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DESCRIPCION:

En el curso de estudiardn nuevas techologias que permitan alargar la vida util de los alimentos
manteniendo sus cualidades organolépticas y manteniendo o incrementando la seguridad (inocuidad)
alimentaria y las cualidades nutricionales o funcionales. Por lo tanto las tecnologias emergentes mas
activas estan relacionadas con nuevos sistemas de conservacion y envasado de los alimentos a las que
habria que afiadir otras relacionadas con la mejora de las cualidades nutricionales, de digestibilidad o
sensoriales y de facilidad de uso.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipoy Nombre) *

ESPECIFICAS EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

IA_E 1 Procesamiento de alimentos

IA_E 1. Disefia los procesos orientados a la transformacién y conservacion de alimentos y sus
materias primas, aplicando la legislacién en alimentos correspondiente en el &mbito nacional e
internacional.

IA_E 2 Ingenieria de alimentos

IA_E 2. Aplica los diferentes procesos de transformacion y conservacion de los alimentos,
empleando los principios y fundamentos de laingenieriay la ciencia de los alimentos, con éticay
responsabilidad social.

IA_E 3 Andlisis de alimentos
IA_E 3. Evalta los cambios fisicos, quimicos microbiolégicos y sensoriales producidos en los
alimentos durante su manipulacion, manufacturay almacenamiento.




DOMINIOS
(Se toman de
las
competencias)

OBJETOS DE ESTUDIO
(Contenidos necesarios
para desarrollar cada
uno de los dominios)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Se plantean de los
dominios y
contenidos)

METODOLOGIA
(Estrategias,
secuencias,

recursos
didacticos)

EVIDENCIAS
(Productos
tangibles que
permiten valorar
los resultados de
aprendizaje)

IA_E2.1. Objeto de estudio 1. Exposiciones del Cuestionario
'ndueenvtgéca Tratamientos por altas Identifica profesor
tecnologfas para | Presiones en la Procesos o_le N
el conservaciény transformacion Blsqueda y Exposicién
procesamiento | transformacién de y conservacion de analisis de
de alimentos alimentos alimentos informacion
A E3.0. 1.1 Introduccién Empleando Mapa conceptual
Diagnosticala | 1.2 La tecnologia de alta | el proceso de altas |  Investigaciones
E‘ﬁl(i?(?giolégica presion. presiones: Visitas Eeportr(;y
de los alimentos | 1-3 Efecto de las altas Evalia la calidad squema

prespnes sobre los microbiolégica de

organismos. un alimento tratado

bajo altas
presiones

IA_E2.8. Objeto de estudio 2 Exposiciones del Examenes
'ndue:\/tgéca Pulsos eléctricos de Identifica profesor escritos
tecnologias para alta intensidad de Procesos o_Igz
el campo en la transformacion Busqueda y
procesamiento | conservaciéon de y conservacion de andlisis de Exposicion
de alimentos alimentos. alimentos informacion
IA E3.9. 2.1 Introduccion Empleando
Diagnostica la 2.2 Tecnologia y equipos | pulsos eléctricos Investigaciones Mapa conceptual
calidad 2.3 Generacion de
microbiolégica | pulsos con diferente Visitas Reporte y
delos alimentos | forma de onda. Determina la Esquema

2.4 Efecto de los pulsos calidad

eléctricos sobre los microbiologica y de

microorganismos. composicion de los

2.5 Factores criticos que alimentos.

afectan la inactivacion

microbiana.

2.6 Limitaciones de esta

tecnologia
IA_E2.8. Objeto de estudio 3 Identifica Exposiciones del Exédmenes
Ldueenvtgéca Irradiacion de Procesos de profesor escritos
tecnologias para | limentos transformacion
el 3.1 Introduccién y conservacion de Blsqueda y
procesamiento | 3.2 Fundamentos fisicos alimentos andlisis de Exposicion
de alimentos de las radiaciones Empleando informacion
A E39 ionizantes. la irradiacion.
Diagnostica la 3.3 Efectos biologicos de Investigaciones Mapa conceptual
calidad las radiaciones Analiza el efecto
microbiolégica | jonizantes. del uso de la Visitas Reporte y
delos alimentos | 3 4 Radiaciones irradiacion sobre Esquema

ionizantes en la industria los

de alimentos.

3.5 Efectos de la
irradiacion sobre los
componentes de los

microorganismos y
composicion de los
alimentos.




alimentos.

3.6 Efectos de la
irradiacion sobre los
alimentos

3.7. Plantas de
irradiacion de alimentos.

3.8 Legislacion vigente

IA_E2.8. Objeto de estudio 4. Identifica Exposiciones del Examenes
'ndue;vtgéca Extraccion con fluidos Procesos de profesor escritos
tecnologias para supercriticos transformqqlén
el 4.1 Fundamentos de la y conservacion de Busqueda y
procesamiento | extraccién con fluidos alimentos andlisis de Exposicion
de alimentos supercriticos (ESC). Empleando informacion

4.2 El diéxido de extraccion con

carbono supercritico. fluidos Investigaciones Resumen

4.3 Planta industrial de
ESC.

4.4 Aplicaciones
industriales de la

supercriticos.

Practica de
laboratorio

Elaboracién de
reportes de
practicas de

extraccion con CO; laboratorio

supercritico.

4.5 Situacioén actual
IA_E 2.8. Objeto de estudio 5 Identifica Exposiciones del Examenes
'ndue:\/tgéca Tecnologia de Procesos q(? profesor escritos
tecnologias para membranas 3 transforma_cmn
el 5.1 Introduccién y conservacion de Blsqueda y
procesamiento | 5.2 Separacion por alimentos andlisis de Cuestionario
de alimentos membranas. Empleando informacion
IA_E 1.6. Analiza 5.3 Clasificacion de las la tecnologia de o 3
la calidad de los | membranas y los membranas. Practica de Elaboracion de
alimentos en materiales. laboratorio reportes de
funcion del 5.4 Operaciones y Analiza el efecto practicas de
procesamientoy | nrocesos. del uso de laboratorio
almacenamiento
aque se 5.5 Modelos de mempranas sobre
someten. transporte y médulos. alimentos.

5.6 Aplicaciones de la

tecnologia de

membranas en la

industria alimentaria.

Objeto de estudio 6. Exposiciones del Examenes
:'ggr'fﬁ?i'fé Tendencias futuras en Identifica profesor escritos
nuevas latecnologia de las tendencias del
tecnologias para | alimentos uso de nuevas Blsqueda y
el 6.1 Introduccién tecnologias en analisis de Exposicion

procesamiento
de alimentos

6.2 Situacion actual alimentos informacion
6.3 Opiniones diversas
de las universidades, los

industriales.




FUENTES DE INFORMACION EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Bibliografia, direcciones electrénicas) (Criterios, ponderacion e instrumentos)

Sun, Da-Wen (2014) Emerging technologies for | El alumno tendra una evaluacién parcial de
food processing. London, UK. Academic press: | ¢ada objeto de aprendizaje visto en clase

Elsevier Academic Press. TRABAJOS — 20%
Barbosa-Canovas, Gustavo (1995), Food Evidencias para entrega en la fecha
preservation by moisture control: fundamentals establecida por el docente: exposicion,
. _ revisiones bibliograficas, resumen,
and applications, Lancaster, PA: CRC Press. cuestionario, mapa conceptual, entre
otros.

Mercé Raventdés Santamaria (2003) Industria
alimentaria: Tecnologias emergentes. Ediciones PRACTICAS DE LABORATORIO — 25%

UPC, Catalufia, Espafia. ISBN: 84-8301-790-3. De cada practica de laboratorio, el

alumno entregara un reporte de las
actividades y alcances obtenidos.

EXAMEN PARCIAL — 25%
Evaluacion teorica por escrito
DESARROLLO DE PROYECTOS — 30%

El alumno realizara una préctica final, al
que caracterizara e interpretara sus
resultados, y discutira en base a norma.
El alumno expondré los resultados del
proyecto en seccién de grupo y
adjuntara a su proyecto un listado de
sugerencias y acciones a realizar.

CRONOGRAMA

Objetos de estudio Semanas
112|3|4|5|6|7|8|9(10[11|12|13| 14| 15| 16

Objeto de estudio 1

Objeto de estudio 2

Objeto de estudio 3

Objeto de estudio 4

Objeto de estudio 5

Objeto de estudio 6




