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FECHA DE ACTUALIZACION: Junio 2004

DATOS DE IDENTIFICACION.

NOMBRE DE LA MATERIA: Taller de materias primas y alimenticias
CLAVE: ALI-428

DEPARTAMENTO QUE LA IMPARTE: Ciencia y Tecnologia de Alimentos
NUMERO DE HORAS DE TEORIA: 3

NUMERO DE HORAS DE PRACTICA: 2

NUMERO DE CREDITOS: 8

CARRERA(S) EN LA(S) QUE SE IMPARTE: Ingenieria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(Obligatoria)

PREREQUISITO: muestreo probabilistico

OBJETIVO GENERAL.

Que los alumnos de la carrera de Ingenieria en ciencia y Tecnologia de Alimentos sean capaces de
reconocer las caracteristicas fisicas y quimicas que constituyen los principales productos empleados
como materias primas en la industria alimenticia, asi como las condiciones 6ptimas para su
seleccion, almacenamiento y manejo de acuerdo al proceso al que seran sometidas.

OBIJETIVOS ESPECIFICOS.

-Conocer las caracteristicas fisico-quimicas de los componentes de las materias primas alimenticias
(carbohidratos, proteinas y lipidos), sus propiedades y usos.

-Conocer la composicién quimica de las principales de materias primas y las reacciones que sufren, como
“seres vivientes”.



-Aplicar los conocimientos adquiridos para crear las condiciones para el 6ptimo almacenamiento de las
materias primas.

-Planear la serie de mecanismos de recepcion, seleccion y manejo de las materias primas de acuerdo a sus
caracteristicas y necesidades en su proceso de transformacion.

-Seleccionar las técnicas apropiadas para la evaluacion de la materia prima en las areas de recepcion,
seleccién, almacenamiento, transporte y proceso.

TEMARIO
1.- Introduccidn.
Componentes basicos de los alimentos
-Carbohidratos
a) Composicién quimica
b) Propiedades
c) Usos

-Proteinas

a) Composicién quimica
b) Propiedades

c) Usos

-Lipidos

a) Composicién quimica

b) Propiedades

c) Usos

2. Cereales

-Composicion

-Valor nutritivo

-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepcion

3. Harinas.
-Tamafio de las particulas
-Clasificacién por su uso
-Valor nutritivo
-Enriquecimiento
-Condiciones de trasporte, almacenamiento y recepcion

4. Lipidos
-Importancia
-Deterioro y conservacion
-Riesgos en su uso
-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepcién

5. Carnicos
-Composicion
-Estructura
-Tipos
-ldentificacion
-Grados de calidad
-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepciéon

6. Leguminosas
-Variedades
-Composicion



-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepcion

7. Frutas.
-Variedades
-Composicion
-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepcion

8. Verduras.
-Estructura y composicion
-Valor nutritivo
-Deterioro
-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepcion

9. Leche.
-Estructura y composicion
-Valor nutritivo
-Deterioro y conservacién
-Condiciones de transporte, almacenamiento y recepcion

EVALUACION

Examen 60%
Exposiciones y tareas 20%
.Practicas y reportes 20%

La asistencia a clase sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucién para tener derecho a
presentacion de los diferente examenes.

La asistencia a practica es obligatoria para poder recibir la clasificacién correspondiente.
Metodologia

-Presentacion oral

-Descubrimiento

-Solucién de problemas

-Estudio de casos

-Discusion dirigida

-Investigacion y recoleccién de informacién en libros, periédicos y medios electronicos

-Trabajos individuales

-Trabajos en equipos
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