
 
 
 
 
1.- DATOS DE LA ASIGNATURA 
 

Nombre de la asignatura: 
 

Carrera: 
 

Clave de la asignatura: 
 

Horas teoría-horas práctica-créditos 

Tecnología de Alimentos I 
 
Ingeniería en Industrias Alimentarias 
 
IAF-0535 
 
2-4-8 

 
 
 
 
 
2.- HISTORIA DEL PROGRAMA 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Lugar y fecha de 
elaboración o revisión Participantes Observaciones 

(cambios y justificación) 
Instituto Tecnológico 
Superior  de Uruapan, 
del 10 al 14 de enero del 
2005. 

Representante de las 
academias de ingeniería 
en Industrias 
Alimentarias de los 
Institutos Tecnológicos.  

Reunión Nacional de 
evaluación curricular de la 
carrera de Ingeniería en 
Industrias Alimentarias 

   
Institutos tecnológicos 
Superiores de Uruapan, 
Tierra Blanca y 
Tepeaca, de enero a 
abril del 2005 

Academias de 
Ingeniería en Industrias 
Alimentarias 

Análisis y enriquecimiento de 
las propuestas de los 
programas diseñados en la 
reunión nacional de 
evaluación 

   
Instituto Tecnológico de 
Ciudad Valles, del 25 al 
29 de abril del 2005 

Comité de consolidación 
de la carrera de 
Ingeniería en Industrias 
Alimentarias 

Definición de los programas 
de estudio de la carrera de 
Ingeniería en Industrias 
Alimentarias 



3.- UBICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
 
a). Relación con otras asignaturas del plan de estudio 
 

 
 
b). Aportación de la asignatura al perfil del egresado 

 
Proporcionar al profesional los conocimientos, métodos y tecnologías de 
industrialización de productos vegetales, así como  el control de los fenómenos 
fisicoquímicos que ocurren en las líneas de proceso 

 
 

Anteriores Posteriores 
Asignaturas Temas Asignaturas Temas 

Ingeniería de 
Alimentos I 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fenómenos de 
transporte 
 
 
 
 
 
 
 
 
Termodinámica 

- Operaciones 
unitarias 

- Reología de 
alimentos 

- Flujo de fluidos en 
el procesado de 
alimentos 

- Filtración 
Sedimentación y 

centrifugación  
 
- Introducción a los 

fenómenos de 
transporte 

- Transferencia de 
calor 

- Transferencia de 
masa 

- Flujo de fluidos y 
de partículas 

 
- Primera Ley de la 

termodinámica 
- Segunda y tercera 

Ley de la 
termodinámica 

- Temas selectos 
de termodinámica 
aplicados a la 
industria 
alimentaria 

 

  



4.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO 
 
El alumno analizará y aplicará los procesos tecnológicos de industrialización de 
productos y subproductos de origen vegetal, en función de sus propiedades 
físico-químicas 

 
5.- TEMARIO 
 
Unidad Temas Subtemas 

1 Generalidades 1.1 Importancia del procesamiento de 
productos   vegetales: Hortalizas, frutas, 
hongos, cultivos industriales 

1.2 Oportunidades comerciales 
1.3 La tecnología como factor de desarrollo 

   
2 Tecnología de 

procesamiento de 
hortalizas, frutas, hongos 
y cultivos industriales 

2.1 Integración y desarrollo de líneas de 
producción en el procesado de 
hortalizas, frutas, hongos y cultivos 
industriales considerando: 
2.1.1 Aspectos fisiológicos y 

bioquímicos 
2.1.2 Variables termodinámicas, de 

balance de materia y energía 
2.1.3 Fenómenos de transporte 
2.1.4 Diseño de ingeniería del proceso 
2.1.5 Medición y control de los procesos 
2.1.6 Simulación del proceso 
2.1.7 Rentabilidad financiera del 

proceso 
2.1.8 Control de la calidad y 

normatividad 
2.1.9 Inocuidad alimentaria 

2.2 Líneas de procesamiento para el manejo 
en fresco 

2.3 Líneas de producción para el 
procesamiento de productos regionales: 
Café, Cacao, Caña de azúcar 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5.- TEMARIO (Continuación) 
 
Unidad Temas Subtemas 

3 Tecnología de 
fermentaciones 

3.1 Integración y desarrollo de líneas de 
producción  de alimentos y bebidas 
fermentadas considerando: 
3.1.1 Aspectos fisiológicos y 

bioquímicos 
3.1.2 Variables termodinámicas, de 

balance de materia y energía y 
Fenómenos de transporte 

3.1.3 Diseño de ingeniería del proceso 
3.1.4 Medición y control de los procesos 
3.1.5 Simulación del proceso 
3.1.6 Rentabilidad financiera del 

proceso 
3.1.7 Control de la calidad y 

normatividad 
3.1.8 Inocuidad alimentaria 

3.2 Líneas de producción para la 
fermentación de productos étnicos y 
metabolitos secundarios 

   
4 Tecnología en el 

procesamiento de granos 
y semillas 

4.1 Integración y desarrollo de líneas de 
producción para  granos y semillas 
considerando: 
4.1.1 Aspectos fisiológicos y 

bioquímicos 
4.1.2 Variables termodinámicas, de 

balance de materia y energía 
4.1.3 Fenómenos de transporte 
4.1.4 Diseño de ingeniería del proceso 
4.1.5 Medición y control de los procesos 
4.1.6 Simulación del proceso 
4.1.7 Rentabilidad financiera del 

proceso 
4.1.8 Control de la calidad y 

normatividad 
4.1.9 Inocuidad alimentaria 

4.2 Líneas de producción para el 
procesamiento de productos regionales 

 
 
 
 
 
 



6.- APRENDIZAJES REQUERIDOS 
 

• Fisiología y Bioquímica 
• Química de Alimentos 
• Fenómenos de Transporte 
• Termodinámica 
• Fisicoquímica 
• Ingeniería de Alimentos I, II 
• Balance de Materia y Energía 
• Control de Calidad 
• Tecnología de conservación 

 
 
 
7.- SUGERENCIAS  DIDÁCTICAS  
 

• Utilización de técnicas de aprendizaje cooperativo, por proyectos, estudio de 
casos, aprendizaje basado en problemas.  

• Dinámica de grupos 
• Utilización de herramientas didácticas tales como: proyector, videocasete, 

proyector   de diapositivas, cañón, Internet, etc. 
• Tareas de investigación 
• Visitas industriales 
• Realización de prácticas en el taller de alimentos, elaborando productos a 

partir de vegetales. 
• Realizar  un proyecto semestral integrando los proyectos individuales de  cada  

unidad, tomando en cuenta que esta asignatura es multidisciplinaria e 
integradora de conocimientos, en donde el alumno debe desarrollar sus 
habilidades  

• Establecer los mecanismos para la creación de microempresas que canalicen 
la producción de la región en productos industrializados, con características 
óptimas de calidad que faciliten su comercialización. 

 
 
8.- SUGERENCIAS DE EVALUACIÓN 
 

• Examen escrito 
• Evaluación de actividades de aprendizaje en clase 
• Investigación documental y de campo 
• Reporte de practicas 
• Reporte de visitas industriales 
• Auto evaluación 

 
 
 



 
 
9.- UNIDADES DE APRENDIZAJE 
 
Unidad 1: Generalidades 
 

Objetivo 
Educacional Actividades de Aprendizaje Fuentes de 

Información 
El estudiante 
conocerá la 
importancia de la 
industrialización de 
vegetales, así como 
las oportunidades de 
mercado nacional e 
internacional. 

• Realizar investigación de los 
antecedentes, avances    y  perspectivas 
de la industria alimentaria nacional e 
internacional. 

• Identificar los mercados potenciales de  
consumo preferencial, mediante el análisis 
de políticas comerciales nacionales e 
internacionales  

1 
2 
3 
5 

17 

 
 
 
Unidad 2: Tecnología de procesamiento de hortalizas, frutas, hongos y cultivos 

industriales 
 

Objetivo 
Educacional Actividades de Aprendizaje Fuentes de 

Información 
Integrará y aplicará  
los conocimientos 
adquiridos en balance 
de materia y energía, 
fenómenos de 
transporte entre otros, 
en el diseño, medición 
y control de procesos 
en hortalizas, frutas, 
hongos y cultivos 
industriales 
 

• Investigar las características  de productos 
vegetales de la región  

• Investigar los canales de comercialización 
de los productos vegetales de la región 

• Investigar la problemática principal en el 
procesamiento y comercialización de los 
productos vegetales  regionales 

• Investigar el manejo requerido en líneas 
de producción de productos regionales en 
fresco 

• Desarrollar un  proyecto  en donde se 
consideren en una línea de producción  
para el procesamiento de productos 
regionales lo siguiente: diseño del 
proceso, medición y control, rentabilidad, 
control de calidad y normatividad  

1-20 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
Unidad 3: Tecnología de fermentaciones 
 

Objetivo 
Educacional Actividades de Aprendizaje Fuentes de 

Información 
Integrará y aplicará  
los conocimientos 
adquiridos en balance 
de materia y energía y 
termodinámica  entre 
otros, en el diseño, 
medición y control de 
procesos en 
fermentaciones 

• Discutir  los conceptos de fermentación y 
las principales etapas durante el proceso: 
flora microbiana, cepas, aislamiento, 
reproducción,  etc. 

• Realizar investigación de organismos 
microbianos fermentadores de importancia 
comercial. 

• Identificar los tipos de fermentación. 
• Explicar la metodología para la 

elaboración de productos fermentados. 
• Elaborar productos fermentados de origen 

vegetal. 
•  Desarrollar un  proyecto  en donde se 

considere en una línea de producción  
para el procesamiento de productos 
étnicos   utilizando para ello técnicas de 
fermentación y obtención de metabolitos 
secundarios, considerando lo siguiente: 
diseño del proceso, medición y control, 
rentabilidad, control de calidad y 
normatividad  e inocuidad alimentaria 

5 
 

10 
 

13 
 

15 
 

16 
 

17 
 

18 
 

19 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Unidad 4: Técnicas en el procesamiento de granos y semillas 
 

Objetivo 
Educacional Actividades de Aprendizaje Fuentes de 

Información 
Integrará y aplicará  
los conocimientos 
adquiridos en balance 
de materia y energía, 
fenómenos de 
transporte  y 
termodinámica  entre 
otros, en el diseño, 
medición y control de 
procesos en  granos y 
semillas 

• Investigar documentalmente como se 
clasifican los granos y semillas 

• Identificar los granos y semillas cultivadas 
en la zona, clasificándolos por  los 
procesos de industrialización. 

• Investigar documentalmente los métodos 
de industrialización de  granos y semillas 
para la obtención de diferentes productos 
y subproductos alimenticios. 

• Realizar practicas de laboratorio para 
determinar la calidad de granos y semillas 

• Elaboración de productos y subproductos 
alimenticios de  granos y semillas. 

• Visitar plantas de industrialización de 
granos y semillas. 

• Desarrollar un  proyecto  en donde se 
consideren en una línea de producción 
para el procesamiento de granos y 
semillas de  productos regionales, 
considerando lo siguiente: diseño del 
proceso, medición y control, rentabilidad, 
control de calidad y normatividad  e 
inocuidad alimentaria 

1-20 
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11.- PRÁCTICAS PROPUESTAS 
 

• Desarrollo de proyectos  integrales en líneas de producción en: hortalizas, 
frutas, hongos, cultivos industriales, alimentos y bebidas fermentadas, granos 
y semillas. 

• Aplicar técnicas de fabricación para la transformación hortalizas, frutas, 
hongos, cultivos industriales, alimentos y bebidas fermentadas, granos y 
semillas. Bajo lineamientos de   calidad y buenas  prácticas de manufactura 

 


