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ESPECIALIDAD:





� FORMTEXTO ��Alimentos�








OBJETIVO DE LA ESPECIALIDAD


� FORMTEXTO ��Al termino de esta especialidad el egresado estará capacitado para diseñar procesos y métodos que permitan, la elaboración y conservación de productos alimenticios�





PERFIL DE LA ESPECIALIDAD


� FORMTEXTO ��- Desarrollar procesos para la elaboración de productos alimenticios.                                                     - Participar en proyectos para diseñar y operar empresas alimentarias.                                                  - Planificar y participar en proyectos de investigación relacionados con la ciencia y la tecnología de


    aali  li   mentos.�





�
ESTRUCTURA RETICULAR








� FORMTEXTO ��Microbiología I�


� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��10�                            >�
� FORMTEXTO ��Microbiología II�


� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��10��
� FORMTEXTO ��Psicología Industrial *�


� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��0� � FORMTEXTO ��8��
� FORMTEXTO ��* Optativas�


� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��24��
�
� FORMTEXTO ��Bioquímica�


� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��10�                            >�
� FORMTEXTO ��Tecnología de Alimentos�


� FORMTEXTO ��3� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��8� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��
� FORMTEXTO ��Higiene y Seguridad Industrial *�


� FORMTEXTO ��4� 0� FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��8��
� FORMTEXTO ��–––––�


� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��
�
�
� FORMTEXTO ��Microbiología Industrial�


� FORMTEXTO ��3� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��8�


� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��
� FORMTEXTO ��Control de Calidad *�


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


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


� FORMTEXTO ��4� � FORMTEXTO ��2� � FORMTEXTO ��10�


�
� FORMTEXTO ��–––––�


� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––��
� FORMTEXTO ��Básicas�


� FORMTEXTO ��22� � FORMTEXTO ��12� � FORMTEXTO ��56��
�
�
� FORMTEXTO ��–––––�


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


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


� FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��––� � FORMTEXTO ��80��
�









PROGRAMAs SINTÉTICOS








� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��10�. � FORMTEXTO ��MICROBIOLOGIA I�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: El alumno será capaz de identificar a los diferentes  microorganismos que exiten en los alimentos.  Contenido: I El lugar de los microorganismos en el mundo de los seres vivos, II El microscopio, microscopía, III Principales características de los microorganismos, IV Control de las poblaciones microbianas, V Medios de cultivo, VI Micología�. Bibliografía: George J. Bancuart, Microbiología básica de los alimentos, Edit. BellaTerra, Pelczar Reid Chan, Microbiología, Edit. Mc Graw Hill (química orgánica , química analítica II )





� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��MICROBIOLOGIA II�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Obtener los conocimientos básicos con los cuales se puede identificar a los microorganismos en un alimento que sean indicadores de riesgo o no para el consumidor, así como el origen de la contaminación y los procedimientos para evitarlos. Contenido: I Medios de cultivo, II Infecciones e intoxicaciones alimentarias, III Recuentos microbianos, IV Microbiología del agua, V Microbiología de la leche y sus derivados, VI Microbiología de pescados y mariscos, VII Métodos de conservación de los alimentos, VIII Aseguramiento de la calidad en la industria alimentaria�. ( microbiología I )





� FORMTEXTO ��3�.� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Conocerá todos los aspectos microbiológicos, bioquímicos, tecnológicos e industriales de las fermentaciones en general y su aplicación en casos específicos. Contenido: I Diseño y formulación de medios de fermentación, II Esterilización de equipos y medios de fermentación, III Aislamiento e identificación de microorganismos, preparación de inóculos, IV Cinética de las fermentaciones, crecimiento microbiano en cultivos contínuos, V Operaciones básicas de los procesos de fermentación y análisis y recuperación de productos, VI Principales aplicaciones de las fermentaciones industriales�. (microbiología I y II,  bioquímica )





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��10�. � FORMTEXTO ��BIOQUIMICA�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Conocer fundamentalmente la composición bioquímica de las diferentes estructuras celulares, así como el estudio de las funciones, propiedades, mecanismos de formación y degradación de los principales compuestos químicos que constituyen las células. Contenido: I Principales características de los organismos biológicos, II Carbohidratos, III Lípidos, IV Aminoácidos y proteínas, V Enzimas, cinética química y bioquímica energética, VI Vitaminas, coenzimas y metabolismo anaerobio de los carbohidratos, VII El ciclo del ácido tricarboxílico y metabolismo de los lípidos, VIII Metabolismo de los aminoácidos y las proteínas, IX Integración del metabolismo de carbohidratos, lípidos y proteínas, X Fotosíntesis y ciclo del nitrógeno�.





� FORMTEXTO ��3�.� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��TECNOLOGIA DE ALIMENTOS�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Contenido: I Refrigeración y congelación de los alimentos, II Tecnología de leche y productos lacteos, III Tecnología de carnes y productos carnicos, IV Tecnología de pescados y mariscos, V Tecnología de frutas y verduras, VI Tecnología de cereales�. (bioquímica II )





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��2�.� FORMTEXTO ��10�. � FORMTEXTO ��INGENIERIA DE ALIMENTOS�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Contenido: I Introducción, II Transferencia de calor y masa, III Procesamiento térmico de los alimentos, IV Deshidratación, V Congelación, VI Almacenamiento de productos frescos, VII Preparación de los alimentos para su preservación, VIII Procesos de molienda, IX Extracción sólido-líquido, X Diseñ;o de plantas�. ( operaciones unitarias III )





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��PSICOLOGIA INDUSTRIAL (OPT I)�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Aplicar los principios del comportamiento humano en las organizaciones para que en la práctica profesional se propicie un comportamiento orientado al desarrollo personal y a la productividad de las empresas. Contenido: I. Comportamiento Organizacional e Individual, II. El proceso de motivación y la satisfacción en el trabajo, III. Fundamento del comportamiento de grupo, IV. El proceso de liderazgo, V. Procesos de organización: Comunicaciones y toma de decisiones, VI. Conflicto en las organizaciones. Bibliograf’ía: Robbin, S.P. Comportamiento Organizacional Edit. Prentice Hall , Kold D.A. Rubin I.M. y Mc. Intyre, Psicología de las Organizaciones Edit. Prentice Hall , Hodgetts, RM Altman, S., Comportamiento de la Organizaciones Edit. Iberoamericana�.





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL (OPT 11)�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Analizar  e Identificar los elementos que representen  riesgos para los trabajadores y desarrollar programas de seguridad e higiene, enfocados a la prevención y conservación de la salud y del  medio ambiente. Contenido: I. Conceptos y generalidades de higiene y seguridad industrial, II. Seguridad industrial, III. Seguridad de las operaciones y equipo de protección personal, IV. Higiene industrial, V. Seguridad del ambiente, VI. Programas de higiene y seguridad. Bibliografía: César Ramirez Cavassa, Seguridad Industrial, Edt. Diana, Denton, Seguridad Industrial: Administración y Métodos, Edit. Mc. Graw Hill, Ley Federal  del Trabajo, Reglamento General de Seguridad e Higiene en el Trabajo P.S.-IMSS, Grilmaldi-Simmons, Seguridad Industrial, su Administración, Edit. Alfa Omega�.





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��CONTROL DE CALIDAD (OPT III)�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: El alumno será capaz de aplicar las herramientas estadísticas del control de calidad a un sistema de producción, comprenderá los conceptos de variaciones para la estabilización y de los procesos. Contenido: I Historia, significado, concepto, importancia, costos y etapas de desarrollo del control de calidad, II Recopilación de datos, III Herramientas básicas, IV Gráficas de control, V Habilidad del proceso, VI Planes de muestreo, Bibliografía: Bertrand L. Hasen, Control de calidad, Edit. Hispano Europea, J. Hopeman, Producción, conceptos, análisis y control, Acheson J. Duncan, Quality control and industrial statistics, Edit. Irwin–––––�.





� FORMTEXTO ��4�.� FORMTEXTO ��0�.� FORMTEXTO ��8�. � FORMTEXTO ��FORMULACION Y EVALUACION DE PROY. (OPT IV)�.    � FORMLISTA ��.





� FORMTEXTO ��Objetivo: Aplicar las técnicas de ingeniería más apropiadas en cada etapa del proceso que se sigue en la elaboración de un proyecto. Contenido: I Generalidades, II Estudio de mercado, III Estudio técnico, VI Análisis económico, V Estudio financiero, VI Evaluación económica, VII Administración del proyecto. BiBliografía: Baca Urbina, Evaluación de proyectos Edit. Mc Graw Hill�.





� FORMTEXTO ��––�


Observaciones





� FORMTEXTO ��1.- Las materias que se incorporan en el modulo básico, en alguno se señalaron con un asterisco (*) indicandose que en estos casos es necesario que los expertos definaen,  el objetivo,  y contenido del programa y bibliograf.ía  2.- Las materias optativas que se propo señaladas con un asterisco (*) que se proponen,  son con el fin de orientar a los I.Ts. sin pretender rigidizar los contenidos.–––––�





sep-seit-cosnet-dgit-ciidet	� PÁGINA �4�











