DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la asignatura Propiedades Ingenieriles de los Alimentos

Campus Hermosillo

Facultad Interdisciplinaria Ciencias Bioldgicas y de Salud

Departamento Departamento de investigacidon y Posgrado en Alimentos
Programa Doctorado en Ciencias de los Alimentos

Caracter Obligatorio ( ) | Optativo ( X )

Horas teoria | 3 Horas Practicas | 0

Valor en créditos 6

OBJETIVO GENERAL

Adquirir conocimiento fundamental que proporciona los principios cientificos sobre los que se basan

las propiedades ingenieriles de los alimentos para aplicarlos en el disefio de procesos o en

investigaciones.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar los antecedentes tedricos necesarios para cada propiedad y evaluar la utilidad de
cada propiedad en el disefio de productos y en la operacién de importantes equipos de
procesamiento de alimentos.

e Combinar los conceptos de ingenieria y los conocimientos de fisicoquimica.

e Discutir laimportancia de las propiedades ingenieriles en la ciencia y la tecnologia de los
alimentos y los métodos de medicion.

o Dilucidar los aspectos de ingenieria de las propiedades de los alimentos y sus variaciones,
complementados con datos representativos.

0 DO 0
Orden Tema

| Propiedades fisicas

Il Propiedades mecanicas

11 Propiedades térmicas

\Y, Propiedades eléctricas
Vv Propiedades dpticas
\ Técnicas para medir las diferentes propiedades ingenieriles

MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Actividades realizadas por el alumno

Los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje axioldgico), en un marco de orden y respeto mutuo
(eje axioldgico), sobre cada propiedad ingenieril, y su contribucidn a las propiedades tecnofuncionales
de los alimentos; investigan (eje heuristico) en equipo (eje axioldgico) sobre las modificaciones de las
propiedades tecnofuncionales debidas a los procesos alimenticios y elaboran en lo individual una
propuesta con temas actuales sobre soluciones alternativas a problemas relacionados con esas
modificaciones durante el procesamiento de los alimentos (eje heuristico).

Técnicas metodoldgicas de aprendizaje

El empleo de diapositivas para indicar las propiedades ingenieriles de los alimentos y sus
modificaciones durante el procesamiento.

La participacion en grupos de trabajo.

La consulta de las fuentes de informacidn impresas o en linea.

La realizacidn de las tareas individuales de investigacidn.

Estrategia metodoldgica de ensefianza
Discusion dirigida.
Aprendizaje basado en problemas.




Debates.
Discusién acerca del uso y valor del conocimiento.
Preguntas intercaladas.

ODALIDADES D ALUACIO ACREDITACIO
Aspecto Ponderacion
Evaluacion escrita al final de cada tema 40%
Entrega de tareas por tema 10%
Exposicion de temas discutidos en clase 10%
Entrega y exposicion de un trabajo de
investigacion de aplicacién del conocimiento 40%
BIBLIOGRAFIA, DO Yeilo ATERIA DE APOYO
Autor Titulo Editorial Edicion Ao
M.A. Rao., S.S.H. Engineering CRC Press Fourth edition 2014
Rizvi, A.K. Datta, Properties of
J. Ahmed Foods
(editores)

PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Debera cumplir con lo establecido en el Articulo 22 del Reglamento de Estudios de

Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacion, es deseable que el
profesor del posgrado tenga el grado de doctor en drea afin dentro del campo de las Ciencias de los
Alimentos, posea experiencia docente en estas dreas tematicas y ademas que demuestre capacidad

en el manejo de informacién con un enfoque interdisciplinario.
NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA

Dra. Ofelia Rouzaud Sandez




