NEMER,

- BENEMERITA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE PUEBLA
2= VICERRECTORIA DE DOCENCIA
DIRECCION GENERALDE EDUCACION SUPERIOR
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA

Programa Educativo (PE):
Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

Area:
Ciencia y Tecnologia Alimentaria

Programa de Asignatura:
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos Il

Cadigo:

Créditos: 5

Fecha: Abril 2015

Programa de Asignatura: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos Il 1



1. DATOS GENERALES
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Nivel Educativo:

Licenciatura.

Nombre del Programa Educativo:

Licenciatura en Ingenieria de Alimentos.

Modalidad Académica:

Mixta.

Nombre de la Asignatura:

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos II.

Ubicacion:

Nivel formativo.

Correlacion:

Asignaturas Precedentes:

Tecnologia de Frutas y Hortalizas.
Tecnologia de Cereales y Aceites.

Asignaturas Consecuentes:

Ninguna

Conocimientos, habilidades, actitudes y
valores previos:

Conocimientos:

e Preparacion de soluciones porcentuales
normales.
Uso de equipos de analisis instrumental.
Propiedades fisicas y quimicas de alimentos.
Nutricion.

¢ Manejo de técnicas de andlisis de alimentos.
Habilidades:

e Analizar.

e Deéfinir.

e Memorizar.

e Trabajo en equipo.

e Redaccién de reportes de laboratorio.

¢ Resolucién de problemas.
Actitudes y valores:

e Buena conducta académica.
Disposicion.
Calidad en su desempefio.
Liderazgo compartido.
Responsabilidad.

Programa de Asignatura: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos Il




2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE
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Concepto

Horas por periodo Total de

Numero de

horas por

i Acti . créditos
Teorias Practicas periodo

Horas teoria y practica

Actividades bajo la conduccién del docente
como clases tedricas, practicas de laboratorio,
talleres, cursos por internet, seminarios, etc.
(16 horas = 1 crédito)

0 64 64 4

Horas de practica profesional critica.

Servicio social, veranos de la investigacion,
internado, estancias, ayudantias, proyectos de
impacto social, etc.

(50 horas = 1 crédito)

Horas de trabajo independiente.

En donde se integran aprendizajes de la
asignatura y tiene como resultado un producto
académico ejem. exposiciones, recitales,
maquetas, modelos tecnoldgicos, asesorias,
ponencias, conferencias, congresos, visitas, etc.
(20 horas = 1 crédito)

Total

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

Autores:

Dra. Maria Elena Ramos Cassellis
Dra. Paola Hernadndez Carranza

Fecha de disefo:

07 de Enero de 2015.

Fecha de la ultima actualizacién:

27 de Abril de 2015.

Revisores:

Sinopsis de la revision y/o actualizacion:

Se propone la asignatura de laboratorio de tecnolégica Il,
enfocada al estudio de productos de origen vegetal (frutas
y hortalizas) y por otro lado cereales, con la vision de que
el alumno conozca tecnologias de procesamiento que
permitan la obtencidon de productos con mayor valor
agregado, debido a ello la parte de laboratorio contempla
horas de trabajo independiente (HTI), para que los
alumnos desarrollen un proyecto de industrializacion de
algun producto regional, y de esta forma dar un impulso a
los recursos naturales de la regién, generando en los
alumnos el emprendurismo como forma de empleamiento
laboral.
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4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional: Ingenieria en Alimentos, Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria
Bioguimica u otras ingenierias afines.

Nivel académico: Preferentemente maestria.

Experiencia docente: 1 afo.
Experiencia profesional: 1 afo.
5. OBJETIVOS:

5.1. Educacional: El alumno utilizara los conocimientos previos de quimica y bioguimica de alimentos, asi
como de operaciones unitarias para aplicarlos en el procesamiento de frutas, hortalizas y cereales.

5.2 General: El alumno aprendera a aplicar de forma practica, los métodos y conceptos apropiados para
evaluar los cambios quimicos que se llevan a cabo en el manejo y procesamiento de vegetales, y
cereales. Al término del programa tendra la habilidad de seleccionar las materias primas y los criterios

para la toma de decisiones en los procesos tecnologicos aplicados a vegetales y cereales.

5.3 Especificos:
5.3.1 El alumno aprenderd diferentes tipos de procesamiento aplicados a frutas, hortaliza y cereales.

5.3.2 El alumno aplicara operaciones unitarias aplicadas para el procesamiento de harinas y productos
derivados de estos, asi como de frutas y hortalizas y sus derivados (jugos o purés).
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6. MAPA CONCEPTUAL DE LA ASIGNATURA:

Quimica ¥ LABORATORIO DE
quimica de \
alimentos TECNOLOGIA DE

Tecnologia de

frutas y hortalizas ..
y vereales Conocimiento

Balance de materia previos en

ALIMENTOS 1II

AREAS DE ESTUDIO

S N\

Frutas y Hortalizas Cereales

! }

eIndice de madurez

eTécnicas de
acondicionamiento en frutas
y hortalizas

eElaboracion de jarabes y
salmueras

®Procesamiento de frutas y
hortalizas, empleando
liquidos de cobertura

eElaboracion de productos
por concentracion de
solidos

¢ Deshidratacion osmotica

eEvaluacién de alimentos
tratados térmicamente

eEstimacion morfoldgica de
cereales

¢ Andlisis fisicoquimico de
harinas

eEvaluacion de las
propiedades funcionales en
harinas

eFormulacién de harinas
adicionadas con aditivos

eElaboracion de productos de
panificacion (fermentados y
leudantes)

ePruebas de calidad en pastas
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7. CONTENIDO
Obietivo Contenido Bibliografia
Unidad Jet Tematico/Actividades de L . .
Especifico . . Basica Complementaria
aprendizaje
1. Frutas y El alumno aprenderd | 1.1. Conformacion de Fellows, P. 2000. ® Rees,J A,
hortalizas. en la aplicacién | equipos para la seleccion del Tecnologia del Bettinson, J. 1994,
préctica los | proyecto final: “Propuesta de procesado de los Procesado térmico y

diferentes tipos de
procesamiento  de
alimentos de origen
vegetal.

industrializacién de un
producto regional.”

1.2. Determinacién del
Indice de madurez en frutas
1.3 Técnicas de
acondicionamiento en frutas
y hortalizas (escaldado y
mondado)

1.4 Elaboracién de jarabes y
salmueras

1.5 Procesamiento de frutas y
hortalizas, empleando
liquidos de cobertura (fruta
en almibar y escabeches)

1.6 Elaboracién de productos
por concentracion de sélidos
(mermelada o salsa cdpsu)
1.7 Deshidratacién osmdética
aplicada a frutas

1.8 Evaluacién de alimentos
tratados térmicamente.

alimentos: principios y
précticas. Ed. Acribia.
Zaragoza, Espafia.

Hui, Y.H. 2006.
Handbook of fruits and
fruit processing. Ed.
Blackwell Pub. E.U.A.
Brennan, J. 2006. Food
processing handbook.
Ed. Wiley-VCH. E.U.A.
Introduccidn a la
tecnologia de alimentos.
2000. Ed. Limusa.
Meéxico.

Jongen, W. 2005. Fruit
and vegetable
processing. Ed. CRC.
E.UA.

Barret, D.M., Somogi,
L. 2005. Fruit
processing, Ed. CRC.
E.U.A.

envasado de los
alimentos. Ed.
Acribia. Zaragoza,
Espafia.

Lewis, M.J. 1993.
Propiedades fisicas
de los alimentos y
de los sistemas de
procesado. Ed.
Acribia, Zaragoza,
Espana.
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Obietivo Contenido Bibliografia
Unidad ) . Tematico/Actividades de , . .
Especifico .. Basica Complementaria
aprendizaje
2. Cereales. El alumno aprenderd | 2.1. Evaluacion de diferentes Camacho, N., Diaz, G., e Journal of Cereal

en la aplicacién
préctica a analizar la
estructura  de los
granos, las
operaciones unitarias
aplicadas en su
procesamiento y las
pruebas de
evaluacion de
calidad en granos,
harinas y productos
derivados de estos.

pardmetros fisicoquimicos y
morfoldgicos de granos de
cereales.

2.2 Andlisis fisicoquimico de
harinas

2.3 Evaluacién de las
propiedades funcionales en
harinas

2.4 Formulacién de harinas
adicionadas con aditivos

2.5 Elaboracién de productos
de panificacién (fermentados
y leudantes)

2.6 Pruebas de calidad en
pastas

2007. Manual de
précticas de productos
cereales y leguminosas.
4% edicion. Facultad de
Quimica, UNAM.
Saldivar, S., Othodn, S.
2003. Manufactura y
control de calidad de
productos basados en
cereales. Editorial AGT.
México.

Kulp, K., Ponte, G.
2000. Hanbook of cereal
science and technology.
Ed. Marcel Dekker.
E.UA.

Calaveras J. 2003.
Nuevo tratado de
panificacién y bollerfa.
Ed. Mundi prensa.
Espana.

Serna, S. R.
2003.Manufactura y
control de la calidad de
productos basados en
cereales. Ed. AGT.
Meéxico.

Chemistry.

e Owens, G. 2001.
Cereals processing
technology. Ed.
CRC.E.U.A.

e  Morris, P.C., Bryce,
J.H. 2000. Cereal
biotechnology. Ed.
CRC.E.U.A.

e Hamaker, B.R.
2007. Technology
of functional cereal
products Ed. CRC.
E.UA

e (Cauvain, S.P.,
Young, L.S. 2006.
Baked products:
science, technology
and practice. Ed.
Blackwell. E.U.A.

e Kaletun, G.
Breslauer, K. 2003.
Characterization of
cereals and flours:
properties, analysis
and application. Ed.
Marcel Dekker.
E.U.A.
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Perfil de egreso

(anotar en las siguientes tres columnas a qué elemento(s)

Unidad del perfil de egreso contribuye esta asignatura)
Conocimientos Habilidades Actitudes y valores

1. Vegetales. Conocimientos para presentar e Desarrollo de habilidades Apertura al cambio, actitud
soluciones creativas a los problemas de complejas de pensamiento | emprendedora y un alto espiritu
procesamiento de materias primas l6gico y cientifico. de servicio a la sociedad,
alimentarias, mediante operaciones e Toma de decisiones en tolerancia en el trabajo en equipo
industriales seguras que generen problemas asociados a la y ante situaciones de presion y
productos con valor agregado. produccion industrial de claridad de objetivos.
Conocimientos para seleccionar y alimentos.
evaluar operaciones y procesos e Trabajo en grupos
industriales alimenticios de manera multidisciplinarios.
integral. e Liderazgo.
Conocimientos para identificar ° |ntegraci(’)n de informacion
problemas fisicoquimicos y biolégicos técnica.
asociados con productos y procesos
alimenticios especificos.

2. Cereales. Conocimientos para presentar e Desarrollo de habilidades Apertura al cambio, actitud

soluciones creativas a los problemas de
procesamiento de materias primas
alimentarias, mediante operaciones
industriales seguras que generen
productos con valor agregado.
Conocimientos para seleccionar y
evaluar operaciones y procesos
industriales alimenticios de manera
integral.

Conocimientos para identificar
problemas fisicoquimicos y biol6gicos
asociados con productos y procesos
alimenticios especificos.

complejas de pensamiento
l6gico y cientifico.

e Toma de decisiones en
problemas asociados a la
produccion industrial de
alimentos.

e Trabajo en grupos
multidisciplinarios.

e Liderazgo.

¢ Integracién de informacion
técnica.

emprendedora y un alto espiritu
de servicio a la sociedad,
tolerancia en el trabajo en equipo
y ante situaciones de presion y
claridad de objetivos.

Programa de Asignatura: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos Il 8




NERER,
S

9. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA.
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Estrategias Técnicas

Recursos didacticos

Estrategias de aprendizaje:

Estrategias de ensefanza:

Ambientes de aprendizaje:

Actividades y experiencias de
aprendizaje:

Aprendizaje significativo e Practicas
basado en ensefanza e Elaboracion de reportes
situada por medio de las e Mapas conceptuales
practicas. e Técnicas grupales
Aprendizaje basado en e Técnicas para el andlisis
problemas. e Preguntas exploratorias
Trabajo en grupos e Lluvias de ideas.
pequenos. e ResUmenes.

(]

Aprendizaje cooperativo Organizadores graficos

Ensefianza situada
Investigacién tutelada
Simulaciones

Mapa conceptual
Preguntas y lecturas
guiadas

Campo de trabajo :
Laboratorio

Practicas de laboratorio
Proyectos de investigacion

Materiales:

e Recursos de laboratorio:
equipo y material.

e Canén.
TICs,

e Articulos y revistas
especializadas.

e Visitas industriales.

e Pintarrén

10. CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios

Porcentaje

Examenes

30

Participacién en clase

Tareas (reportes de practica)

Exposiciones

Desempefio en lab

10

Trabajos de investigacion y/o de intervencién

Préacticas de laboratorio

60

Visitas guiadas

Reporte de actividades académicas y culturales

Mapas conceptuales

Portafolio

Proyecto final

Otros

Total

100
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11. REQUISITOS DE ACREDITACION

Estar inscrito oficialmente como alumno del PE en la BUAP

Haber aprobado las asignaturas que son pre-requisitos de ésta

Aparecer en el acta

El promedio de las calificaciones de los exdmenes aplicados debera ser igual o mayor que 6

Cumplir con las actividades propuestas por el profesor
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