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|. Datos de identificacion.

Espacio académico
donde se imparte

Estudios profesionales

Unidad de aprendizaje

Facultad de Ciencias Agricolas

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024

Ciencia de los alimentos

Carga académica 4 0 4 8

Horas Horas Total de Créditos

tedricas practicas horas
Caracter Obligatoria Tipo Curso Periodo escolar | Tercero
Area Agroindustrial Nucleo.c,ie Sustantivo
curricular formacioén
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente

Formacién comun

Licenciatura

Ingenieria Agroindustrial

Ingenieria Agronémica Fitotecnista

Ingenieria Agronémica en Floricultura
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Il. Presentacion del programa de estudios.

La Ciencia de los Alimentos enfatiza la relacién entre la composicion quimica y la
estructura fisica de los diferentes grupos de alimentos, asi como su interaccion a lo
largo de todo el proceso: desde el manejo y almacenamiento hasta el
procesamiento, empaque y consumo.

En este contexto, los egresados de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial se
benefician de esta unidad de aprendizaje para tomar decisiones informadas sobre
las condiciones necesarias para el acondicionamiento de materias primas mediante
operaciones secuenciales. Ademas, planifican tratamientos adecuados para
retrasar el deterioro de los alimentos, considerando las interacciones entre sus
componentes, y formulan recomendaciones en la planeacién de la produccion,
acopio, transformacion, distribucibn y comercializacion de productos
agroindustriales, contribuyendo asi al cumplimiento del perfil de egreso de los y las
estudiantes.

Asimismo, esta unidad de aprendizaje proporciona a las y los estudiantes los
conocimientos necesarios para desarrollar un espiritu critico en la implementacion
y optimizacién de los procesos agroindustriales, afiadiendo valor a los productos
obtenidos.

Por ello, la unidad de aprendizaje se ha estructurado en 6 unidades tematicas, cada
una de las cuales se centra en el analisis de la estructura, composicion,
procesamiento e interacciones especificas por grupo de alimentos, haciendo énfasis
en sus particularidades. Cada unidad tematica incluye, ademas, un apartado de
anadlisis fisicoquimicos y microbiolégicos relevantes, complementando Ila
informacion anterior.

Aunque esta no es una unidad de aprendizaje seriada, retoma los conocimientos
adquiridos en la unidad de aprendizaje antecedente Bioquimica de los Alimentos y
constituye una base fundamental para comprender los contenidos de unidades de
aprendizaje posteriores, como Tecnologia de Cereales, Frutas y Hortalizas, Carne,
Lacteos y Postcosecha, asi como de Sistemas de Calidad, Almacenamiento y
Conservacion de Granos y Nutricion Humana e Innovacién Agroindustrial.
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[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS

PERIODO1 || PERIODO2 || PERODO3 || PERoDO4 || PEriobos || PErobos || PERopo7 || Periobos ||  PERIODO9

Trends in food Emerging agro-
science and industrial

i i

technology

technologies

Ingenieria de
Cadena de frio plantas
agroindustriales

Habilidades

Fruticultura e ;
directivas

Desarrollo y
extension rural

Evaluacion

sensorial

SIMBOLOGIA PARAMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS

HT: Horas Tedricas Nicleo Basico | 4L | Total del Nicleo
Unidad de |[HP: Horas Practicas Obligatorio: cursar| 38 | Basico: acreditar 18
aprendizaje |TH: Total de Horas y acreditar 18 79 UUAA para cubrir 120
CR: Créditos UUAA 120 | créditos
=P 10 lineas de seriacién
) ) ) ) TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
Créditos minimos 22 y maximos 49 por periodo escolar Ndcleo Sustantivo i Total del NGcleo
* Actividad Académica Obligatorio: cursar ﬂ Sustantivo: acreditar UUAA Obligatorias 49 + 2 Actividades Académicas
** Las horas de la actividad académica y acreditar 21 101 21 UUAA para cubrir UUAA Optativas 3
T UA optativa que debe impartirse, cursarse y UUAA E 154 creditos UUAA a Acreditar 52 + 2 Actividades Académicas
acreditarse en el idioma inglés. Créditos 390
Nné)cblﬁo;?c:?g:al 9 Niicleo Integral g Total del Ndcleo
cu?sar . R Optativo: cursar 9 Integral: acreditar 13
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IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Son objetivos de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, formar profesionistas
en los sistemas de produccion agricola con sélidos conocimientos, espiritu critico y
actitud de servicio, a fin de contribuir al progreso social, econémico y cultural del
pais, y desarrollar en los alumnos los aprendizajes y competencias para:

e Generar proyectos de investigacion mediante la aplicacion del método
cientifico a fin de proponer alternativas o soluciones a probleméticas en el
sector agroindustrial.

e Gestionar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la aplicacion del
enfoque econdmico administrativo en el establecimiento y modernizacién de
nuevas organizaciones para lograr su eficiencia, productividad vy
competitividad.

e Implementar procesos agroindustriales  de acondicionamiento,
almacenamiento y transformacion mediante la aplicacidn de los principios de
la ciencia y la tecnologia de alimentos para generar valor a los productos
obtenidos.

e Integrar los principios de la produccion agropecuaria a partir del estudio de
las variables ambientales, fisiolégicas, de adaptacion y rendimiento con un
enfoque sostenible a fin de contribuir a la seguridad alimentaria.

Objetivos del nucleo de formacion:

Nucleo sustantivo. Desarrollara en el alumno el dominio teérico, metodologico y
axiolégico del campo de conocimiento donde se inserta la profesion.

Comprendera unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades vy
actitudes necesarias para dominar los procesos, métodos y técnicas de trabajo; los
principios disciplinares y metodoldgicos subyacentes; y la elaboracion o preparacion
del trabajo que permita la presentacion de la evaluacién profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Convertir los recursos naturales renovables de manera sostenible en sistemas de
produccion, agroindustrial y comercializacién; mediante la innovacion y desarrollo
tecnoldgico, para obtener productos agroalimentarios inocuos.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Distinguir los aspectos fundamentales relacionados con la composicion,
propiedades, procesos y principales técnicas de analisis de los alimentos, a través
de la investigacion y estudio tedrico de los principios cientificos y tecnolégicos a fin
de respaldar su produccién inocua, funcional, calidad y procesamiento de manera
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion.

Unidad tematica 1. Ciencia de los alimentos

Objetivo: Analizar los conceptos fundamentales de la Ciencia de los Alimentos,
mediante el estudio de su definicion y su alcance como disciplina cientifica, sus
vinculos interdisciplinarios, asi como su relevancia en el contexto actual para el
desarrollo de alimentos seguros, nutritivos e innovadores.

Temas:

1.1 Definicidén y alcance de la Ciencia de Alimentos: Disciplinas que involucra y
contexto actual.

1.2 Breve historia y evolucion de la Ciencia de los Alimentos

Unidad temética 2. Granos: Cereales, leguminosas, oleaginosas Yy
pseudocereales

Objetivo: Analizar las propiedades de los granos alimenticios mediante el estudio
de su estructura, composicion y funcionalidad, con el propdsito de comprender su
importancia en la nutricion humana y sus aplicaciones en la industria alimentaria.

Temas:
2.1 Clasificacién, estructura y composicion general de los granos
2.2 Cereales comunes y sus principales usos en la industria alimentaria

2.2.1 Carbohidratos, proteinas y fibra en la nutricién, funcionalidad vy
procesamiento

2.3 Leguminosas: principal fuente de proteina vegetal

2.4 Principales oleaginosas y su uso en la industria de aceites
2.5 Pseudocereales como sustitutos principales de los cereales
2.6 Analisis fisicoquimicos y microbiologicos relevantes
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Unidad temética 3. Frutas y hortalizas

Objetivo: Evaluar el efecto e interaccion de los componentes principales de frutas
y hortalizas mediante la comprension de su estructura y funcion para explicar los
fendmenos ocurridos durante su procesamiento.

Temas:
3.1 Estructura y composicion del tejido celular en frutas y hortalizas
3.2 Fitoquimicos de relevancia
3.2.1 Pigmentos
3.2.2 Componentes del aroma y sabor
3.2.3 Vitaminas
3.3 Pardeamiento enzimatico y no enzimético
3.4 Efecto de la coccion
3.4.1 Retencion de agua y compuestos hidrosolubles
3.4.2 Color, sabor, textura y valor nutritivo
3.5 Analisis fisicoquimicos y microbioldgicos relevantes

Unidad teméatica 4. Carne y productos de origen animal

Objetivo: Contrastar las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y de
textura en carne de mamiferos, aves y pescado mediante el analisis de los
fendmenos ocurridos durante su proceso con el fin de proponer un manejo
adecuado de los mismos.

Temas:
4.1 Cambios postmortem en el musculo
4.1.1 Color
4.1.2 pH
4.2 Efecto de la coccion
4.2.1 Proteina muscular
4.2.2 Colageno
4.2.3 Grasa
4.3 Huevo: Desnaturalizacion y coagulacion de proteinas
4.4 Analisis fisicoquimicos y microbiologicos relevantes

OONPE Esp,
<& cESIONg, %0,
Q\QQ?“O B IS LGS‘ O@

9 Departamento de Desarrollo Curricular

Programa de Estudios
Aprobado por los HH. Consejos
Académico y de Gobieno




Proyecto curricular de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial S D
Reestructuracion, 2024
Direccién de Estudios Profesionales ® Departamento de Desarrollo Curricular Secretaria de Docencia

Unidad teméatica 5. Leche y productos lacteos

Objetivo: Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de la leche
y productos lacteos mediante la comprensién de los fendmenos ocurridos durante
su procesamiento para estimar su uso y calidad.

Temas:

5.1 Definicion y composicion de la leche

5.2 Cambios ocurridos durante el procesamiento de la leche
5.2.1 Proteina
5.2.2 Carbohidratos
5.2.3 Grasa

5.3 Analisis fisicoquimicos y microbiolégicos relevantes

Unidad temética 6. Grasas y aceites

Objetivo: Evaluar las propiedades fisicoquimicas de las grasas y aceites
comestibles, a partir del analisis de sus procesos de extraccién, su funcionalidad
y estabilidad, con el propdsito de optimizar su uso en la industria alimentaria y
fomentar practicas que favorezcan la salud y el bienestar del consumidor.

Temas:

6.1 Grasas y aceites y su influencia en las caracteristicas funcionales
6.1.1 Acidos grasos saturados e insaturados

6.2 Procesos de extraccion y refinamiento

6.3 Estabilidad oxidativa, rancidez y antioxidantes

6.4 Aplicaciones industriales en la formulacion de alimentos

6.5 Andlisis fisicoquimicos relevantes
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VII. Acervo bibliografico.
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