejo y procesamiento de frutas y hortalizas para el desarrollo de tecnología e investigación . Prerequisitos: Ciencia de los Alimentos. Contenido: 1.- Introducción. 2.- Fisiología Vegetal. 3.- Acondicionamiento y Manejo de Frutas y Hortalizas. 4.- Aditivos. 5.- Procesamiento de Frutas y Hortalizas. 6.- Evaluaciones de Factores de Calidad. 7.- Anteproyecto de una línea de producción o el desarrollo de un nuevo producto. Bibliografía. Holdsworth OLDS WORTH S.D. Conservación de Frutas y Hortalizas Ed. Acribia, S.A.�.



� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��12�. � FORMTEXTO ��CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LECHE Y SUS DERIVADOS�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO. Proporcionar los conocimientos de producción, composición y alteraciones de la leche y sus derivados, así como las tecnologías de la conservación y /o transformación de los mismos. Prerequsito: Ciencias de los Alimentos. Contenido: 1.- Introducción. 2.- Propiedades Físico Químicas y Composición Química de la Leche. 3.- Tecnología de la Leche Fluida. 4.- Tecnología de Productos Lacteos. 5.- otros Productos Lacteos. Bibliografía: AlaisLAIS, CH. (1987) Ciencia de la leche. Principios de Técnica Lechera. Editoria CECSA.�.



� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��12�. � FORMTEXTO ��CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CARNES�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO. Proporcionar los conocimientos necesarios de producción, composición y alteraciones de la carne. Productos marinos, aves, huevos y derivados, así como las tecnologías de la conservación y/o transformación de los mismos. Prerequisito: Ciencia de los alimentos. Contenido: 1.- Introducción, 2.- Estructura, composición, química del musculo y cambios postmortem, 3.- Métodos de concervasión de la carne fresca, 4.- Tecnología de productos cárnicos, 5.- Tecnología de aves, 6.- Ciencia y tecnología del huevo, 7.- Tecnología del procesamiento de productos marinos. Bibliografía: Buron, Y., García R., Nuevos productos alimenticios. Edit. Antonio Madrid Vicente. España�.



� FORMTEXTO ��3�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��10�. � FORMTEXTO ��INGENIERIA DE ALIMENTOS�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO:Conocer la metodología necesaria, asegurar el conocimiento de lo que es un alimento procesado, como llevarlo a cabo, controlarlo y evaluarlo, garantizando de esta manera la calidad tanto físico-química, como sensorial y microbiológica del alimento sujeto a estudio. Contenido: 1.- Reología de alimetos (procesados y no procesados), 2.- Refrigeración, 3.- Congelación, 4.- Tratamiento térmico con alimentos, 5.- Envases y embalaje de alimentos. Biliografía: Heldman, D. R., and Sing, P.R. 1981. Food Process Engineering. Edit. The AVI U.S.A.�.



� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��12�. � FORMTEXTO ��CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CEREALES, LEGUMINOSAS, Y OLEOGIONOSAS (OPT 1)�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO: Adquirirá los conocimientos sobre producción, composición y tecnología de cereales, así como producción, composición, extracción, análisis físico-químico de grasas y aceites, y la tecnología de alimentos para ganado. Contenido: 1.- Producción y composición de cereales, 2.- Tecnología de trigo, 3.- Tecnología de arroz y maíz, 4.- Tecnología de cebada y sorgo, 5.- Producción de aceites y grasas, 6.- Tecnología de alimentos para ganado. Bibliografía: Matz, S.A. 1969, Cereal Science, AVI Publishing, Co., Wesport, Conn, NewYork, U.S.A.�.



� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��NUTRICION HUMANA (OPT 2)�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO: El alumno adquirirá los conocimientos sobre los conceptos básicos de nutrición y los procesos de digestión, absorción y metabolismo, y aplicará esto en la detección de problemas de la nutrición humana, dando propuestas de solución a los mismos. Contenido: 1.- Situación nutricional en México, 2.- Conceptos de nutrición, 3.- Exceso o deficiencia de nutrientes, 4.- Dietología, 5.- Investigación de un problema nutricional de la región, 6.- Desarrollo de nuevos productos nutricionales de la región. Biliografía: Cooper, Nutrición y dieta, Edit. Interamericana, México�.



� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��4�. � FORMTEXTO ��BEBIDAS (OPT 3)�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO: Proporcionará los conocimientos necesarios para que el alumno sea capaz de desarrollar y evaluar bebidas carbonatadas, no carbonatadas y alcohólicas. Contenido: 1.- Aguas purificadas, potable y bajas en sales, 2.- Bebidas carbonatadas, 3.- Café, 4.- Téhe y otras infusiones, 5.- Cocoa y bebidas sabor chocolate, 6.- Bebidas alcohólicas. Bibliografía: Varnam A. H. and Sutherland J.P. Beverages, Technology, Chemistry and microbiology, Vol. I y II Chapman and Hall, U.S.A.�.



� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��4�. � FORMTEXTO ��UTILIZACION DE RESIDUOS AGROINDUSTRIALES (OPT 4)�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO: Proporcionará los conocimientos tecnológicos para utilizar los residuos y deshechos agroindustriales en los procesos de nutricción animal y humana. Contenido: 1.- Utilización de bagazos en la alimentación animal, 2.- Utilización de melaza y vinaza, 3.- Utilización de residuos y desechos de rastros avícolas y porcicolas, 4.- Utilización de deshechos industriales. Bibliografía: López G.A. Diseño de industrias agroalimentarias. A. Madrid Vicente, Ediciones España.�.



� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��ADMINISTRACION (OPT 5)�.    � FORMLISTA ��.



� FORMTEXTO ��OBJETIVO: El alumno aplicará los conceptos del proceso administrativo en una organización desarrollando una actitud positiva y crítica hacia su ámbito profesional. Contenido: 1.- Introducción, 2.- Planeación, 3.- Organización, 4.- Integración, 5.- Dirección, 6.- Control. Bibliografía: Munch, Galindo. Fundamentos de administración. Edit. Trillas�.



� FORMTEXTO ���

Observaciones
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