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1. Datos generales
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Docencia | Practico Autdnomo: Total horas
Periodo : Septiembre-2017 a Febrero-2018
Profesor: BRIONES GARCIA MIRIAM MARGOTH ostemas | autonomo
Correo mbriones@uazuay.edu.ec
electrénico: 2 2
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

Esta materia iniciard con una revision de las caracteristicas mds importantes de la industria alimentaria, en donde se tratard sobre su
importancia, clasificacion y normativa que le rige. Posteriormente se analizardn aspectos generales de las operaciones y procesos unitarios de
las industrias alimentarias. Se revisardn aspectos generales del manejo de la materia prima de origen animal y vegetal y finalmente se fratard
sobre los diferentes métodos de conservacion de los alimentos.

La asignatura Introducciéon a la Ingenieria en Alimentos, tiene como finalidad brindar al estudiante una visibn global de las caracteristicas de
la carrera y proporcionar conocimientos generales de los factores que afectan la produccién de los alimentos en los procesos generales de
fransformacién y conservacién; por tanto permitird tener un criterio sobre el desempeno de la profesién.

Esta asignatura servird de base para el resto de materias a tratarse durante la carrera, pues esta tiene como propdsito brindar al estudiante
una visién general de los aspectos que le compete al Ingeniero en Alimentos.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1.1 Concepto e importancia de la Ingenieria en Alimentos

1.2 Areas de estudio en la Ingenieria en Alimentos

1.3 Concepto y objetivos de la industria de alimentos

1.4 Evolucién histérica de la industria de alimentos

1.5 Caracteristicas y clasificacion de la industria alimentaria
1.6 Normativa alimentaria

1.7 Utilizacion de fuentes de informacion y uso de bibliotecas digitales
2.1 Definicion y principios bdsicos de las operaciones unitarias
2.2 Clasificacion de las operaciones unitarias

2.3 Procesos industriales

2.4 Dimensiones y unidades
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3.1 Siembra

3.2 Cosecha

3.3 Post-cosecha

3.4 Transporte y almacenamiento

4.1 Efecto del manejo del animal vivo sobre la canal y calidad de la carne
4.2 Faenado cambios y manejo post mortem de la carne

4.3 Transporte y almacenamiento de la carne

5.1 Métodos fisicos

5.2 Métodos quimicos

5.3 Métodos bioldgicos

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia
aa. Desarrollar consciencia de responsabilidad en todos los actos del futuro ingeniero por respeto ala comunidad y

consigo mismo.

Evidencias

-Brindar al estudiante conocimientos bdsicos sobre las aplicaciones de las

operaciones unitarias en el procesamiento de alimentos a fin de confirmar su

vocacion y su futuro desempeno profesional.

-Evaluacion escrita
-Investigaciones
-Trabajos prdcticos -
productos

-Obtener criterios de actuacion a futuro en el desempeno de la Ingenieria en

-Evaluacion escrita

Alimentos. -Investigaciones
-Trabajos prdcticos -
productos
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Evaluacion . Caracteristicas de la industria Semana: 6 (30-OCT-
escrita Evaluacion conceptual alimentaria APORTE | S 17 al 01-NOV-17)
TrO]bO.JOS Se evaluard el trabajo Caracteristicas de la industria Semana: 6 (30-OCT-
practicos - . . . : APORTE 1 5
auténomo y colaborativo| alimentaria 17 al 01-NOV-17)
productos
Nociones de operaciones
Evaluacion .. unitarias y procesos unitarios, Semana: 11 (04-DIC-
escrita Evaluacion conceptual Pre-procesos de origen APORTE 2 S 17 al 09-DIC-17)
vegetal
Trabajos Se evaluard el trabajo . . . NI
practicos - autébnomo y colaborativo Nogo_nes de operaciones APORTE 2 5 semana: 11 (04-DIC
unitarias y procesos unitarios 17 al 09-DIC-17)
productos
La conservacion de los
Evaluacion Evaluacion de alimentos, Pre-procesos de Semana: 16 (08-ENE-
. T . : APORTE 3 5
escrita conocimientos origen animal, Pre-procesos de 18 al 13-ENE-18)
origen vegetal
Trabaios de indagacion La conservacién de los
. . ! 9 alimentos, Pre-procesos de Semana: 16 (08-ENE-
Investigaciones | sobre temas de los . ; APORTE 3 5
. origen animal, Pre-procesos del 18 al 13-ENE-18)
capitulos 3,4y 5 .
origen vegetal
Caracteristicas de la industria
alimentaria, La conservacion
B semana: 1710 (14
. Evaluacién conceptual P o Y EXAMEN 20 01-2018 al 27-01-
escrita procesos unitarios, Pre- 2018)
procesos de origen animal,
Pre-procesos de origen
vegetal
Caracteristicas de la industria
alimentaria, La conservacion
B semana: 1920 s
\ Evaluacién conceptual | P > on Y SUPLETORIO |20 01-2018 al 03-02-
escrita procesos unitarios, Pre- 2018)
procesos de origen animal,
Pre-procesos de origen
vegetal
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Metodologia

Criterios de evaluacién

6. Referencias
Bibliografia base

Libros

Autor Editorial Titulo ARo ISBN

CAMBERO RODRIGUEZ, M. Madrid: Sintesis TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS : 0 84-7738-575-0 -84-7738-
Y FERNANDEZ, L. COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS Y 57
PROCESOS

Web

Autor Titulo Url

Ibarz, A; Barbosa-Cdnovas, Elibro http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.actiongdocID=1023914
G 7&p00=operaciones%20unitarias

AHmed, J; Rahman, S. Ebrary http://site.ebrary.com/lib/uazuay/docDetail.actionedocID=10546570&
p00=food%20unit%20operations

Software

Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software

Revista

Docente Director/Junta
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