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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

En el curso de estudiardn nuevas tecnologias que permitan alargar la vida atil 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 méas activas estan relacionadas con nuevos sistemas
de conservacién y envasado de los alimentos a las que habria que afadir otras relacionadas con la mejora de las
cualidades nutricionales, de digestibilidad o

sensoriales y de facilidad de uso

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE SE DESARROLLA:

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 transformacién y conservacion de los alimentos, empleando los principios y
fundamentos de la ingenieria y la ciencia de los alimentos, con ética y responsabilidad social.

IA_E 3 Andlisis de alimentos

IA_E 3. Evalla los cambios fisicos, quimicos microbiolégicos y sensoriales producidos en los alimentos durante su
manipulacién, manufactura y almacenamiento.




DOMINIOS OBJETOS DE ESTUDIO RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS DE
(Setomandelas | (Contenidos, temas y APRENDIZAJE [(Estrategias, secuencias, DESEMPENO
competencias) subtemas) recursos didacticos)
IA E2.1.
Identifica nuevasiObjeto de estudio 1.
tecnologias para elTratamientos por  altas
procesamiento depresiones en la
alimentos conservacion . Ylidentifica Procesos de - Cuestionario
transformacién de alimentos p: Exposiciones del
IA_E 3.9. 1.1 Introduccion ransformacion profesor .
= ) : . y conservacion del; . s Exposicion
Diagnostica lal.2 .Iia tecnologia de altaalimentos Empleando _Busqued_q y andlisis de
Cal'dad. L presion. el proceso de altaslnformacm'n . Mapa conceptual
microbioldgica de los(1.3 .EfeCtO de las altas presiones. |QV?StIgaCIOHES
alimentos presiones sobre 0S|Eyalta la calidad| ~ Visitas Reporte y Esquema
organismos. microbiolégica de un
alimento tratado
bajo altas presiones
Objeto de estudio 2 Pulsos|ldentifica Procesos de Exposiciones del Examenes escritos
IA_E 2.8. eléctricos de alta intensidadftransformacion profesor
Identifica nuevaside campo en laly conservacion de Exposicion
tecnologias para eliconservacion de alimentos. [alimentos Empleando Blsqueda y andlisis
procesamiento de(2.1 Introduccién pulsos eléctricos de informacion Mapa conceptual
alimentos 2.2 Tecnologia y equipos
2.3 Generacién de pulsos|Determina la  calidad Investigaciones Reporte y Esquema
IA_E 3.9. con diferente forma de|microbioldgica y de
Diagnostica lajonda. composicion de los Visitas
calidad 2.4 Efecto de los pulsosfalimentos.
microbiolégica de losleléctricos sobre los
alimentos microorganismos.
2.5 Factores criticos que
afectan la  inactivacion
microbiana.
2.6 Limitaciones de esta
tecnologia
IA_E28. Objeto de estudio 3 Identifica Procesos de Examenes escritos
Identifica nuevas||rradiacién de alimentos transformacion
tecnologias para el y conservacion de|Exposiciones del Exposicion

procesamiento de

alimentos

IA_E 3.9.
Diagnostica
calidad
microbiolégica de los
alimentos

laj

3.1 Introduccion

3.2 Fundamentos fisicos de

las radiaciones ionizantes.

3.3 Efectos bioldgicos de las

radiaciones ionizantes.
3.4 Radiaciones ionizantes

en la industria de alimentos.

3.5 Efectos de la

irradiacion sobre los
componentes de los
alimentos.

3.6 Efectos de la irradiacion

sobre los alimentos

3.7. Plantas de irradiacién
de alimentos.

3.8 Legislacion vigente

alimentos Empleando

la irradiacion.

Analiza el efecto del uso
de la irradiacién sobre los
microorganismos Y|
composicién de los
alimentos.

profesor
Busqueda y andlisis de
informacion

Investigaciones Visitas

Mapa conceptual

Reporte y Esquema




alimentos

6.1 Introduccién
6.2 Situacion actual
6.3 Opiniones diversas

de las universidades, los
industriales.

informacion

IA_E 2.8. Objeto de estudio 4. Identifica Procesos de|Exposiciones del Examenes escritos
Identifica nuevas|gxiraccién con fluidos transformacion profesor Exposicion
tecnologias para  ellgypercriticos y conservacion de Resumen
procesamiento de4 1 Fundamentos de la alimentos Empleando|BUsqueda y analisis de |Elaboracion de
alimentos e;<traccién con fluidos extraccic')_n con fluidos_ _ reportes de
supercriticos (ESC) supercriticos |nform'aC|c')_n précucas' de
' Investigaciones laboratorio
4.2 El dioxido de carbono
supercritico. Préctica de laboratorio
4.3 Planta industrial de
ESC.
4.4 Aplicaciones industriales
de la extraccion con CO2
supercritico.
4.5 Situacion actual
IA_E 2.8. Objeto de estudio 5 Identifica Procesos delExposiciones del Examenes escritos
Identifica nuevas|Tecnologia de membranas  [transformacion profesor
tecnologias para el . y conservacion de|Blsqueda y andlisis de |Cuestionario
: 5.1 Introduccién . . -
procesamiento  de . alimentos Empleando informacion
alimentos 5.2 Separacion por la tecnologia de|Practica de laboratorio  |Elaboracion de
membranas. membranas. reportes de
IA_E 1.6. Analiza la|5.3 Clasificacion de las Analiza el efecto del uso practicas de
calidad de losjmembranas y los de membranas sobre laboratorio
alimentos en funciénmateriales. alimentos.
del procesamiento Y|5 4 Operaciones y procesos.
almacenamiento a
que se someten. ?ﬁgdh{ljﬁ)dselos de transporte y
5.6 Aplicaciones de la
tecnologia de membranas
en la industria alimentaria.
IA_E28. Objeto de estudio 6. Identifica Exposiciones del Examenes escritos
Identifica nuevas|Tendencias futuras en la  [las tendencias del uso de|profesor Exposicion
tecnologias para eliecnologia de alimentos nuevas tecnologias en
procesamiento de alimentos Blsqueda y analisis de

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electronicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Sun, Da-Wen (2014) Emerging technologies for food

El alumno tendrd una evaluacién parcial de cada objeto de
aprendizaje visto en clase

TRABAJOS — 20%

processing. London, UK. Academic press: Elsevier
Academic Press.

Barbosa-Cénovas, Gustavo (1995), Food °
preservation by moisture control: fundamentals and
applications, Lancaster, PA: CRC Press.

Mercé Raventds Santamaria (2003) Industria
alimentaria: Tecnologias emergentes. Ediciones
UPC, Catalufia, Espafa. ISBN: 84-8301-790-3.

Evidencias para entrega en la fecha establecida por el
docente: exposicion, revisiones bibliograficas, resumen,
cuestionario, mapa conceptual, entre otros.

PRACTICAS DE LABORATORIO — 25%

De cada préactica de laboratorio, el alumno entregard un
reporte de las actividades y alcances obtenidos.
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EXAMEN PARCIAL — 25%

Evaluacion teérica por escrito DESARROLLO DE
PROYECTOS — 30%

El alumno realizar4 una practica final, al que caracterizara e
interpretara sus resultados, y discutira en base a norma. El
alumno expondra los resultados del proyecto en seccion de
grupoy

adjuntara a su proyecto un listado de sugerencias y acciones
a realizar.otros).

Describir la ponderacién.

Se describe el porcentaje que tendra cada estrategia e
instrumento de evaluacion, por ejemplo:

Portafolio de evidencias 60%

Examen escrito 30%

Participacion en clase 10%

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICA

Objetos de Estudio

Semanas

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:




