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Descripcion v contenidos

1. Breve descripcion

Los Alimentos son productos de composicion compleja que, en su estado natural, procesados o cocinados son
consumidos por el hombre para satisfacer sus necesidades nutritivas y complacer las sensoriales. El hombre desde
épocas remotas se ha preocupado por: Conocer su composicion; aumentar y controlar su produccion,
transformarlos, innovar nuevos productos, conocer sus beneficios y sus efectos adversos, etc. La Tecnologia de
Alimentos estudia los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para la conservacion y
diversificacion de los alimentos y para la obtencion de nuevos productos alimenticios para el hombre. Es la
ciencia que se encarga de estudiar y garantizar la calidad microbiologica, fisica y quimica de los productos
alimenticios en todas las etapas de sus procesos de elaboracion (Procesamiento, empaque y distribucion),
incluyendo su tratamiento térmico. Se encarga de conceptualizar los diferentes tipos de métodos de anélisis y la
aplicacion del analisis quimico moderno instrumental que permite verificar y contrastar los resultados con la
calidad y la inocuidad. Su orientacion es muy diferente a la nutricion, a pesar de abordar temas directamente
relacionados con los nutrientes y su etiquetado nutricional.

2. Objetivos

- Conocer los conceptos basicos sobre la tecnologia de alimentos, teniendo en cuenta su aplicacion en los
problemas de su entorno.

- Identificar las operaciones de manejo desde la recoleccion, transporte y almacenamiento de los
productos del campo o materias primas, las cuales son transformadas en productos para el consumo.

- Identificar las principales técnicas utilizadas para la conservacion y procesamiento de los alimentos y
discriminar los cambios ocurridos para prevenir y/o detener su alteracion durante los tratamientos
realizados.

- Conceptuar y obtener resultados de los diferentes métodos que se utilizan para los analisis
fisicoquimicos de alimentos.

- Conceptualizar con base en los resultados de laboratorio sobre el estado de conservacion, adulteracion y
alteracion de los alimentos y su relacion directa con la calidad.

3. Resultados de aprendizaje

- Capacitar al quimico industrial en los conceptos fundamentales de la Tecnologia de los alimentos a partir
de la Tecnologia con la intervencion de la Ciencia (Conocimiento) y la Técnica (Procedimiento), que le
permita fortalecer su capacidad analitica para proponer y controlar procesos de las industrias de
alimentos y aquellos que estan asociados a ella como son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
la normatividad que los rige. Siempre bajo los preceptos del codigo de la ética profesional.

- El estudiante mediante la ejecucion de practicas representativas y la complementacion tedrica podra
dictaminar sobre la calidad de los productos alimenticios en forma integral.

- Dar las bases y fundamentos sobre aspectos Quimicos y Microbioldgicos de los alimentos.

- Impartir conocimientos sobre las variables que influyen en la calidad de los alimentos.

- Distinguir los diferentes tipos de microorganismos en la industria alimentaria, adquirir conocimientos
sobre la problematica de la contaminacion de los alimentos y su incidencia en la salud publica.

- Conocer a través de una visita técnica una planta de procesamiento de materias primas y/o producto
terminado en la industria alimenticia.

4. Contenido
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S Phitedduccion A La Tecnologia De Los Alimentos. (2 Horas)

- Tecnologia De La Composicion De Los Alimentos. (6 Horas)

- Tecnologia De La Extraccion Y Transformacion De Los Alimentos. (8 Horas)

- Tecnologia De La Conservacion De Los Alimentos. (6 Horas)

- Enfermedades De Origen Alimenticio. Sanidad Control E Inspeccion A La Fabricacion De Los

Alimentos. (6 Horas)
- Tecnologia De La Recuperacion De Los Subproductos Alimenticios. (4 Horas)

5. Requisitos
QI023-Microbiologia Industrial — QI642- Laboratorio de Analisis Instrumental

6. Recursos

CHARLEY H. Tecnologia de alimentos. Procesos quimicos y fisicos en la preparacion de alimentos. Editorial
Limusa 2001.
Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. Camara de industria de alimentos. ANDI.
KAIRUZ, D. C. Introducciéon al estudio de la composicion de los alimentos. Coleccion Julio Carrizosa
Valenzuela. Bogotd: Academia Colombiana de ciencias exactas, fisicas y naturales.

FENNEMA, OWEN R. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia S. A. Espafa

BERNAL DE RAMIREZ, I. Analisis de Alimentos. Santa fe de Bogota: Academia Colombiana de Ciencias
Exactas, Fisicas y Naturales, QUIMICA DE LOS ALIMENTOS Odon. I. VAJDA Tirso. W. SAENZ

MATISSEK, R; SCHNEPEL, F,; STEINER, G. Analisis de los alimentos: Fundamentos-Métodos-Aplicaciones.

Editorial Acribia S.A.
ASTIASARAN A. A; MARTINEZ H. J. Alimentos: Composicion y propiedades. Editorial McGraw-Hill
Interamericana de Espafia
Leyes, Decretos, Resoluciones y reglamentos técnicos reglamentarios de acuerdo a cada tema especifico.
Manual de laboratorio de Tecnologia de Alimentos, el cual contiene las guias elaboradas por el docente para cada
tema especifico.

7. Herramientas técnicas de soporte para la ensefianza
Explicacion, por parte del docente, de los conceptos tedricos fundamentales en cada tema desarrollado.
Preparacion por parte del docente y de los alumnos de las practicas de laboratorio con la entrega de la Guia
anticipada a la practica. Trabajo grupal en el desarrollo de la practica. Revision discusion y analisis de resultados
entre el Docente y los alumnos de los resultados de las practicas de laboratorio. Se dispone de las horas de
consulta requeridas durante las cuales los alumnos deben aclarar dudas con el profesor. Trabajo de consulta y
presentacion de un tema especifico en un segundo idioma.

8. Trabajos en laboratorio y proyectos

Para el desarrollo del curso se ejecutan las siguientes practicas de laboratorio:
Laboratorio de Analisis Proximal primera y Segunda parte. (6Horas); Laboratorio sobre aplicacion de
técnicas instrumentales (Determinacion de Colesterol; capacidad calorifica.) (3 horas); Laboratorio de
analisis sensorial. (3 horas); Laboratorio analisis de Harinas. (3 horas); Laboratorio analisis de leches. (3
horas); Laboratorio analisis de derivados lacteos. (3 horas); Laboratorio de analisis de aceites. (3 horas);
Laboratorio analisis de frutas, jugos y pulpas. (3 horas); Laboratorio analisis de Panelas. (3 horas);
Laboratorio analisis de miel de abejas. (3 horas); Laboratorio analisis de vinos. (3 horas); Laboratorio
sobre edulcorantes. (3 horas); Laboratorio de bebidas estimulantes. (Analisis de cafeina). (3 horas);
Laboratorio de analisis de aguas envasadas. (3 horas); Laboratorio analisis de carnes y productos
carnicos. (3 horas)

Adicionalmente el desarrollo y presentacion de un tema asociado al contenido tematico por parte de los

Estudiantes, el cual se debe hacer en un segundo idioma (Ingles) (2 horas)

9. Meétodos de aprendizaje
A través del reconocimiento de diferentes tipos de procesos de produccion de alimentos, partiendo desde las
materias primas, las operaciones de transformacion, las composiciones quimicas, la legislacion aplicable y los
métodos para el control de calidad de los productos generados, se plantea que el Estudiante obtenga los
Resultados de aprendizaje RAP2.
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L on Ta ejectcion de las practicas de laboratorio, donde se ejecutan pruebas asicas a productos seleccionados que
permita la aplicacion de técnicas analiticas instrumentales, para contrastar con los requisitos normativos
existentes, y asi adquirir un Resultados de aprendizaje RAP3.

La generacion de reportes e informes de laboratorio promueven la argumentacion escrita y la generacion de
criterios de interpretacion para el Resultados de aprendizaje RAP4.

10. Métodos de evaluacion
El curso se evalua bajo los dos componentes teoria y practica, mediante examenes de los temas desarrollados, su
realizacion se va desarrollando conforme va avanzado el desarrollo del curso.
Parte tedrica (Valor 60 %): Tres evaluaciones parciales escritas, cada una de las cuales representa el 15% de la
nota definitiva de la asignatura. Un examen final escrito, que representa el 15% de la nota definitiva. Con esta
revision de contenidos se verifica el nivel de adherencia de los Resultados de aprendizajes (RAP2 y RAP3).
Parte practica (Valor 40 %): Conformado por la calificacion de los Informes de laboratorio, quices de laboratorio.
Con la calificacion de los informes de laboratorio y tareas asociadas se verifica el nivel de adherencia de los
Resultados de aprendizajes (RAP4).
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