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OGRAR PARA DAR

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUAHUA
FACULTAD DE CIENCIASQUIMICAS

PROGRAMA DEL CURSO:

Tecnologias no Convencionalesen la
Conservacion de Alimentos

DES: INGENIERIA'Y CIENCIAS
Programa Educativo:
Maestria en Ciencias en Ciencia y Tecnologia de

Alimentos
Clave: (OA):

Tipo de materia: Optativa

Clave de la materia: 205 MA

Semestre y Area en plan de estudios: Segundo o Tercer
Semestre

Créditos: 6

Total de Horas por Semana: 6

» Teoria: 3

» Taller:

» Laboratorio:3

» Practicas Complementarias:
» Trabajo extra-clase:

Total de horas en el Semestre: 96

Fecha dltima de actualizacién Curricular:

Clave y Materia requisito:

Propésito del Curso:

Analiza los fundamentos de las principales tecnologias no térmicos de conservacion de alimentos utilizando modelos
matematicos que describen los cambios bioquimicos y microbiolégicos mediante la resolucion de problemas, estudio de

casos reales, lecturas, conferenciay practicas de laboratorio

COMPETENCIAS
(Tipoy Nombre de las
competencias)

CONTENIDOS
(Unidades, temas y subtemas)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
(Por unidad)

CG4 Investigacion

A1 Ingenieriay
Procesamiento de
Alimentos

A2 Propiedades de los
Alimentos

1. Fundamento generales de tecnologias no
térmicas en la preservacion de alimentos

Entiende la clasificacién mas genérica
de tecnologias de conservacién de
alimentos, identificando a las
tecnologias alternativas o no
predominantes

2. Uso alternativo del calor

2.1 Ultrapasteurizacion de alimentos liquidos
2.2 Tecnologia de procesamiento aséptico

Aplica los principios de tecnologias de
usos alternativo del calor para la
destruccion de microorganismos en
alimentos, evaluando su efecto en las
reacciones de deterioro (quimicas,
enzimaticos), minimizando los efectos
del mismo sobre propiedades
sensoriales de los alimentos

3. Radiaciones y campos

3.4 Pulsos eléctricos
3.5 Pulsos luminosos

3.1 Energia de microondas
3.2 Irradiacion de alimentos
3.3 Calentamiento 6hmico

Analiza la teoria de inactivacién de
microorganismos por uso de
radiaciones y campos de varios tipos
len la conservacion de alimentos,
evaluando su efecto en los cambios
bioquimicos y sensoriales de los
mismos




4. Técnicas de presion e impulsadas por presion
4.1 Presion hidrostética ultra-alta
4.2 Separaciones por membranas

Analiza la teoria de inactivacion de
microorganismos por tecnologias que
utilizan presion en la conservacion de
alimentos, evaluando su efecto en los
cambios bioquimicos y sensoriales de
los mismos

5. Alternativas al secado
5.1 Deshidratacién-impregnaciéon osmotica
5.2 Secado en lecho fluidizado
5.3 Secado en lechos vibrantes
5.4 Secado por uso de energias radiantes
5.5 Secado por choque de torrentes

)Analiza la teoria de inactivacion de
microorganismos por procesos
alternativos de secado en la
conservacion de alimentos, evaluando
su efecto en los cambios bioguimicos,
nutricionales y sensoriales de los
mismos

6. Practicas
6.1Efectos de variables en procesos UHT
6.2Pulsos eléctricos en la pasteurizacién de

alimentos liquidos

6.3 Pasteurizacion en frio utilizando membranas
6.4Uso de un lecho fluidizado en deshidratacién

de frutas

Lleva a cabo una serie de practicas de
laboratorio donde demuestra la
comprension de los aspectos tedricos
adquiridos por medio de un reporte en
formato de articulo cientifico de
investigacion.

OBJETO DE APRENDIZAJE

METODOLOGIA
(Estrategias, secuencias, recursos
didacticos)

EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Fundamentos  generales de
tecnologias no térmicas en el
procesamiento de alimentos

Uso alternativo del calor
Radiacion y campos

Técnicas de presién e
impulsadas por presion
Alternativas de secado

Clase Magistral exponiendo los temas del
curso por parte del profesor.

Revision de la literatura en libros y revistas
cientificas del area.

Resolucién de problemas practicos.

Desarrollo de actividades y temas de
investigacion por equipo.

Practicas de laboratorio.

Exposicion sobre articulos cientificos
relacionados con el tema de la
materia

Trabajo en equipo de desarrollo de
temas del curso.

Reporte de practicas de Laboratorio

BIBLIOGRAFIA

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios y Evidencias integradoras del desempefio)
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Reconocimientos Parciales:
Evidencias (Actividades Integradoras):

Elabora reportes de practicas, siguiendo una metodologia
cientifica donde incluye introduccién, metodologia,
resultados y discusion y bibliografia, en este se contrastan
los resultados con los reportados por la bibliografia;
resuelve problemas en forma individual sobre
esterilizacion comercial, secado y congelacion; expone en
forma individual analisis de articulos cientificos en temas
relacionados con temas propuestos.

Reconocimiento Integrador Final:
Evidencias: (Trabajo Integrador Final)

En forma escrita resuelve un problema de conservacion de
alimentos seleccionando de entre las tecnologias
disponibles la mas adecuada (o0 combinacion de varias)




Food Science and Nutrition. 54 (2): 190-207.

Ortega-Rivas, E. (2011). Critical issues pertaining to
applications of pulsed electric fields in microbial control
and quality of processed fruit juices. Food and
Bioprocess Technology. 4 (4): 631-645.

Ortega-Rivas, E. (2007). Processing effects for safety and
guality in some non-predominant food technologies.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition. 47 (2):
161-173.

de acuerdo al tipo de producto a desarrollar, teniendo en
cuenta aspectos fisicos, quimicos, sensoriales,
microbiologicos y economicos.
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