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Materia: TOPICOS EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 
Códigos:  SIRE: 6047 EIQ: IQ-ET20 
Prelación:  IQ-5027, IQ-5017 
Ubicación:  Electiva 
TPLU:   3-0-0-3 
Condición:  Electiva 
Departamento: Operaciones Unitarias y Proyectos 

 
 
2. JUSTIFICACION 
 

La creciente importancia por la industrialización de los alimentos demanda la 
preparación del personal adecuado. En esta asignatura se estudian los fundamentos 
científicos de las principales industrias de alimentos. 
 

 
3. REQUERIMIENTOS 
 

Conocimientos de Química, Fisicoquímica, Operaciones Unitarias y Reactores. 
 
 
4. OBJETIVOS 

 
GENERALES  
 

 Enseñar a los estudiantes las principales tecnologías para el procesamiento de 
alimentos. 
 

ESPECIFICOS  
 
Profundizar sobre tópicos y/o tecnologías específicas de industrias de alimentos. 
 
 

5. CONTENIDO PROGRAMATICO 
 
 CAPITULO 1.  CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 
 

CAPITULO 2.  INGENIERIA DE ALIMENTOS AVANZADOS 
 
CAPITULO 3.  EMPACADO DE ALIMENTOS 
 
CAPITULO 4.  TECNOLOGIA DE FRUTAS Y VEGETALES 
 
CAPITULO 5.  TECNOLOGIA DE CEREALES 
 
CAPITULO 6  TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS 
 



CAPITULO 7.  TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS 
 
CAPITULO 8.  MICROBIOLOGIA APLICADA (FERMENTACION Y ENCURTIDOS) 
 
CAPITULO 9.  LEGISLACION 
 
CAPITULO 10.  ALIMENTACION 
 
CAPITULO 11.  ALIMENTOS SUPLEMENTARIOS Y DIETETICOS 
 
CAPITULO 12.  ADITIVOS QUIMICOS 

 
 
6. METODOLOGIA. 
 
 Esta materia será dictada con participación activa de los estudiantes en grupos de 
trabajo. Se invitarán profesores colaboradores de acuerdo al tópico tratado. 
 
 
7. RECURSOS. 
 

Tiza, pizarrón, videos, transparencias. 
 
 

8. EVALUACION 
 

La nota corresponderá a la participación activa del estudiante en las charlas, 
exposiciones y exámenes parciales. 
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Revistas 
 
Biotechnology Progress 
 
Food Processing 
 
The Chemical Engineering Journal and the Biochemical Engineering Journal. 
 
Food Technology 
 
Food Australia 
 
Alimentación, Equipo y Tecnología 
 
Journal of Food Science 
 
Journal of Food Technology 

 
 

10. VIGENCIA 
 

Desde:   Semestre B-2001. 
 


	GENERALES
	ESPECIFICOS
	CAPITULO 1.  CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
	CAPITULO 2.  INGENIERIA DE ALIMENTOS AVANZADOS
	CAPITULO 3.  EMPACADO DE ALIMENTOS
	CAPITULO 4.  TECNOLOGIA DE FRUTAS Y VEGETALES
	CAPITULO 5.  TECNOLOGIA DE CEREALES
	CAPITULO 6  TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS
	CAPITULO 7.  TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS
	CAPITULO 8.  MICROBIOLOGIA APLICADA (FERMENTACION Y ENCURTIDOS)
	CAPITULO 9.  LEGISLACION
	CAPITULO 10.  ALIMENTACION
	CAPITULO 11.  ALIMENTOS SUPLEMENTARIOS Y DIETETICOS
	CAPITULO 12.  ADITIVOS QUIMICOS
	La nota corresponderá a la participación activa del estudiante en las charlas, exposiciones y exámenes parciales.

	Revistas


