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INTRODUCCION

Puéde decirse que las instituciones é‘aucétiv/as coni“omn:adas por personal
directivo, personal docente y alumnos, no estén del todo satisfechas con su -
Vlabor. 'Las crftigas ‘que el sector empleador o la séciedad misma hace de los
egresados de ellas son c?.da vez més persisterifes Y profundas; esto ha obliga
do a los respon_sablesj del disefio de las carreras, planes de estudio ¥ progra
mas a buscar nuevos enfoques ¥y procedimientos para mejorar lﬁ prgparac;lién
. dé los pfofesibnales. | '

Uno de estos intentos ha sido el realizado pof Vel-Institu_to de Estudios Su~
periores del Estado de México, que aplica un sistein,a de ,educaci'c’m."para pro-

fesionales denominado "Capacitacién Gradual" ue consiste sustancialmen-
Pnom . Y a ;

‘te en prepararlos en 4reas de su ejercicio perfectameAn'te definidas e identifi-

cadas en el medio laboral. Esta nueva estructura de planes de estudio ha con

ducido a la aplicaci6n de una metodologla de la enseflanza nueva y a buscar
‘formas 'diiei'entes a las tradicionales para lograr los propésitos y objetivos.

. Una de ellas es la que se ha designado como paquete didictico y que es en sf

«R

mismo un compendio de todos los medios de los que se puede valer un estu="
diante para alcanzar, con la asesoria de sus profesores, los objetivos corres

pondientes a la unidad de aprendizaje para la que fue concebido y disefiado.

Dada la novedad de este sistema que apenas tiene cinco afios de aplicarse
y la circunstancia de que en la Facultad de Quimica de la Universidad Nacio-
nal Auténoma de México se estudia la carrera de Quimico Férmacéutico Bib6~-

logo con la especialidad de Tecnologfa de Alimentos; se ha querido intervenir



-~ .con la expériencia adquirida en el digefio y confeccion de los paquetes didacti--

- cps de la carrera de. ihgexﬁero en Ai-u;entbs, que se estd impartiendo en el
"irisfit!ii:f); Por To tanfo, este trabajo tendr4 por objeto ainalfzar la carrers,.
Ven sus aspedtos ge»nef;.\ies Yy en sus asp_ectos especi’ficc;s, "é‘sfablecer un p‘ro=a
cedimiento para seleccionar los elementos didécticos de cada. pAaquete y com=
probar, a tx_'avés de-enjzrevistas y coment-arios con espécialis."c’as{ 1o correcto
dé '1a eieccién de cada uno de ellos. -
Se éiensa que 06n la elaboracién y aplicécién de los pa;quetes;y tbmandoi
en cAu-enta los resultados -obtenidos , 1a, instituci;‘)n pci:dré,r hacer ajustes y mejo
_ras que se,considéren bertirientes. Asi, este trébajo Acomptlementa eﬁl disefio
de una carreré. profesional de caracieristicas Vy enquxies totalmente diferen- :
tes a los de las carrerasr tradicionales. En un futuro s-e-podrrénr_observar 1oé

'resdltados .



- CARRERA

Como se menciona en la iﬁtroduccién, 1a carreré est4 disefiada en
base a. una éapacifacién gradual; entendiéndose por ella un sis’cema de planes,
'programas- de estudio y metodologfé d;a la ensefianza que permitén al alumno

| "saber y sabe-r hacer" en cadaétapa de su formac_:.ié_z'l;’propiciaz.;do con ello, lo
que podfi‘a‘n considerarse las salida; ”naturalesf'-del sistema, que por otra
parte, es un concepto totalmente difg;‘énte a lo que en la terminoiogfa -pedago-
" gica se.rlhes' Illama salidas "laterales" .

La carrgré ésté. constitﬁl’da por seis dreas degestu-dio’o de conoci-
miento, cada una de gl_las estd dividida en unidades ae aprendizaje que corres_
ponden més que aﬁ)at_eriaS o as'ignr;.tturas e-n si , alas actividades defiﬁi‘das y
claras para el :Ing'enierovde‘ Alimentos. ﬁs por éso que no se encuen‘i:ran matg—_
r‘iaé tradicionales como son: ﬁateinétiéas, fisica, etcetgra.

Los disefiadores de esté céirrera opinan que los objetivos de unida-
des y 4reas son los que determinan la temética a tratar, e} nivel de su.trata-
miento y el enfoque de sus estudios. Es preocupaciéﬁ de los qué la dirigen, el
que los alu:;nnos dominen el lenguaje y la metodologia mis que adquieran con_ci
cimiéqtos ciénti'ficés en si; poi‘ ello son tan distintés a los que tradicionaﬁner_x_
te se han venido aplicando en los sié_tézﬁas de enseflanza sqperior.

A continuacién se transcribe el plan de estudios de la carrera y los

objetivos de las unidades a los que se ha venido haciendo referencia:



TERND

i, ¢

.- AREAS DE ESTUDIO

MATERIAS PRIMAS

NUTRICION

MANEJO Y CONSERVACION

PROCESOS Y TECNOLOGIA

CONTROL DE CALIDAD

'~ ECONOMICA ADMINISTRATIVA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

Agricolas.

- Animales.

: Acué.tiéas .

Minerales.

Quimica de los alimentos.
Microbiologfa de los alimentos.
Bioquifmica de los alimentos.

Dietétic4d.

Recoleccién y obtencién.
Transportacién.'
Almacenaje.

Conservacién.

A Industriési de beneficio y/o extraccibén

Industrias de preparacién y mezclas.

"Industrias de transformacidn.

Técnicas analiticas.

‘Estadistica aplicada. .

Normalizacién.

Recursos humanos.



-~ Recursos materiales.
" Tecnicas de organizacién y control
(De la administracién y de la produc=
cibn). '
e . * Recursos econdémicos.

Mercadotecnia y ventas. .

Las personas que estudian esta carrera estén capé.;:itadas ‘pa‘r'a tra
- bajar enlas .emprgsas o ac’givid,ades cbrz;esp;ondiehtes al &rea que finalizé.n;
Ca@a 4drea requiere de seis meses de éstudio, con excepcidn de 1a.§ de PROCE -
SOS Y TECNOLOGIA ¥ ECONOMICA ADMAINISATR'ATIVA; due se 'estudian en

un afio cada una.



MATERIAS PRIMAS

Interpretar la informacién relacionada con las caracteristicas, la
calidad, la clasificacién, la produccién el rendimiento, los costos y la legis
lacibn de la comercializacidn de las materias primas de cualquier origen uti-

lizadas en la alimentacién humana.,



Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

MATERIAS PRIMAS DE LA ALIMENTACION DE ORIGEN AGRICOLA

“Que el alumno sea capaz de:

a)

-b)

cY

d)

Y

Conocer los nombres y caracteriéticas comezfciales de las diversas varie~
dades de productos dg origen vegej:al de México u;ados para la alimenta~
cién humana,

Conocer lﬁ clasificacién boténica de las variedades.

Coﬁocer la fisiologia de las plantas.

Conc;cer las enfermedades y/o plagas que afecfan la produccién de las di=

versas variedades.

. 'e) Conocer las zonas geogréficas de produccién y las caracteristicas de las

g)

o

i)

h)

k)

- mismas,
Interpretar la informacidn estadistica sobre los montos de produccién y la
calidad de los diversos productos.

‘Conocer los ciclos de produccién de los principales cultivos de interés na

cional, sus rendimientos y limitaciones. -

Realizar anAligis organolépticos repreéentativos de variedades de frutas,
legumbres, verduré.s, granos y especias.

Interpretar la legislacién sanitaria y mercantil relacionada con la comer-
cializacidén y aprovechamiento de los productos agricolas.

Informarse sobre la distribucién y venta de los productos agricolas de Mé
xico.

Valorar la éticg relativa a la producciéon y venta de los productos agrico-

las.



ébjetiw}os terminales a log?_:a'r en la.unidad de:

MATERIAS -PRI_MAS DE LA ALIMENTACION DE ORIGEN ANIMAL..

.. Que el alumno sea cap‘\az de: |

.a) Ide_ptificar los diferentes fagtores que iniluyenven el proceso‘ productivo de
diferentes especies animales. |

b) Comprender las bases fisiopatolégicas’ de la alimentacién anhﬁal.

c_';) Difgrenciar los tipos de aliinentos necesarios péra cada especia anirﬁa.l.

d)‘ biférenciar los agentes causales de enfermedades en los animales domés=- 3
ticos y salvajes. ‘

e) Ct;moce_r las principales medidas profilacticas y teraéeﬁticas para el con=-
trol de enfermedades. '

f) Comprender la ‘éi_a.sificacién zoolbgica de cada especie animal.

g) Conocer las razas y principales caracteristicas comerci,alés de las diver-
sas espécies animales domésticas y salvé.jes del pals, usadas més frecue_l;l,
_tementé eh laralimentacién humana.

‘'h) Conocer los ciclos de feproducqic‘m y produccién de cada especie, sus ref,
dizﬁientos y 1imi’;acionés.

i) Conocer los productos y subproductos obténidos de cada especie anim»al.

i) Conoéer el nombre comercial de las partes que forman el cuerpo kde los
animales coméstibléé.

k) Conocer las principales técnicas de inspeccién anfe-mbr’ten aplicadas a
los. animales comestibles. .

1) Conocer las principales técnicas de inspeceién post-morten aplicadas a -

. los animales comestibles.



m) Identificar las diferentes zonas geograficas del pafs, en base a produccibn
y comércializacién de productos y subprodulcltos de origen a.nimaff.,

n} Interpretar la informaci6n estadistica sobre la magnitud de 1a produccién -
y la localizacién de las diversas especies animales. |

o) Interpretar la legislacibén sanitaria y mercantil relacionada con la comer=
ciglizacién y-aprovechamiento de los animales comestibles y sus produc~
tos. A

san

p) Valorar la ética relativa a la produccidén y venta de los pfoductos animales.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:
MATERIAS PRIMAS DE LA ALIMENTACION DE ORIGEN ACUATICO
Que el alumno sea capaz de:
LR

a) Conocer los nombres y caracteristicas comerciales de las diversas espe-

cies acuéticas usadas para la alimentacién en México,

' b) Comprender la clasificaci6n zoologica de cada especie.

c) Co;;:lprer;der la fisiologla de las diversas especies.

d) Conécexj la denominacién comercial'de las partes que fdrman el cuerf)o de

| los animales acﬁé.ticos coﬁestibles.

e) Conocer las zonas. 'y formas de produccién de las especies y las caracte~
risticas de las mismas.

f) Inte rp.reta'x; la informaci6n estadfstica sqbre la magnitud de la produccitn
y' pesqueria. | 7

g) ‘;Zonocer los productos y sub.productos derivados. de 1§s animales, sus ca=
racteristicas y mpntqs de produccién,

h) Conocer los ciclos y formas de reproduccién de cada especie, sus rendi-
mientos y limitaciones.

i} Conocer los factores que afectan'pqsitiva o negativamente la produccién
de las diversas especies animales.

j) Realizar inspecciones en los centros de distribucibri y venta de productos
acuiticos para determinar su calidad.

k) Interpretar la legislacién sanitaria y mercantil relacionada con la comer-

-~

cializacién y aprovechamiento de los animales comestibles acuéticos y

sus productos.,



1) Informarse sobre la distribucién y venta de los productos acufticos de M¢&

xico.

’-

m) Valorar la ética relativa a la produccibén y venta de los productos acuéti-

coS. -

11



12.

Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

MATERIAS PRIMAS DE LA ALIMENTACION DE ORIGEN MINERAL.

Que el alumno sea capag de:
CUERY

a)
b)
c)

d)

e)

Combrender las propiedades ffsicoqufmicaé del agua.,

Comprender las propiedades microbioldgicas del agua.

Comprender los t-rata.mieni.:os de potabilizacitn del agua.

Inté:'r'pretar anéliéis gufmicos y bacteriolégicos del agua en base a su cali- ‘_
dad potable. ' ‘

Interpretar la informacién sobre las fuentes y costos de aprovisionamien=

- to de aguas potables y potabilizables para uso doméstico e industrial.

)

g)

h)

i)>

Interpretar la importancia del agua como elemento vital.
Comprender lag propiedades fisicoquimicas del cloruro de sodio.
Interpretar la influencia del cloruro de sodio en la fisiologfa humana.

Intefpr_etar, la informacién sobre las fuentes y costos de explotacion del

" cloruro de sodio en México.

E

Conocer los nombres, caracteristicas, composicién quimica y origen de

las sustancias minerales indispensables para la alimentacién humana (con

" excepeibn del agua y del cloruro de sodio).

o

Interpretar la inforfhacién sobre las fuentes de aprovisionamiento de los
diversos alementos y cornpuestos de naturaleza mineral necesarios para
ei desarrollo de la vida humana,

Intexpretar la accidn fisioldgica de los elementos y compuestos minerales

'usados en la digia humans.



m)} Valorar la ética relativa al uso y manejo de los ingredientes alimemnticios

de origen mineral, p

13



NUTRICION

HE
i

Relacionar la composicién y caracteristicas de los constituyentes -

*de los productos alimenticios y sus transformaciones microbiolégicas con sus

probiéd'ades dietéticas y sus eféctos sobre el metabolismo humano.

14



Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS.

e

Que el alumno sea capaz de:

a) Interpretar la composicién quimica de las diversas materias de la alimen

b)

c)

5

e)

tacibn en base a los informes de anallsis de las mismas, aportados por la
literatura especializada.

Distinguir la estructura {nol_ecular de los compuestos orgénicgs constitu~

-yentes de las materias primas de 1a alimentacién; clorofila, carbohidra-
tos , sustancias pécticas, proteinas, vitazniﬁas, lipidos, grasas y aceites
( de los diversos tipos), écidos'y colorantes, aromatizantes y shorizantes
Dominar la nomenclatur;a quimica de los anteriorés compuestos.

Interpretar las transformaciones sufridas en la estructura molecular de

-los constituyentes de los alimentos debidas a efectos de intemperismo, pro

cesos o digestién,
Realizar pruebas representativas cualitativas y cuantitativas de: clorofila,

grasas, &cidos, colorantes, aromatizantes y saborizantes.

f) ‘Interpretar la importancia de la presencia de compuestos de naturaleza

inor génica en la composicién de las materias primas de la alimentacién.

15



Objetivos a lograr en la unidad de:

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Que el alumno sea capaz de:

a)

" h)

c)

a)

e)

f)

g)
h)

i)
h)

k)

D

vy

Describir las caracteristicas, clasificacién, taxonomfa y nomenclatura

de los microorganismos.

Interpretar las técnicas microscépicas para la observacién de los micro- -

organismos.

Deééribir las caracteristicas y propiedades de lés virus relacionadas, én
particular, con la vida animal y vegetal,

Déscribir las caracteristicas y propiedades de las cianobacterias.
Conocer las caracteristicas y propiedades de las bacterias, asf como su

cultivo en el laboratorio.

Interpretar la importancia de las bacterias en relacién con la alimentacién

humana.

Descr{birﬂ las caracteristicas y propiedades de los ﬁongos.

Interpretar la importancia de los hongos en relacién con la alimentacién
humana.

Describir las caracteristicas y propiedades de las algas.

Describir las caracteristicas y propiedades de los protozoarios.
Interpretar la importancia de los protozoarios en relacién con la.. alimenta
cidén humana.

Interpretar la importancia de lasA técnicas de control fisico y qufm'ico de

los microbios.

16



m) Conocer la accién de las enzimas en los procesos microbianos.
n) Conocer el origen y caracteristicas de las enfermedades humanas debidas

a la ingestién de alimentos y agué contari{inados microbioldgicamente.

17



,'a)
b)
c)
d)
.e )

- f)

g)

h)

18 -

Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

—

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS.

Qué el alumno sea capaz de:-

\ .
Conocer las caracteristicas y_'prop_iedades de los componentes u organelos

de la célula,

Conocer todas las fﬁfxciones de los organelos.

Intérp.ré{é.‘r:ei .fénémehd de la fdtosintesis.

Ihtc;;‘pretar las funciones de digestién‘y.absc")rcién de los alimentos.
Comprender el metabolismo de los carbohidratos, lipidos , protefna;s, vi
taminas y minerales.

Conocer las caracteristicas, clasificacién y accién catalﬁ:ica de las enzi-
mas.

Interpretar los efectos de descomposicién o deterioro de los alimenfos
poi‘ efectos enziméticos y no enziméticos.

Interpretar las causé.sbri.mordirarles de la rancidez de los alimentos.



Objetivos terminales a lograr e;'n 1a unidad de:
DIETETICA

Que el alumno sea capaz de:

a) Interpretar los términos: metabdlismo, procesos digestivos, nuirientes y
metabolismo basal, relacionados.con el aprovechamiento de los alimentos.
en el organismo. S

b) Interpretar el concepto de requerimiento nutricional. s

c) Establecer las caracterfsticas generales de las dietas equilibradas para
los séres humanos.

d) Establecer las cafacterfsticas especificas de las dietas para los seres hu
manos en base a sus edades y sexos; menorés de 1-afio, 1a 3 afios, pre-
escolé}res, escolares, adole{scentes, adultos y anéianos,‘ s} par;a_casos de
embarazo o lactancié. A

e) Distinguir las caracteristicas diferenciales de los hébitos alimentarios en

base a zonas geogréaficas y/u origen racial.

1) Seleccio‘nar‘diferentes tipos de alimentos en dietas pera niveles socioecond

Id

‘micos distintos. A
g) Calcular, elaborar y digscutir dietas en base a : presentaci6én, volumen,
variedad, sabor, etc.

h) Analizar dietas consumidas por él mismo y sus compaferos.

i} Analizar los estudios nutricionales hechos & nivel nacional.

b

19



MANEJO Y CONSERVACION

* Determinar los procedimientos méas adecuados para la recoleccidn
.y la obtencién , transportacién, almacenaje y conservacién de las materias

primas y productos para.uso alimenticio.

20



Objetivos terminales a lograr en la unida'd de:
RECOLECCION Y OBTENCION ’
Que el alumno sea capaz de:
a) Determinar los medios y sistemas adecuados para la recoleccidén de pro-
ductos agricolas destinados a la alimentacién. |
b) Programar la cosecha de productos agrféolas a:-fin de modificar los ciclos
de recoleccién de acuerdo con la demanda del mercado o de li‘reproducciénq
¢) Determinar el trato que se deba dar a los productos recién cosechados a
. fin de protegerlos antes de embarcarlos a su destino.
. d) Disponer los £n¢dios y sistemas adecuados y méé éconéniicos para el ma-
nejo y empacado de las materias pfimas de origen agricola.
e) Discernir sobre la calidad dg manejo de las materas .primas dé origen ani-
mal,
f) Programar el abastecimiento de materias primas de origen ani_mél en bé_se
a la demanda de empresas a las que se va a surtir. -
g) Disponer los medios y siétemas adecpados y més econdmicos para el ma~
nejip y empacado de materias érimas de origen animal.
h) Determinar los medios y sistemas adecuados para la recoleccién de pro=
}ductos acﬁéticos destin.ados a la alimentacién .
i) Programar la pesca y recoleccién de productos acuéticos a fin de ajustar-
la’ a la demanda del mercado o de la produccidn.
_ j) Determinar el trato y prepara{éibn qiie se deba dar a los productos recién

obt enidos a fin de p:rotegerlos antes de embarcarlos a su destino.

21



k) Disponer los medios y sistemas_ége‘cuados y més econdmicos para el ma~
nejo y empacado de las materias primas de origen acuético.

| )] ﬁ15ce‘rnir sobre la galidad y capacidad de las fuentes de abastecimiento de
agua.

m) Discernir sobre la calidad de manejo del agua para abastecimiento de las
plantas industiriales preparadoras y procesadoras de alimentos.

n) Prograniar el abastecimiento de agua en calidad y cantidad adecuadas bﬁ_s_
cando al méxi.rﬁo la economfa. |

o) Discernir sobre la manera més adecuada de obtener las materias primas
de origen mineral requeridaé para la preparacifn de p.limentos.

p) Programar el abastécimiento de materias primas de ‘origen mineral en
base a la demanda de las empresas a las que ise va a surtir,

a) .Disponer‘los medios y sistemas adecuados y més econémicos para el ma-=

nejo y empacado de las materias primas de origen mineral.

22
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Objetivos terminales a lograr en ia uﬁidad de:
TRANSPORTACION o
Que el alumno sea capaz de;
a) Seleccionar los medios y condiciones de transportacién de las diversas
materias primas de la alimentacién. .
b) Escoger rutas, en base a rapidez y economfia, desde el 1ugar‘ ae produc=
cién de la materia prima, hasta el lugar de cohsumo o de transformacibn.
c) Programar ambarques acordes a las demandas.
d)‘ Encontrar medios alternos de transportacién.
ej Elaborar presupuestos de transportacién.
f) Determinar lag condiciones més apropiadas para la descarga de las mate=-
rias primas de los medios u.éados para éu transportacién..
g) Interpretar las reglamentaciones'que‘ afectan ala trans_porta.cién de mate=

- ‘rias primas de la alimentacidn,



Objetivos terminales a log_zfar' en la unidad de:

ALMACENAJE.

" Que ei alumno sea cap‘:a‘.z de:

a) Detgrminar las caracteristicas de los depbsitos y locales usados para el
almacenaje de las diversas materias prithgs de lé alimentaciéti.

b) Calcular las capacidades necesarias de acuerdo con el flujo de las mate-
rias. primas, )

cA) Disponer la distribucién de las materias primas en los almacenes en base
a las disposiciones de higiene y seguridad adecuadas.

d) Establecer las condiciones de almacenamiento adecuadas para cada tipo
de pro‘ducto pereceder-o.

e)-' Calcular costos de almacenaje y movimientos de las materias primas.

f) Idear sistemas de conservacién y mantenimiento de los depbsitos y las

almacenes.
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Objetivos terminales a lograr en 1s unidad de:
CONSERVACION.

Que el alumno sea capaz de:

a) Enterarse sobre los diversos m‘edioi; de conserx(acién de alimentos que
se conocen y aplican: salado, ahumado, deshidratacién, refrigeracién,

congelacibén, radiacibn, etc.

b) Fijar las caracteristicas de los locales para la instalacién de plantas des_

A

tinadas a la conservacién por periodqs largos de materias primas de la
alimentacibn.

c} Disefiar instalaciones y plantas para la conseﬁacién de alimentos.

d) Seleccionar el equipo y los materiales necesarios para la operacibn de

lds instalaciones y plantas destinadas a la conservacibn, de las materias

primas de la alimentacién,

e) Seleccionar los instrumentos de control del equipo y de los procesos de
conservacibn de materias primas de la alimentacibn.
Determinar costos de operacidén y costos unitarios de conservacién de las
materias primas. .

g) Idear sistemas de mantenimiento apropiados para la operacién normal de

las instalaciones y equipo destinados a la conservacién de las materias

primas de la alimentacibn, . e

.



PROCESOS Y TECNQLOGIA

Disenar plantas y procesos industriales para la transformacién

v

de las materias primas a productos alimenticios.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:
INDUSTRIAS DE BENEFICIO Y/O EXTRACCION
Que el alumno sea capaz de:
a) Distinguir, en base a sus caracteristicas, las indusfrias clasificadas
L como de beneficio y/o de extraccién .
b) Identificar los diversos procesos que se dan en industrias de ‘beneficio
y/o extraccién. aas
c) Interpretar las transformaciones que sufriran las materias primas en
proceso de beneficio y/o extraccién.
d) Disefiar procesos destinados a transformar lag materias primas en indus
trias de este tipo.
e) Comprender el funcionamiento de instalaciones, maquir;arié, equipo y acce_
sorios destinados a realizar proceso. '
) Calcular las capacidades de cada; elemento integrante de una instalacién
industrial para realizar procesos de Eeneficio y/o extraccibn. |
g) Seleccionar maquinaria, equipo y accesorios, en base a cé.lcuios‘y catélo -
gos para lé instalacibén y realizacién de los diversos procesos de una in-=r
dustria de beneficio.y/o extraccién. - ) ‘
h) Determinar el flujo y secuencia de los procesos. ‘ ; . -

i) Programar los recursos materiales, energéticos y humanos para llevar a

cabo los procesos.
// .
/ - .

(S

j) Seleccionar los instrumentos de control necesarios para la adecuada rea-

lizacibén de los procesos.



k) Evaluar, en base a los datos preestablecidos, el rendimiento de los pro-
cesos., . ;
‘1) Determinar cambios y ajustes due_ puedan mejorar la operacién de los pro
cesos tanto en el equipo como en el manejo de los materiales.
m) Coﬁocer las caracteristicas y calidad de los productos a obtener por la
. éplicacifm de los procesos a las materias primas. |
n) Detérminar las condiciones de ségurid_éd e higiene qué deben aplicarse
para ﬁn adécuado funcionamiento de la planta_L industriél.
‘ o) Establecer las normas de mantenimiento ’preventivd y correctivo conve-

nientes para el buen funcionamiento de la instalacién industrial.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

INDUSTRIAS DE PREPARACION Y MEZCLAS.

Que el alumno sea capaz de:

. -a)

)

. c)

d)

e)

h)

i)

k)

k)

1

Distinguir en base a sus caracteristicas, las industrias clasificadas como
de preparacién y mezclas.

Identificar los diversos procesos que se dan en-industrias de preparacién
y mezclas.

I;‘xterpretar las transformaciones que sufrirén las materias primas en pro_
cesos de preparacién y mezclas.’

Disefiar procesos destinados a transformar las materias primas en indus=
trias de este tipo.

Comprender el funcionamiento de instalaciones,v maquinaria, equipo y ac-
cesorios destinados a realizar los procesos.

Calcular capacidades de cada elemento integrante de una instalacién indus_
trial para realizar procesos de preparacién y/o mezclas.

Determinar el flujo y secuencia de los procesos.

Programar los recursos materiales, energéticos y humanos para llevar

a cabo los procesos.

Seleccionar los instrumentos de control necesarios para la edecuada rea-
lizacibn de los procesos.

Eyaluar, en base a los datos preestablecidos, el rendimiento de los proce-
s0Ss.

Determinar cambios y ajustes que puedan mejorar las operaciones de los
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procesos tanto en el equipo como en el manejo de log materiales.

) Conocer las caracterfsticas y calidad de lds .productos a obtener por la
aplicacién de los.procesos a las materias primas.

n} Determinar las éondiciones de seguridad e higiené que deben aplicarse
para un adecuado funcionamiento d.ev la planta indus’.crial.,

o) Establecer las normas de mantenimiento preventivo y correctivo conve=

nientes para el buen funcionamiento de la instalacién industrial.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

INDUSTRIAS DE TRANSFORMACION.

Que el alumno sea capaz de:

a)

b)

o

d)

Distinguir, en base a sus caractérfsticas, las industrias clasificadals' como
de transformacién. -

Identificar los diversos procesos que se dan en industrias de fransforma=
cibn,

Interpretar las transformaciones que sufrirén las materias primas en pré_
ceso de transformacién.,

Disefiar ‘procesos destinados a transformar las materias primas en indus

. trias de este tipo.

e)

£

)

h)

i)

h)

Comprender el funcionamienj:o-de instalaciones, maquin}arias, equipo y ac_
cesorios destinadoé a realizar los procesos.

Calcular capacidades de cada elemento integrante de una instalacién indus—
trial para realizar procesos de transformacién.

Seleccionar maquinaria, equipo y accesorios, en base a cllculos y caté-
logoes para la instalacién y ;;*_ealizacién de lds diversos procesos de una
industria de transformacién. |

Determinar el flujo y secuencia de los procesos.

Progra.maf los recursos materiales, energéticos y humanos para llevar

a cabo los procesos.
‘Seleccionar los instrumentos de control necesarios para la adecuada resli

zacibn de los procesos.
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k) Evaluar, en base a los datos pre'e_gstable‘cidos, el rendimiento de los pro=-

. cesos .

n Det-erminar cambiqé; y ajustes que puedan mejorar la operacién de los pro
cesog tanto en el equipo como en el manejo de los materiales,

m) Conocer las caracteristicas y calidad de los productos a obtener pdr la

| aplicacién de los procesos ﬁ las materias primas. . ‘

n) Determinar las condiciones de .seg_uridad e higiene que deben Aa‘.plicarse
para un adecuado funcionamiento de la planta industrial. |

0) Establecer las normas de mantenimiento preventivo y correctivo convenien

tes para el buen funcionamiento de la instalacibén industrial.
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CONTROL DE CALIDAD

‘Aplicar las técnicas de laboratorio adecuadas para el control de
calidad de los productos de acuerdo con los limites establecidos y dictami=

nar las desviaciones sobre las predicciones previstas.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

TECNICAS ANALITICAS

Que el alumno sea capaz de:

‘a)

b)

c)

d)

e)
)

g

h)

i)

Interpretar las diversas técnicas de mu'estreo-éplica.bles a productos ali=
menticios.

Seleccionar el método y materiales adecuados para realizar un muéstreo
apropiado.

Muestrear lotes de materias primas o de productos terminados.
Seleccionar las técnicas adecuadas para la determinacién de la calidad
de un producto alimenticio.

Aplicar las técnicas seleccionadas.

Interpretar los resultados analiticos.

Determinar en base a los resultados, la calidad de los productos analiza-
dos.
Proponer é.justes en los procesos o en los productos cuando se encuentren

desviaciones de calidad.

Valorar la ética que los anAlisis llevan implicita.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: ) i
ESTADISTICA APLICADA.’ o

7 Que el alumno sea capaz &e:

‘a) Interpretar los conceptos bésicos de la estadfstic;a moderna. (Representa
cién de datos - Probabilidad - Diferentes distribuciones estadisticas - In=
ferencia estadfstica. )

b) Ideﬁtificar los métodos para'ia generacibn de éalidad en un prdducto.

c) Distinguir los métqdés para asegurar buena y Iuniforme calidad al consu=
midor.

d) Aplicar modelos de disefio estadfstico de experimentos en la industria de

alimentos.



a)
b)
c)
d)

€)

f)

36

Objetivos.-terminales a lograr en la unidad de:

NORMALIZACION

Que el alumno sea capaz de:’

LR}

Informarse sobre los organismos oficiales responsables de la normaliza~
cién de los productos alimenticios. -

Interpretar las normas de calidad de productos alimenficios fijados por
las autoridades mexiéanas.

Comparar normas de calidad nacionales y/o extranjeras.
Elaborar normas de calidad para materias prmle;.s y productos terminados.
Interpretar la relacibn: calidad/ costo por lo que se refiere a normaliza-

cién.

Interpretar la relacién calidad/ demanda de mercado.



ECONOMICA ADMINISTRATIVA

Adminjstrar los recursos de una empresa en base a las técnicas

de organizacién més adecuadas con el propésito de aumentar su productivi-

-dad y rentabihdad.
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Objeti;/os terminales a lograr €n la unidad deé:
RECUR;SQS HUMANOGS
Que el alumno sea capaz de: .
a) Determinar las caracte;'fsticas de los puestos de una empresa elaborado~
ra de productos alimenticios y de lss persomes adecuadas; para ocuparlosi
b) Preparar entrevistas para se leccibnar personal destinado a la produccic’n{x
y/o al mantenimiento.
c) Establecer relaciones humariaéé’a‘t'rsfactorias entre el y el personal de la
empresa.
~
"d) Elaborar programas de _instruccién y_capaqi{acién para personal técnico
y/o obrero,

e) Interpretar la legislacidén laboral aplicable al medio industrial.

f) Valorar la ética relativa a las funciones profesionales de la unidad.



Objetivos terminales a lograr 2n 1a unidad de:

RECURSOS MATERIALES, ,

Que el alumno sea capaz de:

a)

b}

c)
d)
e)

1)

g)

h)

i)
)

k)

Recabar informacibdn mediante: gufas, catdlogos, folletos, anuncios, etc.
de los diversos articulos de interés para sru empresa,

Discriminar cotizaciones,

Manejar manualeg de especificaciones y de normas de calidad.que se apli~-
can a diversos artfculos.

Elaborar cuadros, tablas y/o grificas sobre 'céracterfsticaé, calidad y
precios de los diversos articulos.

Llenar los documentos relacionados con una compras: requisicién, nota de
remisidn, factura, letra de cambio, cheque, pagaré, carta de cfédito, ete.,

Elaborar contratos de compras.

Discernir sobre las implicaciones de orden legal y moral que Heva un tré

mite_: de compra venta.

Identificar los tipos de organigacién,y funcionamiento de los almacenes o
departamentos de aprovisionamiento y su ubicacién dentro de las estructﬁ»
ras generales de las.empresas.

Informarse sobre las caracteristicas y funcionamiento de los almacenes-

de servicio pfiblico,

Distinguir los diversos sistemas de clasificacibn y de control de productos -

i
A R

aplicables en los almacenes.

Resolver sobre el tipo de almacenaje que convenga a diversos productos. -

-
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1) Conocer los sistemas de transportacién y manejo de materiales dentro de

los almacenes.’

' m) Definir el signific_‘a‘do de inventario.

- n) Distinguir entre los diversos tipos de inventarios que existen en una em-
presa. o

o) Evaluar los rgsultados de un inventario.

p) Evéluaf materiales, instalaciones, équipo y maquinaria a fin de que se
puedan-apl-icar los criterios de amortizacién de los activos fijos de una
empresa.

Q) Calcular el ciclo de reserva, la reserva éptima y los puntos de reposicién.

r) . Comprender la importancia del mahtenimiento, sus objetivos, sﬁ. éreé. de

acéién, su divisién y su trascendencia dentro de la .';Lctividad industri'al“»

s) Establecer sistemas de control de los servicios de mantenimiento a fin
de obtener los mé.xi;nés rendimientos y log menores costos.

t) Valorar las implicaciones econdmicas del mantenimiento en la operacién ) )

de una empresa industrial.



Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

ORGANIZACION Y ADMINISTRACION,

Que el alumno sea capaz de:

a)
b)
c)
d)
e)
g
h)
- i)
)]

k)

1

Distinguir los siguientes conceptos: organizacidn, objetivos, servicios,
reglas de servicio, politicas, estrategias, funciones, sistemas y proce=~
dimientos.
Definir la estructura de orga.nizaciéﬁ moderna y funcional de una empresa.
Definir las lineas de ﬁxando y niveles .jeré.rquicos de los diversos departa-
mentos de las empresas.
Establecer los objetivos a corto y a largo plazo para las actividades de
la empresas. |
Planear por periodos las actividades de las empresas.
Definir las politicas y estrategias derivadas de los objetivos establecidos.
Selecciénar sistemas o procedimientos de comunicacibn adecuados paré
les diferentes departamentos de una empresa.
Seleccionar las técnicas de supervigién administrativa'ialiecuadas_ para los -
c_liversps departa.hentos de uﬁa eémpresa.
Conocer las técnicas de la ingenieria iﬁdustrial aplicables a: cargés de tfg
bajo, manejo de materiales, mejora de métodos de trabajo, productividad
etc.
Distinguir los sistemas de procesamiento de datos.
.Decidir cuando procede la mééanizé‘é’iéri y cuando no.
Interpretar la simbologia de los diagra.ma;de documentacibén y. programa=-

cidn.
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m) Comprender el funcionamiento de computadoras y equipo periférico nece-

sario para la realizacién del proeesamiento de datos.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:

-~ RECURSOS ECONOMICOS

Que el alumno gsea capaz de:

a)

b)

c)

d)

e)

g)
h)

i)

Distinguir las principales funciones econémicas de las empresas relacio-

nadas con la produccibén, conservacién y transformacién de alimentos.

Inferir las polfticas y los servicios de los departamentos de contabilidad

de las mismas empresas.

AInterpretar las disposiciones tributarias federales y 1océles aplicables a

los aspectos contables de las émpresas.

Elegir los siStemas de costos rhés apropiados a las necesidades de la em-
presa. |

Inferir la influenci.:a de la economia del pais-en }os costos de la producecién
indusfrial. . .

Interpretar balances comparativos. .

Interpretar estadoé de pér.didas' ¥ ganancias compafativ;os. :

Determinar ‘»Vel punto de equilibrio o punto ﬁeutro de las empresas.

Localizar en el contexto de la economfa global, la problemética de los

. presﬁpuestos y de las fuentes de financiaci6n.

h)
k)

Elaborar presupuestos de ingresos y egresos de empresas industriales.

Determinar las fuentes de financiacién més adecuadas para las empresas

. 'procesa‘doras de alimentos, en costo y tiempo.

D

Klegir los px'-ocedimien'tos péara el edntrol presupuestal, de conformidad

con las normas técnicas, éticsy legales.
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m) Organizar comites financieros.
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de:
MERCADOTECNIA Y VENTAS .. . |

Que el alumno sea capaz de:

a) Determinar los objetivos que de_b-erIan alcanzarse a través de los estudios

de mercado,

b} Interpretar resultados a las encuestas.

c) Diagnosticar sobre los esgtudios de mercado. ’ aar

d) Conocer la organizacién y el funcionamiento de los depérta.mentos de

ventas. .
e) Ipfgrir los procedimientos -de ventas adecuados a cada tipo de producto por
’Vender.

f) Distinguir los diferentes tipos de crédito.

g) Establecer los requisftos bésicoé para el otorgamiento de créditos..

'h) Seleccionar las fuentes de informacibn sobre» productos de la competencia.

i} Valorar la ética relativa a los estudios de mercado y a las ventas.
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PROCEDIMIENTO DE SELECCION™ o

En base a ‘19. estructura de la carrera y a los objetiv;)s é. lograr, -
se establecid un procedimiento para la elaboracidn de los paquetes didécticos.
“ Este procedimiento es el siguiente: .

1 Se analizaron todas las Areas y unidades que constituyen la carrera para

conocer sus caracteristicas.

[V

Se éstudié objetivo por objetivo.

3 'Sé enlistaron actividades como: asesorfas, conferencias, bibliografias,
etc.; las cuales se pudieran utilizar para transmitir el lenguaje y aplicar .
los métodos correspondientes eliminindose aquellas que no garantizaran
el alcance de 1o‘é objetivos en su contenido y enfoque.

4 ) Se Vbuscaron elemenios comospeliculas, filrr_linais, transparenciag, etc.,
que sirven para reforzar los conocimiento .b |

5 A través de las conferencias y visitas se trataroﬁ de integrar varios 'objg_
tivos e incluso en algunos casos la unidad completa, con el objeto de que

la formacién del alumno sea int’égral.

6 Se tratd de establecer un modelo finico para todos los paquetes didécticps
pero no fue pogible debido a ks variantes de cada uno de ellos.

7 Finalmente, toman&b en cuenta todo lo sefialado anteriormente se disefibd

el esquezﬁa bésico del paquete didactico, él cual se presenta a continua-

cién, En donde OBJ significa los objetivos de la unidad que> se pileden éu-

brir con el material o activi&ad sefialados a la izquierda.



CARRERA:

Ingenierfa de Alimentos

John Wiley & Sons .
Inc. 1932
(consulta)

47
AREA: Materias primas . UNIDAD: Materias primas de origen agricola
Asesorfa _Bibliograffa OBJ] MaterfalDidactico  IOBJ{ Laboratorio Conferencias_ _|OBJ} Visitas _ OBJ] Pelleulas |oni.
Se dar& sobrd 1. Gill, N. ) a, b,{1. Anuario de la S.A. |, g, | An4lisis or- 1. Realidad de la { gralii, Mercado § a |1. Roya del d
. cada objetivo "Boténica agricola'. c. R.H. k, 1.} ganoléptico: Reforma Agraria de productos. trigo. '
a cumplir, Ed. Acribia. 1965 : a) especies ¥y organizacién agricolas. Embajada de
(completo) ) b) frutas actual del campo " CanadAi.
2. Anuarios de la Srialf c) granos ‘ .
2. Mertfnez, M. a, b,] de Comercio. d) hortalizas 2. Fitopatologia. { d. {2. Laborato-] h. }{2. Lo prime-| ¢
"Botanica general y sistema-} c e) vegetales. rio de control ro la semilla,
tica'. Ed. Botas (completo) "13. La inspeccién| i. lde calidad.de mbajada de
. 3. Atlas de geograffa | e mercantil y sani CONAFRUT. Alemania
3. Potter, N. h de M¢xico. taria de merca= . P 697.
"La ciencia de los alimentos| dos. B. Sanidad i
Edutex S.A. 1873 { 4. Cédigo mercantil i vegetal de
pgs. 509-537 : SARH.
5. Cédigo sanitario. i
4, Winton, A.
"The structure and compositiaf.a, b
of foods". c



CARRERA: Ingenieria de Alimentos.

UNIDAD: Materias primas de origen animal. 48
AREA: Materias primas o
Agesoria _Bibliograffa OBJ| Material Didéctico OB} Laboratorio [OBJ) Conferenciag QBJ] Visitas OBJ{_Peliculas ORI
Se daré sobre 1. Bradly, P. k,1 |1. Anuarios de la i, n] Andlisis orgg 1 jl. El créditoy n, p |1. Granja e, d, | 1. Més leche i
cada objetivo "Higiene de la carne" . SARH. noléptico: la produccidn avicola. P, g, |para mas per
a cumplir. CECSA, 1971 a) aves ganadera, h. Isonas. Emb.
. Anuarios de la Sria.|p b) cerdo 2. Granja c, d,|de CanadA.
2, Ensmiger, M. ) f de Comenrcio. c) cordero 2., Inspeccibén e, k, poreina. e,g, .
"Zootecnica general", d) res mercantity . [l o0, - |2. Equipo ca-{gral.
El ateneo, 1973. . Codigo mercantil. Jo sanitaria de p 3. Establo. P, d, [nadiense de
) productos ani-| e, glpreparacién
B. Levie, A. . Cédigo sanitario. o males. h, favicola.
" The meat hand book' . g il " . ) Emb.Canadi
Avi Publishing Co. Inc, 1970 [j, k, |5. Manual Merck a, b,
pgs. 1-42 y 141-293, i Sharp de veterinariale, d, {3. Los proge | h
. ' e nitores.
. Morrison, F. b,c Emb, Canad4.
"Compendio de alimentacién
del ganado". . Informe a,b,c
UTHEA. 1956 cientifico 206{d, e, f,
A . Laborato- |g, h.
i rios campes-
5. Pyke, M. . tres. Emb.
"Food science and technologyf’ USA 333.9
John Murray. 1964 b, d
15. Elvaquerda,b, ¢
. noderno. Embld, e, f
6. Sanz, C. [ SA 978 F,h.
Enciclopedia de la carne 1,3,
Ed. Espalsa Calpe, S.A. k, 6. Carnes L

1967,
pgs. 471-812

aprobadas D.

Div. F.M.V

¥y Z. UNAM
26




CARRERA: Ingenieria de Alimentos,

AREA: Materias primas.

UNIDAD: Materias primas de origen acu&tico.

4

9

Bibliografia

Material Did4ctico

OBJ

Asesorfa DBJ OBJl LaboratoriojQRJL_Counferencias _ Visitas OBJ} Peliculas OBJ
Se daré so~ [ 1.Burgess, G. 1. Atlas marftimo. e, f{ Analisis orgy 1. Presente ¥ 'fut_u_ 1.Mercado {a,g,]l.Entre peces] ¢
bre cada ob-{"El pescado y las industrias detodog ‘ noléptico de -ro de la pesca |gral.[ de pescados}j, mJEmb.Canadé
jetivo a cum~ rivadas de la pesca'" Ed. " 12, Anuarios del Depto. | |diféerentes en México. ¥ mariscos
plir. Acribia . 1975, de Pesca. h, i,] especies. 3 2.E!l informe c, e,
{completo.) . 2, Funcionamien 2. Bodega de b, j,|cientffico, }h.
. 3. Anuarios Sria de to de una coope |gral{ productos m, { 203-B.,
,JZ. Cat4logo de peces marinos - {a,b,| Comercio. Hg, 1, rativa pesquera. | del mar. Cultivo Ma-
mexicanos Sria. de Industria Je. | m. ritimo.
y Comercio. Subsecretarfa de } . 3. Intoxicaciones | r [Emb. USA.
Pesca Instituto Nal, de Pesca |- Cédigo mercantil. k originadas por 639.
1976, (consulta) productos del
: . 5,Codigo sanitario. k mar. 3.El informe} g
3. Gonzélez J. : cient{fico.’
-"Estudio sobre el aprovecha~ lgral6. Estadfsticas pesque- 163-B.
miento de los pescados, ma= ras. Dir. Gral, de f Fuentes de
rigcos y crustéceos de la Rep Informacién y Esta- alimentos
Mexicana y la importancia de distica , Depto. de en el mar.
una normalizacién’, - Pesca, Emb. USA
Tesis 1978 UNAM. . 551486,
(consulta) 7.Normas Sanitarias |k
de alimentos.
4, Pacho, C. Q.P.S.

"Proyecto para el mejoramien
ato de la inspeccién higienica
sanitaria en los centros dis~

- tribuidores de productos de la
pescaenelD.F,
Tesis 1977 UNAM.:
(consulta)

Ll
m,




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos

! UNIDAD: Materias primas de origen mineral, 56
AREA:; Materias primas )
Asesorfa . . Bibliografia OBJ| Material Didactico  |OBJ| Laboratoric OBJ} Conferencias OBJ} Vigitag QBJ}.  Peliculag -
Se dard so- || 1. Guyton, A, 1.Instructivo sanitario | d {1./AAlisis orw a,dj1.El agua e,f,{l.Planta de fc, d,]1.Eau nouve~
bre cada ob-} ''Fisiologfa humana" a,b,l S.S.A. ganoléptico | (importancia vitall tratamiento §{f. lle.
jetivo a cum=-§ KEd, Interamericana, 1870 f, g, y fisicoqui~ y econbémica), de agua. Emb, Francia
plir. {consulta) h,j.§2.Tablas de andlisis §,b,| mico del ‘ : 35-3
de agua. { d. | agua. 2, La produccién | i
2,Jacobs, M. E, d,e ‘ del cloruro de P. El informe
"Food and Food products" g, Js 2. Anélisis b ,d} sodio en México. cientifico.
Interscience Publishers Inec. |k, 1, microbiols~ 189-B
Inc. 1951 s, gico del agua .JAtacando al
Vol. I 3-410 ' desierto.
Vol. III 2471-2503 Emb.USA
. 574.
3.Jamet E, .
Microbiologfa médica'. b, c, 3.1La primeri
Ed. El Manuel moderno S.A, {d. contamina-
1975. Cap. 8 cién,
- - EMB. USA
4,Mazur, A, Harrow,. B. 628,
"Bioquimica bésica" Ed. - B, b, ‘
Interamericana 1973 21, 4.E] agua mal

{consulta)

teria . prima

insustituible.,
mb, Alema-

nia. . P 166

5.E1 agua poj
table.
Emb,Alema-
nia. P.171

5. Las fuentes
salinas.,

[Emb. Alema+
nia, P.192




CARRERA: Ingenieria de Alimentos. ) ' 51
. . UNIDAD: Quimica de los alimentos.
_AREA: Nutricién .
~
Asesorfa ___ Bibliograffa OBJ | Material Didactico OBJ Laboratorio [OBJ] Conferencias ORJY Visitas. opg Pelfcalas | OB
Se dard so- 1. Fisher, P. Bender, A. a,b,| 1. Tablas de composi-| a |Identificaciér] e | 1. Métodos mo- |gral
bre cada ob~ " e - . : de: i
otive & cum Valor nutritivo de los ali- |c,d,| cién de los productos e: dernos de in~
Jlir = mentos! S alimenticios. 1) clorofila vestigacién
P Ed. Limusa. 1976 ! quimica.
{completo) 2. Aminoécidos y aztd~ 2) carbohidrg
cares sencillos'. tos. 2. Presente y gral
2. Jacobs M. a, b,] Macromoléculas 3) grasas futuro de la
"¥Food and Food Products" |c,d,] acinucléicas y poli- 1 - investigacién
Interscience Publishes Inc. . sacaridad. . _14) protefnas quimica en
México.

3. Jamieson M.

1951 Vol, I 3+410

"M:ane jo de los alimentos"
Centro Regional de ayuda tec-{ f.
nica, Ed. Pax 1875 vol. III
103123, °

4. Meyer, L. s a, b,
"Food Chemistry" c,d,
Reinhold Publishing Co.1978 }f.

12-147,

5. Shirley D. . b, c.
"Organic Chemistry” 1968 {.
Hort Reinehertand (consulta)

6. Winton, A. a, b,

"The structure and composi- jc.
tion of food". John Wiley and
Sons Inc. 1939 {(completo)

Diapositeca. Centro
de material audiovi-
sual de la Facultad

*} de. Ciencias UNAM.

5) vitaminas




CARRERA:

Ingenierla de Alimentos.

) 52
AREA: Nutricién UNIDAD: Microbiologia de los alimentos.
Asesoria _Bibliograffa OBJ I Material Did4ctico IOBJ Laboratorio JOBJ]. Conferencias OBJ ! Visitas OBJY Peliculas oBJ
Se daré so~ {1. Frazier, W. . . todcsﬁ 1. Léminas de mate- [, ¢,{1, Prepara- Eralf 1. Microbiologfa [gralil, Laborato- la, e {1.Exploraci&] ¢
bre cada ob | "Food microbiology" Mc.Graw rial empleado en |d,ef cibn y manel ¥y economfa. rio de con- del mundo in-
jetivo e cum Hill Book Co. 1975 . laboratorio.’ , i, | jo de mate~ } ) " {trol micro~ initesimal,
plir. Capts. 1,2, 3, 4, 27, 28, 29, 30 ' ’ rial de labo-} 2. La microbio~ |gral]biano de una mb. Francia
y 33, 2. Tablag de microgr | j | ratorio. logla y 1d pro- | * [industria. 4:21
' ganismos presenteq duccibn de ali~ '8 ]
2. Jacobs, M. Bral en los alimentos. 2. Précticas |b mentos. | 2. Laborato~fa, e 12.Mayor mi~] b
"Dictionary of microbiology" con micros |’ rio de micrg croscopio del
D.Van Nostrand Co. Inc. 1958 copios. biologla de + mundo,
(consulta) ' ' la Facultad mb, Francia
3, Identifica~id, e, ‘de Quimica 365
3, Jacobs, M. todosJ cién de mi-{g, i, de la UNAM. ;
"The chem istry and technolo- croorganis={j. 1 }3.Microsco~) b
gy of food and food products’. mos. pio. Emb,
Interacience Publishers Inc. : Francis 33-9
1951, {consulta) .
4. Hongos mi} g
4, Jay, J. croscopicos
"Microbiologfa de los alimen-fgrall mb. Canadé
tos" Ed. Acribia. 1973
5. Las bacte~ le, g,

5. Manrique, S.
"Apuntes de microbiologia ge-
neral”. Facultad de Quimica
UNAM. 1978.(Consulta.}

Js. Payne, W, Broun, D,
"Microbiologfa" C.R.A. T,
1974, {completo)

rgra!

odos

rias. Los im]
gos . Plantas
simples algas
ly hongos.
Centro de md
hudiovisual.
Fac.de Cien-|
cias UNAM.
PE ~05, PE-2T,
PE-40,




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos ‘

" ( AREA: Nutricién

UNIDAD: Bioguimica de los alimentos.

53

Asesorfa

Laboratorio

Conferencias

Visitas

OBJ] Peliculas

Se daré.so~
bre cada ob_
jetivo a cum
plir.

4. Léhninger, A. a, c,
| shes Inc. 1976. Cap. 1-22

5 Mazur, etal.

Bibliogratla ___ JOBJ] Material Didactico

1. Braver.rnan, J. ; -gral.
"Introduccién a labwquﬁnlca
. de los alimentos'’ .

Ed. Omega 1967, (consulta)

2. Eskin, N.A. £, e,
"Biochemestry of foods" - h.:
Academica Press 1971 i .
Cap. 3,4,5.

3. Jacobs, M.
"Food and Food products” d,h
Interscience Publishes Inc. -
1951. Vol. I 3-410

"Biochemestry" Worth Publi -{e, f.

‘ : F c,
"Biogquimica bésica", Ed. e.
Interamericana (consulta)

6. Desroscer , N. h

"Conservacién de alimentos"
Ed. Continental, S.A. 1977
pag. 272~273

111. Pardeamien|

1o enziméa-

- tico.

1, Presente y fu~
| turo de la Bio-

quimica.

J1.Depto.de jgral

Biogquimica
de la D.E.P.
de la Fac.de
Quimica de
la UNAM.

inveatigacion’
He 1a Univer-
idad agrico-
la de Chapin~
o.

b. Depto. de [gra.

1.Estructurs
de la efiula
EmbYb. Francig

7-19

2.Metabolis-
mo de las
proteinas y
sus transfor
maciones.
Depto. de Di-
vulgacién 7
M.Vy 2.
UNAM. 53

3. Fotosinte -
sis centro de
materiales
audiovisuales
Fac, Ciencias
UNAM. PE-22




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos,

UNIDAD: Dietética, . o 54
AREA: Nutricidn. ) o Co R ’ . . :
Asesorfa |  Bibliograffa - __{0BJ} Material Didictico _JoBJ| Laboratorio JOBJl. Conferencias  JOBJ] Visitas OBJ Pelfenles | OBJ
-~ Se daré so~ 1; Potter, lN. r.al‘ 1, Tablas de composi~ [f, g, | Elaboracitn 1. La alimenta- 'pral. ‘ - 1.E1 hambr= gral,
?re_ cada ob "1a ciencia de’los t’a.l.imem:os"rE ci6én de los alimentos.} h. | de dietas pa- cibn del futiro. : 1Emb. Canada
Jet.xvo 8 CUM | mahex S.A. 1970 o ) “ frar : | R ' R
plir. {consulta) ) , S 1) personas | d |2, Nuevas protefgral.| . ' J2. The globalfc, g,
- | sanas de di- |} pasg para la ali-{ struggle for le,f,
o | ferentes eda+ mentacién huma ' - . food, - g h.
2. Sue, R. ipdag - | des. ' na, ' ) hmb. Canada
"Nutrition and Dietatherapy" - T o o o . .
Ed. Mosdy 1977 {completo) , ) L 2) personas | £ ) . | ) 3. Alimentos jgral.
' g : . | sdnas de di~- | ‘ . Ghabré sufi- R
| ferentes ni- ' cientes ?
veles socio- | - } | . Emb,USA.

econémicos.
o ‘ k. pensando gral.’
jen alimentos.|
Depto. de di~
lvulgacién F.
M.V.yZ.’

UNAM, 21




CARRERA: Ingenieria de Alimentos

AREA: Manejo y conservacidn.

3

‘UNIDAD: Recoleccién y obtencién

55

. Asesoria - _

Material Didéctico

Conferencias

Se dar4 so~
bre cada ob
jetivo a cum
plir. -

___Bibliograffa

1, Bremn®n, J.

"Las operaciones de la inge-
nierfa de alimentos'. |

Ed. Acribia 1970

‘pag. 3-23

pag. 351-371.

2. Darrah, L.
Food Melrqueting'
The Ronald Press Co. 1971

pags. 263-274

1. Laminas sobre la
fisiologia de la post_
- cosecha,

2. Léminas sobre cor-
tes de carnes.

1. Administracién|
de personal en

el campo.

2. Manejo de ani-
males previo a

su mm tanza.

a,c]l, La agricul

tura en el Ca|
nada. Emb,
de Canadé4.

2. Tierra de
trigo. Emb.
de CanadA.

3. Agricultu-
tura france-
sa.Emb.de
Francia.,

Emb. USA.

5. Informe
cientffico 1784
A. La inves-
tigacién de
insectos de
nuevos frutos
[Emb, USA 632

6.El manejo
higienico de
la carne.

Videocasets
Depto.de Di-
vulgacién F.
M.Vy2Z2.

UNAM 5 B()

Peliculas 0B8]

4.Cosecha a,b,c



CARRERA:

AREX: Manejo y conservacibn

Ingenierfa de Alimentos

UNIDAD: Recoleccidn y obtencién

56

Asesorfa

JOBJ

JOBJ

Laboratorio

OR;

Conferenciag

10OBJ

Visitag

QBJ

Peliculag

DRI

... Bibliograffa

Material Didictico

|tos.
{Depto, Divul-

WV.y z UNAM]

7.Higiene de
los alimen=

Videocasets
gacién F.M.
17 B (1)

8. Tegoros de
mar la peésca|

Emb. Alema-
nia. P 793.

gral,

b, i,
i, k.




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos.

‘ 2.Jacohs, M.

"The chemistry and technology,
of food and food produts"

Interscience 'publishers.

Inc. 1951, (consuita)

3. Lloyd, R. . b, b,
"Handling, transportation and [c, d,

storage of fruit and vegetdks'}
Avi. Publishing, Co. Inc,1974
pags. 361-392

ral

realidad de la
transportacién
en México.

57
X UNIDAD: Transportacién
AREA: Manejo y conservacién :

‘Asesoria__ _Bibliograffa ___ OBJ| Material Diddctico |OBJ Usboratorio [OBJ} Conferencias _oBJ | Visitas  |OBJ! Pelfoulas  [OBJ
Se dar4 so- J1. Brennfn, J. 1. Mapas de carretera b 1. Eltransporte [a, b,

bre cade ob | 'Las operaciories de la ingenieq a, 1, de productos pe-c, d,

jetivo a cum] rfa de los alimentos" 2.Mapas de vias de fe4 b récederos. e, f.

plir. Edt. Acribia 1970 rrocarriles.

pags. 371-403 2. Legislaciény | g



CARRERA:. Ingenierfa de Alimentos

. UNIDAD: Almacenaje.. 58
AREA: Menejo y conservacion )
Asesgor{a. Bibliograffa OBJ{ Material Didictico’ BJY Labgratorio JORJY Conferencia, JOBJY Vigltag - OBl Peifenlas | OBJ
Se dar& so~ [1,Brenn®n, J. 1. Transparencias &ral 1. Cuidado. y cos- a,c, 1.Almacén dd
bre cada ob- | ''Las operacicnes de irngenie= {,b,. ' . | tos en el almaceje, f.} productos  [gral
jetivo a cum § rfa de los alimentos", e, d, Tnaje de materias] - | vegetales,
plir, Ed. Acribia 1970, b, f, . primas de la ali H
pags. 309-351 | mentacién, I 2, Almacén  {gel
: de productos]
2.Desrosier, N. d 2, Higiene y segy a, bf animales,

"Conservacién de alimentos",

Cia. Ed, Continental S,A. 197¢

pags. 67~123

3.Ja.miesbn,‘ M.

Manejo de los alimentos ".
Centro Regional de ayuda tec«

noldgica. Ed, Pax - Mex, 1975

Vol. I 151-185
Vol. Il 395~555

4, Josly, M.
Food Procésing Operations"
AVI, Pub., Co, 1963
(consulta) )

Fgral

ridad de alma~
| cenes.

C,




‘CARRERA: Ingenierfa de Alimentos

UNIDAD: Conservacién

. 59
AREA: Manejo y conservaciénn
Asesoria Bibliografia OBJy Material Didéctico OBJ{ Laboratoric {OBJ] Conferencias OBJY Visitas OBJ{ Peliculas oBJ
Se daré so- 11 Desrosier, N. a, b,{1. Catllogos de equipos i.Conserva- 1. La conservacd|gral.[1. Refrigera~-{gral | 1. Ballade sug a
bre cada ob t "Conservacién de alimentos" {c, d, cién de ali- { a | de los alimentos dora. " les fils,
jetivoa cum | C.E.C.S5.A. 1977 e. |2.Catllogos dé instru- mentos por en México. Emb. Francial
plir. pags. 123-373 mentos de control. e [|salado, ahumg] ' 2.Congelado-| 2-2
© ldoy deshidra] 2.1a tecnologfa lgral.| ra. oral.)
2.Frazier, W. 3.Manuales de propie tacidn. de la conserva~ b.Observaciér
"Food Microbiology" grall daes y caracterfstid cién de alimen- 3.Centro de lgralfrmicroscépical a
Mec.Graw=-Hill Book Co. 1975 cas de materiales re tos y su transfe investigacio de los proce-|
Cap. 6 al 16 . frigerantes. 7] rencia. - nes nuclea- sos de conge-
res de la lacién y liofi-
3. Potter, N. 4.Planos de plantas dejb, ¢ UNAM. izacidn,
"La ciencia de los alimentos' gral. refrigeracién y/o d, Emb. Francial
Edutex. 1973 congelacién. f, 35-~14

pag. 168~323

4.Tressler, D. a, b,
""The Freesing Preservation" {c,d,
Avi. Publishing Co. Ing. 19681}e.

(todo el libro)Vol. 1

5, Tablas de materia~ | d

les radioactivos

6. Tablas de propieda-

des termodinédmicas.| d




CARRERA:

Ingenierfa de Alimentos

UNIDAD: Industria de beneficio y/o extraccién.

AREA: Procesos y Tecnologia 60
Asesor{a Bibliografia OBJ§ Material Didactico {OBJ| Laboratorio PBJ | Conferencias | OBJ| Visitas OBJY! Peliculas OBJ.
Se daré sobrejl. Desrosier, N, 2, b, | 1. Catdlogo de equipo | g 1.Presente y futujgral. |1, F4brica delb, c,
cada objetivo] ''Conservacién de alimentos'|c, d. ) ro de la indus- aceites, e, 2,
a cumplir. CECSA, 1977, pags.157-187 2. Catélogo de instru=- tria aceitera. 3.
R mentos de control. | j.
2. Frazier, W, a, bl 12, La tecnologia |gral.|2, Empacadogb, c,]
"Microbiologfa de alimentos' jm, n{3. Diagramas de flujo.| h de la industria ra de gra~ fe,g
Me,.Graw Hill Book Co. Inec. - de alimentos y nos y semi-fj. }
1975, capts, 9, 18-25 4. Manual de equipo y su transferen~ las.
plantas. g cia, ,
3, Jacobs, M. odog 3. Fabrica clb, c,
"Food and food products" 5. Transparencias. fral jugos. e, g
Interse¢ience Publishein Inc. j

1951, Vols. I, II, III
{consulta)

4, Jamieson, M.

"Manejo de los alimentos'
Centro Regional de Ayuda
Técnica, Ed. Pax
Mpexico 1975,

Vol, II 187-273

5, Terrones, J.

'Aspectos tecnolégicos y eco~
ndémicos de la industria acei-
tera mexicana' VIII conven-
cién Nacional del Inst. Mex.
de Ing. @Qim,. 1968,

h 1,
{m, |

todos

e




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos

: UNIDAD: Industria de preparacién y mezcla, 81
AREA: Procesos y tecnologia
 Asesorfa Bibliograffa’ . pBI| Material Didéctico BJ] Laboraiorio JOBI}. Canferencias ORIl . Vigitas oril Peifeuias. JOBJ
Se dar4 sobrel. Brennfh, J. b, ¢,| 1. Catdlogo de equipo.| g 1. Presente y fu-Jgral. 1,Molino de godog 1.Molino gral,
cada objetivo] ''Las operaciones de la inge- |d,e, . turo de la in- . granos, moderno de
a cumplir. nierfa de los alimentos". 2. Catélogo de instru-| j dustria harine|- | - granos.
Ed. Acribia 1970, mentos de control. ra. 7 2. Féabrica fodogd Emb.Alema]
pags. 45-96 de café en nia P 701.
i ) polvo.
2. Frazier, W.. H, e, [3.Diagramas de flujo. | h
"Microbiologfa de alimentos" Fral : .
Mc.Graw-~Hill Bool Co. Inc. 4. Manual de eqiipoy | g
1975, Cap. 28 equipo y plantas.
3. Jacobs, M. 5. Transparencias. gral

"The chemistry .and techno=
logy of food and food produdis)

Interscience Publishers.

Inc. 1951 Vol. I, II, III
(consulta)

todogd




CARRERA: Ingenie rfa de Adimentos
62

UNIDAD; Industria de transformaci6n

AREA: Procesos y Tecnologfa .

Asegorfa Bibliograffa OBJ| Material Did4ctico OBJ|__LaboratoriolOBJ Conferencias . ORil. Visitag OBJY__Peliculas {OBJ
e daré sobrej 1, Desrosier, N. . a, b, 1.Catdlogo de equipo. } g 1.Las cémaras ylgral.]1.Empacadoytodod 1. Los vinos | m
cada objetivo YConservacién de alimentos" lc, d, ' asociaciones ra de pro- |. en Alemanig]

a cumplir. CECSA 1977, ° 2, Catdlogo de instru- [ j - industriales y ductos agri| Emb. Alema-
pags. 197-319 . mentos de control, sus funciones, colas. ) nia. P 277
l2. Frazier, W. gralf 3. Diagramas de flujo.} h | ' 2.Equipo para | g |2.Empacadofodog 2."El infor-| ¢
"Food microbiology" ) .procesos dlimen| ra de prod. me cientificq
‘Mec.Graw Hill Book Co. Inc. 14.Manuales de equipo | g ' ticios que se fa'~ cérnicos. | 137-B(2) .En
1975 . Caps. 17-28 y plantas. brica en Méxicol latemos ver-
- ) Cne ' 13.Industria [pdogduras.
3. Jacobs, M. 5. Transparencias. jgrall | . lechera. Emb.USA
' 579,

""The chemistry and technolodindo
gy of food and food products’
Interscience Publishes Inc.
1951, Vols. I, II, III

4, Industria jodod
cervecera,

4, Jamieson, M.
"Manejo de alimentos''. do
Centro Regional de ayuda
técnica Ed. Pax. México
1975, Vol, II

pags. 275-327

5. Prescott, S .

"Industrial microbiology" odos]
Mec.Graw Hill Book Co. Inc.
1959, Pags. 158-421




pags. 23-829.

CARRERA: Ingenieria de alimentos
AREA: Control de calidad. UNIDAD: Técnicas analiticas. 63
. Asesorfa | _Bibliograffa Tord - Material Didsctico ORI 1 aboratariclordl Conferencias DRI | Visitas _IOBJI Peliculas lOR)
Se dars sobrdl. A.O.A.C. pral,l1. Tablas de anélisis g }Analisis de: |a,bjl.Los costos del|gral. Laboratorios 1.La leche v (d, e,
cada objetivo "Official methods of analy- de productos alimen| 1) aceites c, d,{ anAlisis. de controlrde su control. |f, g,
a cumplir. sis' 1965. ' ticios. 2) azdear e, f, calidad: Videocasetsih, i.
\consulta) 3} jugos de ,h, |2.El1 pH en la in- 1)empacado- fodos Depto. de Di-|
{2.Norma oficial mexi-fa, b, frutas. i. dustria alimendgral] ra de frutas vulgacién F,
2. Hoffman, T a,b,] cana D.G.N. c. [4) harina de ticia. y legumibxes., M.VyZ.
. "Produccidn;sistemas de ad-{~, 4.} F. 285-1977 trigo. 2) empacado~ fodos] UNAM
ministracién y fabricacién 5) café ra de prod. 18, B (2).
CECSA, 1976. 6) chocolate cirnicos.
pags. 305~347 en polvo. 3)industria kodos}2.Deteccién }d, e,
T) gelatina lactea. T de la adulte | f, g,
3.Jacobs, M. g 2, d, 8) mermelah racién del [h,i.
"Phe chemical analysis of b, £, 9) salsas | embutido .
food and food products" : 10) vinos Videocaset
Robert. E. Krieger Publistirg 11) cerveza Depto. de di+
Co. Inc. 1973. 112) queso vulgacién F.
{completo) 13) crema M.V, ¥y Z.
14) ates UNAM
4. Pearson, D, a, d, 15) helados , 26 B (1)
“"The chemical analysis of e, f, 16) refrescos
food" Churchill Livingstone 17) embutidos
1976, (completo. 18) pescado
. ! enlatado
-15. Joslyn, M. a, b, 19) fresas .
. Methods in food analysis" c, d, | congeladas
Academic Press. 1970 e; f, 20) aceitunas}
=8



CARRERA: Ingenierfa de Alimentos,

AREA; Control de calidad,

UNIDAD: Estadistica aplicada.

64

Asesorfa

Bibliografia

OBJ

Material Didictico.

OBJ]

~ Laboratorie

OBJ

Conferenciag ol

Visitas

oBJ

Peliculags

oBJ

Se daré sobrd
cada objetivo
a cumplir.

1. Doage and Romig

"Samplin Inspection Tables'
John Willey and Sons, Co.
(consulta) 1972

2.Grant, E.,

"Statical quality control"
Me. Graw-Hill Co. Inc.
completo, . 1970

3.Spiegel, M.
"Estadlstica"
Ed.Mec.Graw-Hill Co.
1970 (completo)

4. Vauger, A.
""Elementary statisticals

Co. (completo) 1970

5.Wilks, S.

"Elementary statistical
methods" Pinceton
University Press. 1971
(completol)

methods". Ed. Mc,Graw Hill

c

bdos

it ocks

:kxlos“

1,Tablas y gréaficas de
base estadistica.

1.Importancia de
1a estadistica en
la vida moder~

gral.

1.Direccién
General de
Estadlstica

na. Sria.. de Co~

. mercio.




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos.

UNIDAD: Normalizacién 65
AREA: Control de calidad.
_Asesoria Bibliografia ___lont] Msaterial Didfctico JOBJt Laboratorio |OBH Conferencia OBJ Visitas DBJ | Pelfcylas PRI
Se daré sobrf 1 Frontart, : | . i ) .
" " | 1. Normas Mexicanas b, ¢ . 1. La Direccidn 1. 1. Direccién Jgral.]1. Normas
cada obljienvd I:::er;tzal:lznalizacién en la em de calidad de produc General de Nor-Fm General de Emb. Francia gral,
& e Asociacién Francesa de tos alimenticios. ' mas (Funciona- Normas. 43-1
Normalizacién, ’ miento y alcan-
. . i ces)
2 ISO. MEMENTO 1980 ‘2-d Nzrf}gsdeffa“ggzaﬁ ¢ ) Z.ler.Gtrall gral
Direccién General de Norma: ¢ ca‘ldad de produc . e contro
tos alimenticios. ) _ de alimen-
.3 Manual de Procedimientos i tos b:‘bldas
Comisién del Codex Alimen . . B ty mg llcatsn:“
tarius. FAQ /OMS ‘ ‘ os de la S.S].
4a. Edicién’ |

A.

4 Norma Oficial Mexicana

NOM-R~50~1977

""Gufa para la redaccién
estructuracién y presen-
tacion de las Normas Ofi
ciales Mexicanas,




Asgesor{a

CARRERA: Ingenierfa de Alimentos .,

AREA: Econbémica administrativa,

Bibliografia

UNIDAD: Recursos Humanos.
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Se daré so=~

OBJ|

Material Didéctico . OBJ] Laboratorio |OBJ Conferencia  {OBJ

OBJ

bre cada ob

jetivo a cum

ptir.

1. Bass, B. Vaughen, J.
"Entrenamiento en la indus-
tria" C.E.C.S.A. 19715

2.Nahaum, Ch.

"Entrevista Psicolégica'
Editorial Kapeluz, 1977

3. Reyes Ponce, A.
"Administracién de personal
Limusa 1975

. Yoder, D,

"Manejo de personal y rela~
ciones industriales'.
C.E.C.8.A, 1970

d

a,b

1 l'_ey Federal del 'I.‘re.xq e
‘bajo.

2.Lley del I.M.S.S. e

OBJl Peliculas

1.La legiglécibn e
laboral de Méxi
co, .

2. La ley de capa-jd, f
citacién y su
interpretacién.

3.Motivaciéne Jec,d.
incentivos.

4, E1 sindicalis~
mo en México. {gral.




CARRERA: Ingenier{a de alimentos.

. UNIDAD: Recursos Materiales.
. AREA: Econdmica administrativa. '
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Asesorfa . Bibliograffa - OBJ| Material Didactico |OBJ| Laboratorio]OBJ] Conferencias |OBJ| Visitas OBJ{ Pelculas JOBJ
Se daré sobrq 1.Calimeri, M. ) a, b,} 1. Formas de compras je, f, 1.E1l control de p, b,¢] 1. Departarenjm, n
cada objetivd "Las compras" , ¢,d,| y de control. : calidad y las , €,f|to de manteni] o, P,
a cumplir. Ed. Hispano Europea. 1968 Je,f, compras. g miento. g, r,
{completo.) . : g. : ' s, t.
! b. Compras de im]a, b,
2.Calimeri, M. ‘ portacién. k., d,ei2. Departamen h, i,
"Organizacién del almacen" f, i, f, 2. {to de compasj, k,
Ed. Hispano Europea 1872. |j.k, 1.
(completo) 1 , 3.Almacenajes y |p,q. ’ ’

economia.
3. Douce, E.

"La administracién en el man |m,n 4.Seguros aplica.|i, j,

tenimiento:. 0, P4 . ’ bles a materia~ k; ,
C.E.C.S.A, 1977 Q, T, les almacenados
(completo) s, 1.

5. Costos de manj t
tenimiento.




CARRERA: Ingenieria de Alimentos

UNIDAD: Técnicas de Organizacién y Control. 68
AREA: Econ6mica administrativa. . . ' ) .
Asesorla ___ Bibliograffa OBJ | Material Diddctico ~ [OBJ| Laboratorio]OBJ] Conferéncias . |OBJ| Visitas Pelfculas jOBJ
Se daré so- |1. Grillo, E. 2, b, | 1. Formas de control [i, m, 1.Como ser un- |grl.
bre cada ob-{ "Organizacién de oficinas" c, d, : : buen administra«}
jetivo a cum~-]| C.E.C.S.A. 1969 e, £, dor.
plir. F’ h,
‘|2. Administracién|gral.
2. Perrow, H. a, b, y economia,
"Analisis de la organizacién' [, d,
C.E.C.S.A. 1972 e, f, | 3. ;Qué es el ge~|gral.
' g, h. rente para los
accionistas y pa-
3.Reyes Ponce, A. a, b, " |ra sus swbordina-~
"Administracién & empresas' fc, d, dos ?
Limusa. 1975 e,f,
e, h, 4, Toma de deci- |gral.
i, 3, siones.
. 1.
b.La computacibnjgral.
4. Spriegel, E. a, b, y la administra-
Langz Burhg, M. c,d, cién.
"Organizacién de empresas e, f, ‘
industriales". C.E.C.S.A. E,h,

1968.




CARRERA: Ingenierfa de Alimentos.

UNIDAD: Recursos econémicos. 69
AREA: Econdémica administrativa.
Asgesorfa _ Bibliograffa OBJ{ Material Didactico |OB LaboratoriqOBJ| Conferencias [JOBJ | Visitas OBJ  Pellculas | QBJ
Se dard so- § 1-Myron, J. 1.Los impuestos | e {1.Bolsa de
bre cada ob § "Contabilidad, un enfoque ad- |b, <, ¥ su efecto en la valores. gral
jetivo a cu@ ministrativo’ Ed. Diana. economfia de las
plir. 1972, (consulta) empresas. P . Nacional al.
Financiera.
2. Reyes Ponce, E. P.Calidad contra pral.
YContabilidad de costos" b, c, costos.
Limusa Wiley S.A. 1972 d, e}
(completo) 3. La quiebra de g
las empresas y
3.Grinaker, R. Barr, B sus consecuen-
Y"E1 examen de los estados fi- B, f, cias,
nancieros" C."E.C.S.A. i, M|

A 1974, (consulta)

4,Gerstenberg, Ch.

1970 (consulta)

5,Jones, R. Trentin, G.,

" Presupuesto, clave para su
planeacién y control’.
C.E.C.8.A., 1970
{consulta)

"Financiamiento'y administradh, k,
cién de empresas' C.E.C.S.4.

4. Funcionamien
to de la: Bolsa
de Valores.

Mexico.

gral

5. El crédito en pral.




CARRERA: Ingenieria de Alimentos

tds” . C,BE.C.5.A, 1967
(consulta)

3 . doni N 70
ABEA: Econémica administrativa UNIDAD: Mercadotécnia y Ventas.
. Asesoria "~ Bibliografia OBJ | Material Diddcticc  JOBJ| LaboratordOBJ] Conferencias - PBJ | Visitas OBJ| Pelicalas | OBJ
- i Se daré sobrgl.Aguilar, A, a, b, 1, La mercadotec| a, b,
icada objetivo | "Biementos de mercadotécnicdic, 4, | | nia y la planea- jc,i,
: a eumplir. C.E.C.5.A, 1968 {consulta) ¢ién industrial.
D .Confalpnieri. 2.Ventas y pro~ |d, e,
oy erédite industrial’ C.E.C,{f, g duccidn. i.
S.A. 1965 (consulta) h..
3, El créditoa [,g
3. Ettinger, E. Golieb . los clientes y lal}
“Cpédito y cobranzas” £,'8, estabilidad de la
C.E.C.8.A, 1965 h. compafl’a,
{consulta)
4. Aprender a cO| .
4, Simmons, H. brar. gral
"\anual del ejecutive de ven- |.d,e]’



la.-

2a,

3a.

4a,

S5a.

6a. -

Ta.

CONCLUSIONES

Actualmente en México se estén empieando nuevos sisfemas y mé-
todos educati'vos, entre ellos se puede ci‘gar'el de Capacitacién Gra
dual; en el que los estudios se realizan en base a objetivos deter=-
minados que cubren todas las &reas de una carrera profesional.

De la informacién recabada se concluye que una carrera cmsta de

varias &reas que a su vez se dividen en unidades y qu®" al alcanzar

toﬂos 19§ objetivos de cada &rea el alumno obtiene un diploma.
Debido a labgja carga académica y a lo realista de los estudios el
alumno puede trabajar y estudiar sirngltineamente.

Con este sistema, en caso de que el alumno no termine sus estu-
dios tendré 1la posibilidg.d de abrirse canﬁpo de 1;rabajo con los di-
plomas obtenidos; por lo gue no habré. pérdido €l tiempo si no "_cer-

mina la carrera.

Para el estudio de la carrera es necesario elaborar paqueies di-

décticos, que como se ve en este trabajo son una recopilacién

de todo el material dispoﬁible para que el alumno alcance los ob=-
jetivos., |

Es necesarié que el matgrial escogido sea accesible, ilustrativo,
claro y de ser posible Veconrémico.

Por razones de e:nnc}mfa para e__l alumno, la escuela debe de con- -

tar con una biblioteca adecuada para que pueda consuliar los docu

mentos necesarios y no se vea en la obligacidn de adquirirlos

71



8a.

9a.

cuando no se justifique.
El complemento del material impreso de un paquete didéctico es

variado y de enfoques muy especificos como: las conferencias,

- visitas y pelfculas seleccionadas; lo que rompe la rutina y mono-

tonfa de una clase de pizarrén que imparte el profesor du-

rante el semestre.

E1l uso adecuado de un paquete didictico por los alumno nos.’f'a\jo;

rece el autodidactismb.
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