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INTRODUCCION 

Puede decirse que las instituciones é'aucatiwas conformadas por personal 

directivo, personal docente y alumnos, no están- del todo satisfechas con su 

labor. Las críticas que el sector empleador o la sociedad misma hace de los 

egresados de ellas son cada vez más persistentes y p~ofundas; esto ha oblig~ 

do a los responsables del disefio de las carreras, planes de estudio y progra .. -
ma·s a buscar nuevos enfoques y procedimientos para mejorar la preparación 

de los profesionales. 

Uno de estos intentos ha sido el realizado por el Instituto de Estudios Su-

periores del Estado de México, que aplica un sistema de educación. para pro-

fesionales denominado "Capacitación Gradui:ü" y que consiste sustancialmen­

. te en prepararlos en. áreas de su ejercicio perfectamente definidas E? identifi-

cadas eri el medio laboral. Esta nueva estructura de planes de estudio ha co~ 

ducido a la aplicación de una metodología de la ensefianza nueva y a buscar 

formas düerentes a las tradicionales para lograr los propósitos y objetivos. 

Una de ellas es la que se ha designado como paquete didáctico y que es en sí 
··-

mismo un compendio de todos los medios de los que se puede valer un estu-

diante para alcanzar, con la asesoría de sus profesores, los objetivos corre! 

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

Dada la novedad de este sistema que apenas tiene cincoaños de aplicarse 

y la circunstancia de que en la Facultad de Quúnica de la Universidad Nacio-

nal Autónoma de México se ~studia la carrera de Quúnico Farmacéutico Bió-

logo con la especialidad de Tecnología de Alimentos; se ha queriao intervenir 



.eón la experiencia adquirida en el diseño y confección de los paquetes didácti~-

- cps de la carrera de !ngeri1ero -en Alimentos. que se está impartiendo en el 

··tnsútÜt~~ P~r-lb tanto, este trabajo tendrá por objeto analizar .la:. carrera_~ 
_-.1_ 

en sus aspectos generales y en .sus aspectos específicos, ··e-stablecer un pro-

cediiniento para seleccionar los elementos didácticos de cada paquete y com-

probar, a través de entrevistas y comentarios con especialistas, to correcto 

de la elección de cada uno de ellos. 

Se piensa que con la elaboración y aplicación de los paquetes y tomando 

en cuenta los resultados obtenidos, la institución podrá hacer ajustes y mej~ 

ras que se consideren pertinentes. Así, este trabajo complementa el diseño 

de una carrera profesional de características y enfoques totalmente diferen­

tes _a los de las carreras tr--adicionales. En un futuro se podrán _observar los 

resultados. 
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CARRERA 

Como se menciona en la Irltroducción, la carrera está diseriada en 

base a una capacitación gradual; entendiéndose por ella un sistema de planes, 

programas de estudio y metodología de la enseñanza que permiten al alumno 

"saber y saber hacer" en cada etapa de su formac~~m; propiciando con ello, lo 

que podrían considerarse las salidas "naturales" élel sistema, qtie por otra 

parte, es un concepto totalmente diferente a lo que en la terminología pedago­

gica se. les llama salidas "lateralesn • 

La carrerá. está constituida por seis áreas de estudio o de conoci­

miento, cada una de ellas está dividida en unidades de aprendizaje que corre~ 

ponden más que a materias o asignaturas en sí, a las. actividades definidas y 

claras para. el Ingeniero de Alimentos. Es por eso que no se encuentran mat~ 

rías tradicionaies como son: matemáticas, física, etcetera. 

Los disefiadores de esta carrera opinan que los objetivos de unida­

des y áreas son los que determinan la temática a tratar, el nivel de su trata­

miento y el enfoque de sus estudios. Es preocupación de los que la dirigen. el 

que los alumnos dominen el lenguaje y la metodología más que adquieran co~ 

cimientos científicos en sí; por ello son tan distintos a los que tradicionalmei.:.. 

te se han venido aplicando en los sistemas de ensefianza superior. 

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

objetivos de las unidades a los que se ha venido haciendo referencia: 
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·. AREAS DE ESTÚDIO UNIDADES DE APRENDIZAJE 

MATERIAS PRIMAS 
• 1 Agrícolas • 

Animales •. 

Acuáticas. 

Minerales. 

NUTRICION Química de los alimentos. 

Microbiología de .los alimentos. 

Bioquímica de los alimentos. 

Dietética. 

MANEJO Y CONSERVACION Recolección y obtención. 

Transportación. 

Almacenaje. 

Conservación. 

PROCESOS Y TECNOLOGIA Industrias de beneficio y/o extracción 

Industrias de preparación y mezclas. 

· Industrias de transformación. 

CONTROL DE CALIDAD Técnicas analíticas. 

Estadística aplicada. 

Normalización. 

. . ECONOMICA ADMINISTRATIVA Recursos humános • 



Recursos materiales. 

·-._. Tecrifcas de org~ización .y control 
(De la administración y de la produc-
ción). · 

Recursos económicos. 

Mercadoteqnia y ventas. 

La.s personas que estudian esta ca:rr~ra están capacitadas para tr~ 

. baja:r; eri las emp:resas o actividades correspondientes al área que finalizan. 

Cada área requiere de seis meses de estudio, con excepción de las de PROC~ . 

SOS Y TECNOLOGIA y ECONOMICA ADMINlSTAATIVA; que se estudian en 

un· año cada una. 
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MATERIAS PRIMAS 

Interpretar la información relacionada con las características, la 

calidad, la clasificación, la producción elrendimiento, los costos y la legi~ 

lación de la coinercialización de las materias primas de cualquier origen uti­

lizadas en la alimentación humana. 

6 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

MATERIAS PRIMAS DE LA AI.JMENTACION DE ORIGEN AGRICOLA 

·.-·Que el alumno sea capaz de: .. 
a) Conocer los nombres y características comerciales de las diversas varie-

dades de productos de origen vegetal de México usados para la alimenta-

ción humana. 

b) Conocer la clasificación botánica de las variedades. 

e)' Conocer la fisiología de las plantas. 

d) Conocer las enfermedades y/o plagas que afectan la producción de las di-

versas variedades. 

·e) Conocer ·las zonas geográficas de producción y las características de las 

mismas. 

f) Interpretar la información estadística sobre los montos de producción y la 

calidad de los diversos productos. 

g) Conocer _los ciclos de producción de los principales cultivos de interés n~ 

cional, sus rendimientos y limitaciones. 

h) Realizar análisis organolépticos representativos de variedades de frutas, 

legumbres, verP,uras, granos y especias. 

i) Interpretar la legislación sanitaria y mercantil relacionada con la comer-

cialización y aprovechamiento de los productos agrícolas. 

j) In~ormarse sobre la distribución y venta de los productos agrícolas de M! 

xico. 

k) Valorar la ética relativa a la producción y venta de los productos agríco-

las, 



' 
Objetivos terminales a lograr _enJa,unidad de: 

--·-::- --

MATERIAS PRIMAS DE LA ALIMENTAQION DE ORIGEN ANIMAL. 

Que el alumno sea ca~flZ de: 

a) Identüicar los diferentes factores que influyen en el proceso productivo de 
. . 

diferentes especies animales. 

b) Comprender las baS,~'! fisiopatológicas de la alimentación animal. 

e) Düerenciar los tipos de alimentos necesarios para cada especia animal. 
~ . 

d) Diferenciar loa agentes cat.J.sales de enfermedades en los animales domés-

tices y salvajes. 

e) Conocer las principales medidas profilácticas y terapeúticas para el con~ 

trol de enfermedades. 

f) Comprender la clasificación zoológica de cada especie animal. 

g) Conocer las razas y principales características comercialés de las diver=> 

sas especies animales domésticas y salvajes del país, usadas más frecue!_l 

te]Jlente en la--·alimentación humana. 

· h) Conocer los ciclos de reproducción y producción de cada especie, sus re~ 

dimientos y limitaciones. 

i) Conocer los productos y subproductos obtenidos de cada especie animal. 

j) Conocer el nombre c_omercial de las partes que forman el cuerpo de los 

animales comestibles. 

k) Conocer las principales técnicas de inspección ante-morten aplicadas a 

los animales comestibles. 

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

los animales comestibles. 
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m) Identificar las diferentes zonas geográficas del país, en base a producción 

y comercialización de productos y subproductos de origen animáÍ. ,, 

n) Interpretar la información estadística sobre la magnitud de la producción -

y la localización de las diversas especies animales. 

o) Interpretar la legislación sanitaria y mercantil relacionada con la comer-

cialización y aprovechamiento de los animales comestibles y sus produc-

tos. 

p) Valorar la ética relativa a la producción y venta de los productos animales. 



Objetivos terminales a lograr en ~a unidad de: 

MATERIAS PRIMAS DE LA ALIMENTACION DE ORIGEN ACUATICO 

Que el alumno sea capaz de: 
; ' 

a) Conocer los nombres y características comerciales de las diversas espe­

cies acuáticas usadas ·para la alimentación en México. 

b) Comprender la clasificación zoológica de cada especie. 

e) Comprender la fisiología de las diversas especies. 

d) Conocer la denominación comercial de las partes que forman el cuerpo de 

los animales acuáticos comestibles. 

e) Conocer las zonas. y formas. de producción de las especies y las caracte-

rísticas de las mismas. 

f) Interpreta·r la información estadística sobre la magnitud de la producción 

y pesquería. 

g) 'conocer ios productos y subproductos derivados de los animales. sus ca-

racte~ísticas y montos de producción. 

h) Conocer los ciclos y formas de reproducción de cada especie, sus rendi-

mientos y limitaciones. 

i) Conocer los factores que afectan positiva o negativamente la producción 

de las diversas especies animales. 

j) Realizar inspecciones en los centros de distribución y venta de productos 

acuáticos para determinar su calidad. 

k) Interpretar la legislación sanitaria y mercantil _relacionada con la comer­

cialización y aprovechamiento de los animales comestibles acuáticos y 

sus productos. 

10 



1) Informarse sobre la distribución y venta• de los P':oductos acu~ticos de M!_ 

xico. 

m) Valorar la ética· relativa a la producción y venta de los productos acuáti• 

cos •. 

11. 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

MATERIAS PRIMAS DE LA ALIMENTACION DE ORIGEN MINERAL. 

Que el alumno sea capaz de: 
; \ 

a) Compl'ender las propiedades físicoquímicas del agua. 

b) Comprender las propiedades micrqhiológicas del agua. 

e} Comprender los tratamientos de potabilización del agua. 

d) Inte.rpretar análisis químicos y bacteriológicos del agua en base .a su call-

dad potable. 

e) Interpretar la información sobre las fuentes y costos de aprovisionamien-

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

f) Interpretar la importancia del agua c·omo elemento vital. 

g) Comprendel' las propiedades fisicoquímicas del cloruro de sodio. 

h) Interpretar la influencia del cloruro de sodio en la fisioiogía hum~na. 

i) Interpretar. la información sobre las fuentes y costos de explotación del 

clo:r-uro d~ sodio en México. 

j) Conocer los nombres, características, composición química y origen de 

las sustancias minerales indispensables para la alimentación humana (con 

excepción del agua y del cloruro de sodio). 

k) Interpretar la información sobre las fuentes de aprovisionamiento de los 

diversos -alementos y compuestos de natu~aleza mineral necesarios para 

el desarrolto <de la vida humana. 

l) Intel'p:~lar la 'l!<cción fisiológica de los elementos y compuestos dJ.inera!l.es 

usados ·en la dieta human-a~ 



m) Valorar la ética relativa al aso y manejo de los J.ngredientes alimenticios 

de origen mineral. 

13 



NUTRICION 

j .. -

Relacionar la composición y características de los constituyentes 

de -los productos alimenticios y sus transformaciones microbiológicas con sus 

propiedades dietéticas y sus efectos sobre el metabolismo humano. 

14 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad ?e: 

QUIMICA DE LOS AUMENTOS. 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Interpretar la composición quí:rí:lica de las diversas materias de la ali.men 

tación en base a los informes de analisis de las mismas, aportados por la 

.literatura especializada. 

b) Distinguir la estructura mo~ecular de los compuestos orgáni~Q,S constitu-
' 

yentes de las materias primas de la alimentación; clorofila, carbohidra-

tos , sustancias pécticas, proteínas, vitaminas, lipidos, grasas y aceites 

( de los diversos tipos), ácidos y colorantes. aromatizantes y &b:rizantes 

e) Dominar la nomenclatura quúnica de los anteriores compuestos. 

d) Interpretar las transformaciones sufridas en la estructura molecular de 

los constituyentes de los alimentos debidas a efectos de intemperismo, pr~ 

cesos o digest'ión. 

e) Realizar pruebas representativas cualitativas y cuantitativas de: cloró:i:'ilá, 

grasas, ácidos, colorantes, aromatizantes y saborizantes. 

f) 1~te.rpretar la importancia de la presencia de compuestos de naturaleza 

inorgánica en la co~p?~ición de las materias primas de la alimentación. 
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Objetivos a lograr en la unidad de: 

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. 

Que el alumno sea capaz de: 
·, 1 

a) Describir las características, clasificación, taxonomía y nomenclatura 

de los microorganismos. 

·. b) Interpretar las técnicas microscópicas para la observación de los micro-

organismos. 

e) Describir las características y propiedades de los virus relacionadas. en 

particular, COQ. la vida animal y vegetal. 

d) Describir las características y propiedades de las cianobacterias. 

e) Conocer las características y propiedades de las bacterias. así como su 

cultivo en el laboratorio. 

f) interpretar la importancia de las bacterias en relación con la alimentación 

humana. 

g) Describir las c;aracterísticas y propiedades de los hongos. 

h) Interpretar la importancia de los hongos en relación con la alimentación 

humana. 

i) Describir las características y propiedades de las algas. 

j) Describir las características y propiedades de los protozoarios. 

k) Interpretar la importancia de los protozoarios en relación con la aliment~ 

ción hum¡¡.na, 

1) Interpretar la importancia de las técnicas de control físico y químico de 

los microbios. 



m) Conocer la acción de las enzimas en los procesos microbianos. 

n) Conocer el origen y características de las enfermedades humanas debidas 

a la ingestión de alimentos y agu~ ·~ontarfÚnados microbio lógicamente. 

17 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 
----;--

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS. 

Que el alumno sea capaz de:· 
\1 

a) Conocer las características y-propiedades de los componentes u organelos 

de la célula. 

b) Conocer todas las funciones de los organelos. 

e) Interpretar el Únóm~no de la f~tosíntesis. 

d) Interpretar las funciones de digestión y.absorción de 1os alimentos. 

e) Comprender el metabolismo de los carbohidratos,. l!pidos , proteínas, vi 

taminas y minerales. 

f) Conocer las características, clasificación y acción catalítica de l~s enzi-

mas. 

g) interpretar los efectos de descomposición o deterioro de' los alim_entos 

por efectos enzimáticos y no enzimáticos; 

h) Interpret~r las causas primordiales de la rancidez de los alimentos. 

18 ~ 
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Objetivos terminales a lograr en la unií:ia~ de: 

DIETETICA 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Interpretar los términos: metabolismo, procesos digestivos, nutrientes y 

metabolismo basal, relacionados .con el aprovechamiento de los alimentos 

en el organismo. 

b) Interpretar el concepto de r~querimiento nutricional. 

e) Establecer las características generales de las dietas equilibradas para 

los seres humanos. 

d) Establecer las características específicas de las dietas para los seres hll_ 

manos en base a sus edades y sexos; menores de 1 año, 1 a 3 años, pre-

\ 
escolares, escolares, adolescentes, adultos y ancianos; o para casos de 

embarazo o lactancia. 

e) Distinguir las características diferenciales de los há.bitos alimentarios en 

base a zonas geográficas y/u origen racial. 

f) Seleccionar diferentes tipos de alimentos en dietas ¡:ara niveles ·so.cioecon6 · 
. -

micos distintos. 

g) Calcular, elaborar y discutir dietas en base a : presentaci6n, volumen, 

variedad~ sabor, etc. 

h) Analizar dietas consumidas por él rp.ismo y sus compaf!.eros. 

i) Analizar los estudios nutricionales hechos a nivel nacional. 



MANEJO Y CONSERVACION 

Determinar los procedimientos más adecuados para la recolección 

y la obtención. transportación, ahnacenaje y conservación de las materias 

primas y productos para .uso alimenticio. 

20 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

RECOLECCION Y OBTENCION 

Que e 1 alumno sea capaz de: 

a) Determinar los medios y sistemas adecuados para la recolección de pro-

duetos agrícolas destinados a la alimentación. 

b) :Programar la cosecha de productos agrícolas a:fin de modificar los ciclos 

de recolección de acuerdo cap la demanda del mercado o de la reproducción. 
• • ~ 1¡¡, ~ 

e) Determinar el trato que se deba dar a los productos recién cosechados a 

fin de protegerlos antes de embarcar los a su destino. 

d) Disponer los medios y sistemas adecuados y más económicos para el ma~ 

nejo y empacado de las materias primas de origen agrícola. 

e) Discernir sobre la calidad de manejo de las materiaS primas de origen ani-

mal. 

f) Programar elabastecimiento de materias primas de origen animal en base 

a la demanda de empresas a las que se va a surtir. 

g) Disponer los medios y sistemas adecuados y más económicos para el ma· 

nej~ y empacaqo de materias primas de origen animal. 

·h) Determinar los medios y sistemas adecuados para la recolección de pro-

duetos acuáticos destinados a la alimentación • 

i) Programar la pesca y recolección de productos acuáticos a fin de ajustar-

la a la demanda del mercado o de la producción. 
¡; 

j) Determinar el trato y preparáéión qiié se deba dar a los productos recién 

obtenidos a fin de protegerlos antes de embarcarlos a su destino. 



k) Pisponer los medios y sistemas a_decuados y más econ6micos para el ma­

nejo y empacado de las materias primas de origen acuático. 

l) Discernir sobre la._ palidad y capacidad de las fuentes de abastecimiento de 

agua. 

Ín) Discernir sobre la calidad de manejo del agua para abastecimiento de las 

plantas industrial~ S preparadoras y procesadoras de alimentos. 

n) Programar el abastecimiento de agua en calidad y cantidad adecuadas bu~ 

cando al máximo la economía. 

o) Discernir sobre la manera más adecuada de obtener las materias primas 

de origen mineral requeridas para la preparaci6n de alimentos. 

p) Programar el abastecimiento de materias primas de origen mineral en 

base a la demanda de las empresas a las que se va a surtir . 

. q) Disponer los medios y sistemas adecuados y más econ6micos para el ma­

nejo y empacado de las materias primas de origen mineral. 

22 



Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

TRANSPORTACibN 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Seleccionar los medios y condiciones de transportación de las dive]:'sas 

materias primas de la alimentación. 

b) Escoger rutas, en base a rapidez y economía, desde el lugar de produc-

ción de la materia prima, haiita el lugar de consumo o de transformación. 

e) Programar ambarques acordes a las demandas. 

d) Encontrar medios alternos de transportación. 

e) Elaborar presupuestqs de transportación. 

f) Determinar las condiciones más apropiadas para la descarga de las mate­

rias primas de los medios u.s.ados para su transportación. 

g) In~erpretar las reglamentaciones· que afectan a la transportación de mate­

rias primas de la alimentación. 

23 



Objetivos terminales a lograr er¡ la unidad de: 

ALMACENAJE 

Que el a:lumno sea capaz de: 
; 1 

a) Determinar las características de los depósitos y locales usados para· el 
\ .. 

almacenaje de las diversas materias primas de la alimentación. 

b) Calcular las capacidades necesarias de acuerdo con el flujo de las maté-

rías primas. 

e) Disponer la distribución de las materias primas en los almacenes enbase 

a las disposiciónes de higiene y seguridad adecuadas. 

ci) Establecer las condiciones de almacenamiento adecuadas para cada tipo 

de producto perecedero. 

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

f) Idear sistemas de conservación y mantenimiento de los depósitos y las 

almacenes. 

24 
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Objetivos terminales a lograr en la. unidad de: 

CONSERVACION. 
'.· 

Que el.alumno sea capaz de: 

a} Enterarse sobre los diversos m·edios de conservación de alimentos que 
\ 

se conocen y aplican: sahido, ahumado, deshidratación, refrigeración, 

congelación, radiación, etc. 

b} Fijar las características d~}os locales para la instalación de plantas de~ 

tinadas a la conservación por periodos largos de materias primas de la 

alimentaéión. 

e) Disefiar instalaciones y plantas para la conservación de alimentos. 

d) Seleccionár el equipo y los materiales necesarios para la operación de 

lás instalaciones y plantas destinadas a la conservación; de las materias 

primas de la alimentación. 

e} Seleccionar los instrumentos de control del equipo y de los procesos de 

conservación de materias primas de la alimentación. 

f) Determinar costos de operación y costos unitarios de conservación de las 

máterias primas. 

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

las instalaciones y equipo destinados a la conservación de las materias 

primas de la alimentación. 

. .. 



PROCESOS Y TECNOLOGIA 

Disefiar plantas y procesos industriales para la transformación 

de las materias primas a productos alimenticios. 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

INDUSTRIAS DE BENEFICIO Y /0 EXTRACCION 

Que el alumno sea cap·az de: 

a) Distinguir, en base a sus características, las industrias clasificadas 

como de beneficio y/o de extracción . 

b) Identüicar los diversos procesos que se dan en industrias de beneficio 

y/o extracción. 

e) Interpretar las transformaciones que sufrirán las materias primas en 

proceso de beneficio y/o extracción. 

d) Disefiar procesos destinados a transformar las materias primas en indu~ 

trias de este tipo. 

e) Comprender el funcionamiento de instalaciones, maquinaria equipo y acc~ 

sorios destinados a realizar proceso. 

f) Calcular las capacidades de cada elemento integrante de una instalación 

industrial para realizar procesos de beneficio y/ o extracción. 

g) Seleccionar maquinaria, equipo y accesorios, en base a cálculos y catál!:: 

gos par·a la instalación y realización de los diversos procesos de una in-

dustria de beneficio- y/ p extracción. 

h) Determinar el flujo y secuencia de los procesos. 

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

cabo los procesos. 
Ji 

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

lización de los procesos. 
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k) Evaluar, en base a los datos .preestablecidos, el: rendimiento de los pro-

cesos. 

1) Determinar cambios y ajustes que puedan mejorar la operación de los pr~ 

cesos tanto en el equipo como en el manejo de los materiales. 

m) Conocer las características y calidad de los productos a obtener por la 

aplicación de los procesos a las m·aterias primas. 

n) Determinar las condiciones de seguridad e higiene que deben aplicarse 

para un adecuado funcionamiento de la planta industrial. 

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

nientes para el buen funcionamiento de la instalación 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) Distinguir en base a sus características, las industrias clasificadas como 

de preparación y mezclas. 

b) Identificar los diversos procesos que se dan en -industrias de preparación 

y mezclas. 

e) Interpretar las transformaciones que sufrirán las materias primas en pr~ 

cesos de preparación y mezclas. 

d) Diseñ.ar procesos destinados a transformar las materias primas en indus,. 

trias de este tipo. 

e) Comprender el funcionamiento de instalaciones, maquinaria, equipo y ac-

cesorios destinados a realizar los procesos. 

f) Calcular capacidades de cada elemento integrante de una instalación indus 

trial para realizar procesos de preparación y/o mezclas. 

h) Determinar el flujo y secuencia de los procesos. 

i) Programar los recursos materiales, energéticos y huma..'1os para llevar 

a cabo los procesos. 

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

lización de los procesos. 

k) Evaluar, en base a los datos preestablecidos, el rendimiento de los proce-

sos. 

1) Determinar cambios y ajustes que puedan mejorar las operaciones de los 



procesos tanto en el equipo COII_l~ en el manejo de los materiales. 

m) Conocer las características y calidad de los .productos a obtener por la 

aplicación de los _procesos a las materias primas. 

n) Determinar las condiciones de seguridad e higiene que deben aplicarse 

para un adecuado funcionamiento de la planta industrial. 

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

niflntes para el buen funcionamiento de la instalación industrial. 
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Objetivos terminales a lograr en la unld~d de: 

INDUSTRIAS DE TRANSFORMACION~ '. 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Distinguir, en base a sus características, las industrias clasüicadas como 

de transformación. 

b) Identificar los diversos procesos que se darr en industrias de transforma-

ción. 

e) Interpretar las transformaciones que sufrirán las materias primas en pr~ 

ceso de transformación. 

d) Diseftar ·procesos destinados a transformar las materias primas en indu~ 

trias de este tipo. 

e) Comprender el funcionamiento de instalaciones, maquinarias, equipo y as_ 

cesorios destinados a realizar los procesos. 

f) Calcular capacidades de cada elemento integrante de una instalación indus-

trial para realizar procesos de transformación. 

g) Seleccionar maquinaria, equipo y accesorios, en base a cálculos .y catá .. 

lqgos para la instalación y realización de los diversos prócesos de una 

industria de transforr}:lación. 

b) Determinar el flujo y secuencia de los procesos. 

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

a cabo los procesos. 

j) SelecCionar los instrumentos de control necesarios para la adecuada real!_ 

zación de los procesos. 
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k) Evaluar, en base a los datos preestablecidos, el rendimiento de los ·.-pro-

cesos . 

1) Determinar cambios y ajustes que puedan mejorar la operación de los pro 
•\ -

cesos tanto en el equipo como en el-manejo de los materiales. 

m) Conocer las características y calidad de los productos a obtener por la 

aplicación de los procesos a las materias primas. 

n) Determinar las condiciones de seguridad e higiene que deben aplicarse 

para un adecuado funcionamiento de la planta industrial. 

·.o) Establecer las normas de mantenimiento preventivo y correctivo conveniei!_ 

tes para el buen funcionamiento de la instalación industriat. 



CONTROL DE CALIDAD 

Aplicar las técnicas de laboratorio adecuadas para el control de 

calidad de los productos de acuerdo con los límites establecidos y dictami~ 

nar la.s desviaciones sobre las predicciones previstas. 



Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

TECNICAS ANALITICAS 

Que e 1 alumno sea capaz de: 

·a) Interpretar las diversas técnicas de muestreo-aplicables a productos ali= 

menticios. 

b) Seleccionar el método y materiales adecuados para realizar un muestreo 

apropiadó. 

e) Muestrear lotes de materias primas o de productos terminados. 

d) Seleccionar las técnicas adecuadas para la determinación de la calidad 

de un producto alimenticio. 

e) Aplicar las técnicas seleccionadas. 

f) Interpretar los resultados analíticos. 

g) Determinar en base a los resultados, la calidad de los productos analiza­

dos. 

h) Propone-r aj~stes en los procesos o en los productos cuando se encuentren 

desviaciones de calidad. 

i) Valorar la ética que los análisis llevan implÍcita. 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

ESTADISTICA APLICADA •. 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Interpretar los conceptos básicos de la estadística moderna. (Representl!_ 

ci6n de datos - Probabilidad ~ Diferentes distribuciones estadísticas - In­

ferencia estadística. ) 

b) Identificar los métodos para· la generación de calidad en un prciducto. 

e) Distinguir los métodos para asegurar buena y uniforme calidad al consu­

midor. 

d) Aplicar modelos de disei'io estadístico de experimentos en la industria de 

alimentos. 
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Objetivos-terminales a lograr en la unidad de: 

NORMALIZACION 

Que el alumno sea capaz de:· 
·, 1 

a) Informarse sobre los organismos oficiales responsables de la normaliza-

ción de los productos alimenticios~ 

b) Interpretar las normas d~ calidad de productos alimenticios fijados por 

las autoridades mexicanas. 

e) Comparar normas de calidad nacionales y/o extranjeras. 

d) Elaborar normas de calidad para materias primas y productos terminados. 

é) Interpretar la relación: calidad/ costo por lo que se refiere a normaliza-

ción. · 

f) Interpretar la relación calidad/ demanda qe mercado. 



) 

ECONOMICA ADMINISTRATIVA 

Administrar los recursos de una empresa en base a las técnicas 

de organización más adecuadas con el propósito de aumentar su productívi­

. dad y rentabilidad. 
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Objetivos terminales a lograr én la unidad dé: 

RECURSOS HUMANOS 

Que el alumno sea capaz de: . 

a) Determinar las características de los puestos de una empresa elaborado-

ra de productos alimenticios y de la:; ¡:ersoms adecuadas: para ocuparlos¡ 

b) Preparar entreviE~tas para seleccionar personal destinado a la producción 

y/o al mantenimiento. 

-. . 

e) Establecer relaciones humanas s·atisfactorias entre el y el personal de la 

empresa. 

· d) Elaborar programas de instrucción y capacitación para personal técnico 

y/o obrero. 

e) Interpretar la legislación laboral aplicable al medio industrial. 

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



Objetivos termi.n.ale.a a lograr en 1a unidad tle: 

:HECUIISOS MATERIALES. 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Recabar información mediante: guías, catálogos, folletos, anuncios, etc. 

de los diversos artículos de interés para su empresa. 

b) Discriminar cotizaciones. 

e) lVlanejar manuales de especificaciones y de normas de calidad .. que se apli-

can a diversos artículos. 

d) Elaborar cuadros, tablas y/o gráficas sobre características, calidad y 

precios de los diversos artículos. 

e) Llenar los documentos relacionados con una compra: requisición, nota de 

remisión, factura, letra de cam.bio, cheque, pagaré, carta de crédito, etc. 

f) Elaborar contratos ae compras. 

g) Discernir sobre las L'llplicaciones de orden legal y moral que ll.eva un tr~ 

mite de compra venta. 

h) Identificar los tipos de organización. y funcionamiento de los alinacenes o 

departaínentos de aprovisionam.iento y su ubicación dentro de las estructu-

ras generales de las.eAlpresas. 

i) Informarse sobre las características y funcionam.iento de los almacenes· 

de servicio público. 

j) Distinguir los diversos sistemas de clasificación y de control de productos 
¡; 

1 1 '\ -, 

aplicables en los almacenes. 

k) Resolver sobre el tipo de almacenaje que convenga a diversos productos. 
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1) Conocer los sistemas de transpo'rtació!l y manejo de materiales dentro de 

los almacenes,' 

m) Definir el signifiq.~do de inventario. 

n) Distinguir entre los diversos tipos de inventarios que existen en una em­

presa. 

o) Evaluar los resultados de un inventario. 

p) Evaluar materiales, instalaciones, equipo y maquinaria a fin de que se 

puedan aplicar los criterios de amortización de los activos fijos de una 

empresa. 

q) Calcular el ciclo de reserva, la reserva óptima y los puntos de reposición. 

r) . Comprender la importancia del mantenimiento, sus objetivos, su área de 

acción, su división y su trascendencia dentro de la actividad industrial. 

s) Establecer sistemas de control de los servicios de mantenimiento a fin 

de obtener los máximos rendimientos y los menores costos. 

t) Valorar las implicaciones económicas del mantenimiento en la operación . 

de una empresa industrial. 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

ORGANIZACION Y ADMINISTRACION. 
' 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Distinguir los siguientes conceptos: organización, objetivos, servicios, 

reglas de servicio, políticas, estrategias, funciones, sistemas y proce-

dimientos. 

b) Definir la estructura de org~ización moderna y funcional de .'!!la empresa. 

e) Definir las líneas de mando y niveles jerárquicos de los diversos departa-

mentos de las empresas. 

d) Establecer· los objetivos a corto y a largo plazo para las actividades de 

la empresas. 

e) Planear por periodos las actividades de las empresas. 

f) Definir las políticas y estrategias derivadas de los objetivos establecidos. 

g) Seleccionar sistemas o procedimientos de comunicación adecuados para 

les diferentes departamentos de una empresa. 

h) Seleccionar las técnicas de supervisión administrativa adecuadas_ para_ los -

diversos depart.amentos de una empresa. 

i) Conocer las técnicas de la ingeniería industrial aplicables a: cargas de tr.!:_ 

bajo, manejo de materiales, mejora de métodos de trabajo, productividad 

etc. 

j) Distinguir los sistemas de procesamiento de datos. 

' 
k) _Decidir cuando procede la mécanizaÚ6n y cuando no. 

l) Interpretar la simbología de los diagramas de documentación y programa-

ción. 



m) Comprender el funcionamiento<?~ computadoras y equipo periférico nece­

sario p~ra la realización del procesamiento de datos. 
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Objetivos terminales a lograr en la unidad de: 

, RECURSOS ECONOMICOS 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Distinguir las principales funciones económicas de las empresas relacio~ 

nadas con la producción, conservación y transformación de alimentos. 

b) Inferir las poi!ticas y los servicios de los d~partanientos de contabilidad 

de las mismas empresas. 

e) Interpretar las disposiciones tributarias ft;!derales y locales aplicables a 

los aspectos contables de las empresas. 

d) Elegir los sistemas de costos más apropiados a las necesidades de la em-

presa. 

e) Inferir la influencia de la economía del país en los costos de 1á producción 
' 

industrial. 

f) Interpretar balances comparativos. 

g) Interpretar estados de pérdidas y ganancias comparativos. 

h) Determinar el punto de equilibrio o punto neutro de las empresas. 

i) Loe; alizar en el conteXto de ·la economía global. la problemática de los 

presupuestos y de las fuentes de financiación. 

j) Elaborar presupuestos de ingresos y egresos de empresas inclustriales. 

k) Determinar laS! f~.entes de financiación más adecuadas para las empresas 

procesadoras de alimentos. en costo y tiempo. 

1) ~legir los ptocedimientos p~ra el cbhtrol Presupuesta!., de conformidad 

con las norm,aS técnicas. étic$y legales. 
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m) Organizar comites financierC?s.-



Objetivos terminales a lograr en la unida.d de: 

MERCADOTECNIA Y VENTAS 

Que el alumno sea capaz de: 

a) Determinar los objetivos que deberían alcanzarse a través de los estudios 

de mercado. 

b) Interpretar resultados a las encuestas. 

e) Diagnosticar sobre los estudios de mercado. 

d) Conocer la organización y el funcionamiento de los departamentos de 

ventas. 

e) Inferir los procedimientos de ventas adecuados a cada tipo de producto por 

vender. 

f) Distinguir los diferentes tipo¡;¡ de crédito. 

g) Establecer los requisitos básicos para el otorgamiento de créditos. 

h) Seleccionar las fuentes de información sobre productos de la competencia. 

i) Valorar la ética relativa a los estu~lios de mercado y a las ventas. 
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PROCEDIMIENTO DE SELECCION--

En base a ia estructura de la carrera y a los objetivos a lograr~ . \ 
se estableció un procedimiento para la elaboración de los paquetes didácticos. 

· Este procedimiento es el siguiente: .. 

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

conocer sus características. 

2 Se estudió objetivo por objetivo. 

3 · Se enlistaron actividades como: asesorías, conferencias, bibliografías, 

etc.; las cuales se pudieran utilizar para transmitir el lenguaje y aplicar 

los métodos correspondientes eliminándose aquellas que no garantizaran 

el alcan~e de los objetivos en su contenido y enfoque. 

4 Se buscaron elementos como: películas, filminas, transparencias, etc., 

que sirven para reforzar los conociu:liento. 

5 A través de las conferencias y visitas se trataron de integrar varios obj~ 

tivós e incluso en algunos casos la unidad completa, con el objeto de que 

la formación del' alumno sea infugral. 

6 Se trató de establecer un modelo único para todos los paquetes didácticos 

pero no fue posible debido a lsvariantes de cada uno. de ellos. 

7 Finalmente, tomando en cuenta todo lo seil.alado anteriormente se disefl.ó 

el esquema básico del paquete didáctico, el cual se presenta a continua-

ción. En donde OBJ significa los obje~ivos de la unidad que se pueden cu­

brir con el material o actividad sefl.~lados a la izquierda. 
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CARRERA: Ingeniería de Alimentos 
47 

AREA: Materias primas UNIDAD: Materias primas de origen agrícola 

Asesoría .. B!l:> Uografía OBJ Mater'raJDidáctico bBJ Laborator-io bBJ Confere-ncias OBJ Y.isi+<~" h'R.T PoH.-nh" lr.-.:>i, 

Se dará s.cibrl l. Gill, N. a .. b, l. Anuario de la S.A. ,g, Análisis or- h. l. Realidad de la gra l. Mercado a l. Roya del d 
cada objetivo "Botánica agrícola". c. R. H. k, l. ganoléptico: Reforma Agraria de productos trigo. 
a cumplir. Ed. Acribia. 1965 a) especies y organización agrícolas. Embajada de 

(completo) b) frutas ac,tual del campo ., Canadá. 
2. Anuarios de la Sría f e) granos 

2. Martínez, M. a, b, de Comercio. d) hortalizas 2. Fitopatología. d. 2. Laborato- h. 2. Lo prime- e 
"Botánica general y sistemá- e e) vegetales .. río de con!rol o la semilla. 
tica". Ed. Botas (completo) 3. La inspección i. de calidad.ce !Embajada de 

3. Atlas de geografra e mercantil y sani CONAFRUT. !Alemania 
3. Potter, N. h de )Vléxico. taria de merca:- p 697. 

11 La ciencia de los alimentos' dos. . Sanidad i. 
Edutex S.A. 197a 4. Código mercantil i vegetal de 
pgs. 509-537 SARH. 

5, Código sanitario, i 

4. Winton, A. 
"The strudure and compositia .a,b 
of foods". e 
John Wiley & Sons • 
Inc. 1932 

(consulta) 

. 

t 1 1 



CARRERA: Ingeniería de AUmentos. 

AREA: Materias primas 

Ases_or:~a --· --- __ Bibliografía OBJ Material Didáctico OB 

Se dará sobre 1.. B~adly, P. k, 1 1. Anuarios de la :n, n 
cada objetivo "Higiene de la carne u. SARH. 

a cumplir. CECSA, 1971 
2. Anuarios de la Sria. p 

2. Ensmiger, M. f de Comercio. 
"Zootecnica general". 
El ateneo, 1973. 3. Código mercantil. o 

. Levie, A. 4. Código sanitario. o 
" The meat hand book" . g .. i, 
Avi Publishing Co. Inc. 1970 ·,k, 5. Manual Merck a, b, 
pgs. 1-42 y 141-293. 1 Sharp de veterinaria c,.d, 

e 
~· Morrisoo,, F. b, e 

"Compendio de alimentación 
del ganado". 
UTHEA. 1956 

5. Pyke, M~ 

"Food science and techno.Log 1 

John Murray. 1964 lb. d 

6. Sanz", C. 
"Enciclopedia de la carne" i,. j, 
Ed. Espa.lsa Calpe, S.A. k, l 
1967. 
pgs. 471-812 

i 
' 1 

UNIDAD: Materias primas de origen animal. 

Laboratorio OBJ Conferencia,; rlFI.T Visitas 

Análisis org L l. EL crédito y n, p l. Granja 
noléptico: La producción avícola. 

a) aves ganadera. 
b) cerdo 2. Granja 
e) cordero 2. Inspección e, k, porcina. 
d) res mercantil y l,~ o, 

sanitaria de p 3. Establo. 
productos ani-
males. 

1 
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-------------

OBJ Películas 

~. d, l.Más Leche 
"',g, para mas pe!_ 
h. sonas. Emb. 
c., d, de Canadá. 
f'.g, 
h. 2. Equipo ca-
, d, nadiense de 
e·, g preparación 
h. avícola . 

Emb.Canadá 

. 3. Los prog~ 
nitores. 
Emb.Canadá. 

~.Informe 
científico .206 
~· Laborato-
ríos campes-
tres. Emb. 
USA ~~3. 9 

· 5. El vaquer 
:nodcrno.Emb 
JSA 978 

6. Carnes 
aprobadas D. 
Div. F.M. V 
y Z. UNAM 

26 

lo.BJ: 
i 

gra 

h 

a, b, 
d, e, 
g. h. 

a, b, 
.d, e, 
, h. 

t. 

e 
f, 

e 
f 



. Asesoría --· 

Se dará so-
bre cada ob-
jetivo a cum 
pl!r. 

-

CARRERA: Ingeniería de Alimentos. 

AREA: Materias primas • 

.. _Bibliografía bBJ Material Didáctico 

l. Burgess, G. l. Atlas marítimo. 
"El pescado y las industrias de 1o:\o¡ 

rivadas de la pesca" Ed. 2, Anuarios del Depto. 
Acribia . 1975. de Pesca. 
(completo.) 

3.Anuarios Sría. de 
2. Catálogo de peces marinos a, b, Comercio. 
mexicanos Sria. de Industria e. 
y Comercio. Subsecretaría de 
Pesca Instituto Nal. de Pesca ~.Código mercantil. 
1976. (consulta) 

5. Código sanitario. 
3. González J. 
·"Estudio sobre el aprovecha- gral. 6.Estadfsticas pesque-

miento de los pescados, ma- ras. Dir. Gral. de 
riscos y crustáceos de la Rep Información y Esta-
Mexicana y la importancia de dística . Depto. de 
una normalización", - Pesca. 
Tesis 1978 UNAM. 
(consulta) 7. Normas Sanitarias 

de alimentos. 
4. Pacho, C. O~P.S. 

"Proy_ecto para el mejoramie!!_ j, l, 
ato de la inspección higienica m, 
sanitaria en los centros dis-
tribuidores de productos de la 
pesca en el D. F. 
Tesis 1977 UNAM. 
(consulta) 

UNIDAD: Materias primas de origen acuático. 
49 

bBJ Laboratorin lnR Confer,.ncias OBJ Visitas OBJ Películas OBJ 

e, f Anaiisis org~ l. Present~ y 'fut!:_ !.Mercado a,g , 1. Entre pe::es e 

!noléptico de ·ro de la pesca gml. de pescados j,m Emb.Canadá 
diferentes en México. y mariscos 

h, i, especies. j 2.El informe ~.e. 
2. Funcionamien 2. Bodega de h, j, científico • h. 

to de una coo~ gral productos m. 203-B. 

g, 1, J;"ativa pesquera. del mar. Cultivo M a-

m. rítimo. 
3. Intoxicaciones r jEmb. USA. 

k originadas por 639. 
productos .del 

k marw 3.El informe g 
científico.· 
163-B. 

f Fuentes de 
alimentos 

en el mar. 
Emb.USA 

55146. 

k 
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CARRERA': Ingeniería de Alimentos . ~ UNIDAD: Materias primas de origen mineral. fr();. 

AREA: Materias primas 

Asesorfa _ ªil?_lj.<;~grafía OBJ Material Didáctico OBJ Laboratorio bBJ Conferencias OBJ Visita" IOBJ Películas · loB: 

Se dará so- l. G uyton, A. l. Instructivo sanitario d l. .lloálisls or a, d l.El agua e. f, l. Planta de e, d .. l.Eau nouve- e 
bre cada ob- "Fisiología humana" a,b, S.S.A. ganoléptico · (Importancia vital tratamiento f. Ile. 
jetlvo a cum- Ed. lnteramerican~. 1970 f, .g, y fislcoquí- y económica), de agua. Emb. Franela 
plir. (consulta) h,j. 2. Tablas de análisis ,b, mico del 35-3 

de agua. d. agua. 2, La producción i : 

2.Jacobs, M. ~. d,< del cloruro de . El infow1e f 
"Food and Food products" g,j, 2.Análisis b.,d sodio en México. científico. 
lntersclence Publishers Inc. k, 1, microblol6- 189-B 
Inc. 1951 ~. glco del agua . Atacando al 
Vol. I 3-410 de alerto. 
Vol. III 2471--2503 Emb.USA 

574. 
3,Jamet E. 

Microbiología médica". ~,e, 3. La primer e 
Ed. El Manuel moderno S • .!\.. d. contamina-
1975. Cap. 8 ción. 

EMB. USA 
4.Mazur, A. Harrow,. B. 628. 
"Bioquúnica básica" Ed. ~.b, 

Interamericana 1973 g,j, 4.El agua m~ f 
(consulta) teria prima 

insustituible, 
!Emb. A lema-
nia •• P 166 

5,El agua po· e 
table. 
Emb.Alema 

. ' nia, P.171 

• Las fuentes 
alinas. 

!Emb. Alema 
nia. P.192 i 



CARRERA: Ingeniería de Alimentos. 51 
UNIDAD: Química de los alimentos. 

AREA: Nutrición 
" 

_Ase¡¡_o.r~~-- _ B;_b]JoErafía_ PBJ Material Didáctico OB Laboratorio PBJ Conferencias OBJ Vi•dt:u:. loB. Pel!culas o¡:¡, 
- -~. 

Se dará so- l. Fisher, P. Bender, A. a,b, l. Tablas de composi- Identificació e l. Métodos mo-
bre cada ob- a gra. 

jetivo a cu~ 
"Valor nutritivo de ·los ali- c,d, ción de los productos de: dernos de in-
mentos\' f. alimenticios. 1..>" clorofila vestigación p.lir. Ed. Limus·a •. 1976 química . • (completo) 2. Aminoácidos y azú~ 2) carbohidr• 

cares .sencillos'. tos. 2. Presente y gral 
2. JacobS' M. a, b, Macromolécu las 3) grasas futuro de la 

"Food and Food Products" e, d, acinucléicas y poli- investigación 
Interscience Publishes Inc. sacaridad .• 4) prote(nas química en 
1951 Vol. I 3"'410 Diapositeca. Centro b,c 

México. 
5) vitaminas 

3, Jamieson M.:· a, b, 
de material audiovi-
sual de la Facultad 

"M me jo de los al~entos" c,d,._ de. Ciencias UNAM. . 
Centro Regional de ayuda tec- f. 
nica, Ed. Pax 1975 Vol. III 
103123. 

4. Meyer, L. - a, b, 
"Food Chemistry" e, d,. 
Rei:lhold Publishing Co, 1978 f. 
12-147. 

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

6. Wintori, A. a,b, 
"The structure ami: composi- c. 
tion of food". John Wiley and 
Sons Inc. 1939 (completo) 

,¡ 



Aseso~ía 

Se dará so-
bre cada ob 
jetivo a cum 
pur. -

CARRERA: Ingeniería de Alime~:~tos, 

Nutrición AREA: 

_ Bipliog_rafía _ OBJ Material Didáctico 

1. Frazier, w. oda l. Láminas de mate-
"Food microbiology" M.c.Gra\1 rial empleado en 
Hill Book Co. 1975 laboratorio.· 
Capta, 1, 2, 3, 4, 2~ 28, 29,30 

y 33, 2. Tablas de mi croar 
ganismos presentef 

2. Jacobs, M. ~ral en los alimentos. 
"Dictionary of microbiology" 
D. Van Nostrand Co. Inc. 1958 
(consulta) 

3. Jacobs, M. aioe 
"The che m istry and technolo-
gy of food and food products". 
Interscience Publishers Inc. 
1951. (consulta) 

4, Jay, J. 
"Microbiología de los alimen- ~ral 
tos" Ed. Acribia. 1973 

5. Manrique, S. 
"Apuntes de microbiología ge-

gral 

neral". Facultad de Química 
UNAM~ 1978.(Consulta.) 

6. Payne, W. Broun, D. aios 
11 Micr9biología" C.R.A. T. 

1974, (completo) 

' 

OB 

~~e, 
d,e 
g, i~ 

j 

52 
UNIDAD: Microbiología de los alimentos. 

'· 

Laboratorio OBJ . Conferencias OBJ Visitas rn"RJ Pel!cul"S '()l'tl 

1, Prepara- ~ral 1. Microbiología gral' l. Laborato- a, e· l. Exploraciá: e 
ci6n y mane y economía, rio de con- del mundo in 
jo de mate~": trol núcro- initesimal, 
rial de labo- 2. La microbio- g::al biaqo de una E:mb. Francia 
ratorio. logra y la pro- indu!!.tria. 4.-21 

ducci6n cte ali-
2. Pr.áctlcas b mentas. 2. Laborato- a, e 2.Mayor mi- b 

con micro!. rio de micr~ croscopio del 
copias. biología de ·mundo. 

.la Facultad ~mb. Francia 
3. Identifica- d,e~ ·ae Química 36-5 

ci6n de mi- 'g, i, de la UNAM. 
croorganis- j • 3,Microsco- b 
moa. pio.Emb, 

Francia 33-9 

4. Ho?gos m_! g 
broscopicos 
)!:mb.Canadá 

~. Las bacte- e,g, 
rías, Los ID,! 
gas .Plant~ 
simples algas 
iv hongos. 
Centro de mat 
udiovisual. 
Fa c. de Cien-
cias UNAM. 
PE.,.05, PE-27 
PE-40, 

' 



CARRERA: lngenie:i-!a de Alimentos 
UNIDAD: Bioquímica de los alimentos. 53 

;,: AREA: Nutrición 

Asesoría B!bliogz:arra . OBJ Material Didáctico OBJ Laboratorio OB Conferencias OBJ Visitas OB Películas OB J 

Se dará.so- 1. Braverman, J. ral'. ¡gra 1. Pardeamm g l. Presente y f~- gr:al. l.Depto.de gt"al l. Estructurs. a, b. 

bre cada ob "Introducción a la J:iioquímica to enzimá- turo de Ia Bio- Bioquímica de la G~iula 

jetivo a cu~ de los alimentos'1
• . tico. química. de laD.E.P. Em':>. Franci! 

plir. Ed. Omega 1967. (consulta) de la Fac.de 7-19 
Química de 

2. Eskin, N.A. f,g, la UNAM. 2. Metabolis- e 

"Biochemestry of foods" h. modelas 

Academica Presa 1971 . Depto. de ~ra. proteínas y 

Cap. 3, 4, 5. investigación sus transfor 
¡ie la Univer- maciones. 

3, Jacobs, M. lsidad agrfco- Depto. de Di-

"Food.and Food products" d,h la de ·Chapín- vulgación 7 

Interscience Publishes Inc. o. M.VyZ. 

1951. Vol. 1 3-410 UNAM. 53 

4, Lehninger, A. a, e,. 3. Fotos!nte- e 
"Biochemestry'' Wortti Publi - e.. r. sis centro de 

shes lnc. 1976. Cap. 1-2;2 materiales 
audiovisuales 

~. Mazur, etal. ¡a, e, Fac. Ciencias 

"Bioquímica básica", Ed. e. pNAM.PE-22 

Interamericana (consulta) 

6. Desroscer, N. h 
"Conservación de alimentos" 

Ed. Continental, S.A~ 1977 
pag. 272-273 



CARRERA: Ingenier!a de Alimentos. 
UNIDAD;: Dietética·, 54 

AREA: Nutrición:. 

Ases!)r.ra Bibli!)graf!a OBJ Material Didáctico OBJ Laboratorio OB Cont:erencias OBJ Visitas OB PelCculas OB.J 

Se dará so- 1. Potter, N, gral l. Tablas. de .composi- ,g, Elaboración l. La áliinenta- ~al. l.El hambr-, gral. bre cada ob "La ciencia de'los alimentos" ci6n ele los alimentos, b. de dietas pa ción del futuro. Emb.Canada jetivo a cu:r!!, 
E~x S.A. 197() ·ra: 

plir. ' .. 
2. Nuevas proter (consulta) 1) personas d ~al. 2. Tbe global e, d, 

.sanas ·de di- .¡:¡as para la ali- : 
strugg1e for e, f, 

.ferentes eda mentaci6n huma food. g,. h. - ~mb. Canaéla 2. Sue, R.· Jpd:l de.s. na. 
11Nutrition and Dietatherapy" · 
Ed. Mosdy 1977 (com.pleto) , 2) personas . f 3. Alimentos gral. 

sanas de di- ··- ¿habrá sufi-
ferentes ni• cientes? 
ve les socio• Emb.USA. 
económicos• : 

~.Pensando gral. 
en alimentos. 
Depto. de di-
vulgación ~. 
M.V. yZ. 
UNAM, 21 



Asesoría· 

Se dará so-
bre cada ob 
jetivo a e~ 
p.\ir. 

CARRERA: Ingeniería de Alimentos 

AREA: Manejo y conservación 

__ Bibliogre!!a -- OBJ Material Didáctico .. 

1. Brenn~, J. p, d, l. Láminas sobre la 
"Las operaciones de la lnge- 'j. fisiología de. la pos!_ 

nier!a de alimentos". cosecha. 
E d. Acribia '1970 m,n 
pag. 3•Z3 2. Láminas sobre cor-
pag. 351-371. tes de carnes. 

2. Darrah, L.- d,g, 
Food Malzqueting" ,q. 
The Ronald ~ress Co. 1971 
pags. 263-274 

UNIDAD: Recolección y obtención 

PBJ Laboratorio OBJ Conferencias 

e l. Administración 
de personal en 
el campo. 

g. 2. Manejo de ani-
males previo a 
su llll. tanza. 

'55 

OBJ Visitas OB Pel!culas b.BJ.. 

~ral. 1. Campo a, e l. La agricu!. a 
agrfcola tura en el Cl!_ 
en época nada. Emb. 
de cosecha de Canadá. 

e,.g,. 
j, k. 2. Rastro. ¡., f, ~· Tierra de a 

trigo. Emb. 
de Canadá. 

~· Agricultu- a 
tura france-
sa.Emb.de 
Francia. 

4.Cosecha a, b, e 
Emb. USA. 

5.Informe a 
científico 17& 
A. La inves-
tigación de 
insectos de 
nuevos frutos 

¡Emb. USA 632 

S.El manejo e 
higilnico de 
la carne. 
Vide ocasets 

pepto.de Di-
vulgación F. 
M.Vy Z. 
UNAM 5 B(l) 



CARRERA: Ingeniería de Alimentos 

ARE.A:.: Manejo y conservación 
UNIDAD: Recolección y obtención 56 

Ase,.orrª _ . Bibli9e:rafía OBJ Material Didáctico OBJ T .~1-, lnR Conferencias O:SJ Visitas OBJ Películas " •BJ 

7.Higiene de gl 
los alimen• 
tos. 

: Videocasete 
Depto. Divul· 
gación F.M. 
V.y Z UNAM 

17 B (1) 

· .. ·-- ~.Tesoros de h, 
mar la pesca j, 

,,· Emb. Alema: 
nía. P 793. 

; 

1 



CARRERA: Ingenier!a de Alimentos. 

AREl\: Manejo y conservación 
UNIDAD: Transportación 

57 

Aseso•J.a. -- · BiblioD'raffa OBJ Material Didáctico OB_.r La PBJ Confe_renclas bBJ Visitas lnRT Oolr~u1~o IOB.J 

Se dará so~ 1. Brennin, J. 1. Mapas de carret!i)ra b l. El trar¡sporte a., b, 
bre cada ob "Las operaciones de la ingenie a, f, de productos pe e, d,. 
jetivo a curo rfa de los alimentos" 2.Mapas de vfas de fe b re cederos·. e, f. 
plir. - Edt. Acribia 1970 rrocarriles. 

pags. 371-403 ~. Legislación y g 
realidad de la 

2. Jacobs, M. ~ral transportación 
"The chemistry and technology en México. 
of food and food produts" 

Interscience ·publishe'rs, ' 
lnc. 1951. (consulta) 

3. Lloyd, R. 
"' b, "Handling, transportation and. e, d,~ 

storage of fruit and vegetooes" · 
Av!. Publishing, Co. Inc.1974 
pags. 361-392 



CARRERA: Ingeniería de Aliment<>s 

AREA: Menejo y conservación 
UNIDAD: Almacenaje, 58 

Asesoría. ~!J:>liograf!a OBJ Material Didáctico OBJ Laboratorio lm>..T c •• ~. ¡,. . OBJ VifÍitR" n"R.T l:>aH""'~~ OBJ 

Se dará so• 1, Brenrrll:n, J, l. Transparencias gral l. Cuidado. y cos- a, e, l.Almac~n d 
bre cada ob- "Las operaciones de irigenie· • b,. · tos en el almace e, f. productos gral 
jetivo a CUf!!. ría de los alitnentos'·!, e, d,. · · naje de materias vegetales. 
pllr. Ed, Acribia 1970, 'f,. primas de la ali 

:2,Almac'n pags. 309·351 mentaci6n. - g!'al 
de productos 

2.Desrosier, N. d 2. Higiene y se~ a, b animales. 
"Conservación de alimentos". ·ridad de alma- p,. 
Cia. Ed. Continental S.A. 197 cenes. 
pags. 67·123 

3.Jamieson, M. fl,b, 
Manejo de los alimentos ". e, d, 
Centro Regional de ayuda tec- f. 
nold'gica. Ed, Pax- Mex. 1975 
Vol. I 151-185 
Vol. m 395-555 

4. Josly, M. 
Food Procesing Operations" ~ral 
AV!. Pub. Co. 1963 
(consulta) · 

' 



·CARRERA: Ingenierra de Alimentos 
UNIDAD: Conservación 59 

AREA: Manejo y conservaciónn 

Aseso!_~a Bibliograf!~ OBJ Material Didáctico OB Laboratorio OB ConfE!rencias OBJ Visitas OBJ PeHculas OBJ 

Se dará so- 1 .'Desrosier, N. . a., b, l. Catálogos de equipos d l. Conserva- l. La conse rvaci&i. gral • l. Refrigera- gral l. Ballade su a 
bre cada ob "Conservación de alimentos" c.~ d, ción de ali- a de los alimentos dora. les fila. 
jetivo a cu~ C.E.C.S.A. 1977 e. 2. Catálogos de instru- mentos por en México. Emb. Francia 
plir. pags. 123-373 mentas de control. e salado, ahum~ 2. Congelado- 2-2 

do y deshidr~ 2. La tecnología gral. ra. gral. 
2. Frazier, W. 3.Manuales de propie tación. de la conserva- . Obse rvació 
."Food Microbiology" gral da es y caracter!sti d ción 'de alimen- 3.Centro de gral. microscópica a 
Mc.Graw-Hill Book Co.1975 cas de materiales re tos y su transfo:_ investigaci<z_ de los pro ce-
Cap. 6 al 16 frige rante s. rencia. nes nuclea- sos de conge 

res de la lación y liofi 
3. Potter, N. 4. Planos de plantas de b,c UNAM. ización. 

"La ciencia de los alimentos" ~ral. refrigeración y/o d, e Emb. Francia. 
Edutex. 1973 congelación. f, g, 35-14 
pag. 169-323 

5. Tablas de materia- d 
4. Tressler, D. a, b, les radioactivos 
"The Freesing Preservation" CJ d, 
Avi. Publishing Co. Irrc. 1968 e. 6. Tablas de pr0pieda-
(todo ellibro)Vol. I des termodinámicas. d 

1 

' 



CARRERA: Ingeniería de Alimentos 

AREA: Procesos y Tecnología UNIDAD: Indu'stria de beneficio y/o extracción. 60 

Asesoría Bibliografía OBJ Material Didáctico OB Laboratorio bBJ Conferencias OBJ Visitas OBJ Películas -fOBJ •· -· 
! Se dará sobre l. Desrosier, N·. la. b, l. Catálogo de equipo g l. Presente y futu gml. l. Fábrica de lb, e, 

cada objetivo "Conservación ele alimentos" e, d. ro de lá indua::- aceites. ~.g, 
a cumplir. CECSA, 1977. pags.l57-187 2. Catálogo de instru- tria aceitera. j. 

mentes de control. j. 
2. Frazier, W, a, b. 2. La tecnología gral. 2. Empacad-2; b, e, 

"Microbiología de ~limentos" m,n 3. Diagramas de flujo. h de la industria ra de gra- e,g 
Mc.Graw Hil.l Book Co. Inc. de alimentos y nos y semi- j. 
1975. capts. 9, 18-25 4. Manual de equipo y su transferen- llas. 

plantas. g cia. 
3. F:brica c2 3. Jacobs, M. , odo b, e, 

"Food and food products" 5. TrallSparencias. ral .jugos, e,g 
Intersc:ience Publishein Inc. j. 
1951. Vols. I, II, III 
(consulta) 

4. Jamieson, M. h,l, 
"Manejo de los alimentos" m,n 
Centro Regional de Ayuda 

Técnica. Ed. Pax 
Mpexico 1975. 
Vol. II 197-273 

5. Terrones, J. 
'Aspectos tecnológicos y eco- o do 
nómicos de la industria acei-
tera mexicana" VIII conven-
ci6n Nacional del Inst. Mex. 
de Ing. Qaim. 1968 • 

• 



CARRERA: Ingeniería de Alimentos 
UNIDAD: Industria de preparación y lflezcla. 61 

AREA: Procesos y tecnología 
~- ~ 

OBJ. 
_ Ases.o:ria ___ Bi_!:>_liQiirafia · bBJ Material Didáctico bB.J T ;n bB.L l""'nnf<>~.,,.,,.;~" OB; ~r; cdt"" ()R 1>~1( 

-· 

Se dará sobrE l. Bre nn~, J. b, e, l. Catálogo de equipo. g l. Presente y fu- gral. !.Molino de o do !.Molino gral 
cada objetivo "Las operaciones de la inge- d,e, tu ro de la in- granos, moderno de 
a cumplir. niería de los alimentos". 2. Catálogo de instru- j dustria harin<:_ granos. 

Ed. Acribia ÚJ70. mentos de control. ra. 2. Fábrica lodos Emb.Alem~ 
pags. 45-96 de café en nía P 701. 

' polvo. 
2. Frazier, W. ,e, ·3.Diagramas de flujo. h 

"Microbiología de alimentos" gral 
Mc.Graw-Hill Bool Co. Inc. 4. Manual de equipo y g 
1975. Cap. 28 equipo y plantas. 

3. Jacobs, M. · o do 5 .-Transparencias. gral 
11The ·chemislry .and techno-

logy of food and food prodtrls 
Interscience Publishers. 
Inc. 1951 Vol. I, II, III 

(consulta) 

' . 

. ' 



CARRERA: Ingeniería de A•limentos 
UNIDAD: Industria de transformación 62 

AREA: Procesos y Tecnología 

Ase_soría Bibliografía OBJ Material Didáctico OB Laboratorio OB e ,;a,. . O'R.T Visitas bBJ Película" '(')'R.T 

.Se dará sobre l. Desrosier, ·N. a,.b,~ l.Catálogo de equipo. g l. Las cárp.aras y gral. !.Empacado 1o:lof l. Los vinos m 
~ada objetivo "Conservación de alimentos" c .. d, asociaciones ra. de pro--, en Alemania 
a cumplir. CECSA 1977. 

., 
2. Catálogo de instru- j industriales y d~ctos agr.!: Ernb.Alema-. 

pags. 197-319 mentas de control. sus funciones. colas. ~la. P 277 

2. Frazier, W. ral. 3. Diagramas de flujo. h 2.Equipo para g 2.Empacad~ lb dO! 2. "E 1 infor- e 
11 Food microbiology11 .procesos alimen ra de prod. me científic 
Mc.Graw Hill Book Co. Inc. 4.Manuales de equipo g ticios que se fa'- cárnicos. 137-B(2) .En 
1975 • Caps .. 17-28 y plantas. brica en México li<temos ver: 

n.;., · 3. Industria [bdo! duras. 
3. Jacobs, M. 5. Transparencias. gra lechera. Emb.USA 

'.'The chemistry and technolo ¡todo; 579. 
gy of food and food products' 4. Industria [bdo1 
Interscience Publishes Inc. cervecera. 
1951. Vols. I, II, III 

4. Jamieson, M. 
"Manejo de alimentos". "'do e 

Centro Regional de ayuda 
técnica Ed. Pax. México 
1975. Vol. II 
pags. 275-327 

5. Prescott, S 
"Industrial micr~biology" lodos 
Mc.Graw Hill Book Co. Inc. 
1959, Paga. 158-421 

-

' 



CARRERA: Ingeniería de alimentos 
UNIDAD: Técnicas analíticas. 63 AREA: Control de cali.dad. 

Ase_s_o_z:Ia __ J;I_ibgp r~!a Material Didáct' torialaB4 Conferenci;;;:pa;r 1 Visitas pBJj Pelfculas IQBJ 

Se dará sobr, t. A.O.A.C. 
cada objetivo "Official methods of analy-
a cumplir. sis" 1965. 

\consulta) 

2. Hofíman, T la, b .• 
11 ProducciÓn;sistemas de ad- '~, rJ. 
ministración y fabricación 
CECSA, 1976. 
pags. 305-347 

3.Jacobs, M. 
"The. chemical analysis of 
food and food products" 
Robert. E. Krieger Publislir¡ 
Co. Inc. 1973. 

(completo) 

4. Pearson, D. 
"The chemical analysis of 
food" Churchlll Livingstone 
1976. (completo. 

5. Joslyn:, M. 
Methods in food analysis" 
Academic Press. 1970 
pags. 23-829. 

fa. d, 
, f, 

, e, f, l
·a, d, 

1 
a, b, 
·c,d,.~ 

¡e .. f, 
g. 

l. Tablas de análisis 
de productos alimen 
ticios. -

g 1 Análisis de: 
1) aceites 
2) azúcar 
3) jugos de 

2.Norma oficial mexi-,a, b,r frutas. 
cana D.G. N. "· ) harina de 
F. 285-1977 trigo. 

5) café 
6) chocolate 

en polvo. 
7) gelatina 
8) mermela:B. 
9) salsas· 

i10) vinos 
11) cerveza 
12) queso 
13) crema 
14) ates 
15) helados 
6) refrescos 

17) embutido 
18) pescado 

enlatado 
19) fresas 

congelada; 
20) aceitunas 

a, b,ll. Los co!l1:os dellgxal.l Laboratorio l. La leche y Id, e, 
e, d, análisis. de control"d su control. f, g, 

calidad: Videocasets h, i. 
!)empacado- Depto. de Di- · 

e, f, 
~. h, ,2.El pH en la in-
i. dustria alimen 

ticia. 
gr-al.l ra de frutas vulgación F. 

y leguml:res. M. V y Z. 
'2) empacado- UNAM 

ra de prod. 18, B (2). 
cárnicos. 

3)industria 
lacte a. 

ooos¡2.Detección Id, e, 
de la adulte f, g, 
rae ión de e h, i. 
embutido. 

Videocaset 
Depto. de di 
vulgación F. 

tvt. V. y z. 
UNAM 
26 B (1) 



CARRERA: Ingeniería de Alimentos, 

AREA: Control de calidad. 
UNIDAD: Estadística aplicada. 64 

------------- ----

Asesoría B!bliografía OBJ Material Didáctico OBJ · Laboratori0 OBJ Conferencias OB.J Visitas OBJ Pelfculas OBJ 

Se dará sobre 1 • Dodge and Romig e 1. Tablas y gráficas de e l. Importancia de gtalo l. Dirección gral 
cada objetivo "Samplin lnspection Tables" base estadística. la estadística En General de 
a cumplir. John Willey and Sons, Co. la vida moder- Estadística 

(consulta) 1972 ' na. Sria.: de Co-
mercio. 

f!.Grant. E. 
"Statical quali.ty control" 

~os 

Me. Graw-Hill Co. Inc. 
completo •. 1970 . .. 

3.Spiegel, M. 1Ixlcs 
"Estadística" 
Ed.Mc.Graw-Hill Co. 
1970 (completo) 

~- Vauger, A. 
r::dos "Elementary statisticals 

methods". Ed. Mc.Graw Hill 
Co. (completo) 1970 

5. Wilks, S. ah! 
11Elementary statistical 
methods 11 Pinceton 
University Press. 1971 
(completoJ 



CARRERA: Ingeniería de Alimentos. 

AREA: Control de calidad. 
UNIDAD: Normalización 65 

. Ase:;¡g~f!l. Biblionaf!a Iom Mnt<>t"i"l ..,, .... bBJ Laboratorio lo B. rnn~o~"~:a OBJ Visitas bBJ PeUcuh•q hJ:>T 

Se dará sobr 1 Frontart. 
cada objetive "La normalización en la em- l. Normas Mexicanas ~,e, l. La Dirección W:a-1. l. Dirección g¡al. l. Normas 

a cumplir. presa" de calidad de produ.s. General·de Nor- General de Emb.Franch gral 

Asociación Francesa de tos alimenticios. mas (Funciona- Normas. 43-1 

Normalización. .miento y alean-
ces) 

2 ISO. MEMENTO 1980 2. Normas extranjeras e 2.Dir.Gral gral. 

Dirección General de Norma de calidad de produc- de control 
tos alimenticios. de alimen-

3 Manual de Procedimientos tos bebidas 

Comisión del Codex Alimen y medicame 

tarius. FAO /OMS tos de la S.S • 

4a. Edición· A. 

4 Norma Oficial Mexicana 
NOM-R-50-1977 
"Guía para la redacción 
estructuración y presen-
tacion de las Normás Ofi 
ciales Mexicanas • 

. 
.. 

. 
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CARRERA: Ingeniería de Alimentos • 

UNIDAD: Recursos Humanos. 66 AREA: Económica administrativa. 

Asesoría __ Bi~~iogr!lf!a OBJ Material Didáctico .bBJ Laboratorio OBJ l:onfp'"""";" OBJ Visitas oru Películas OBJ 

Se dará so- l. Bass. B. Vaughen. J. d l. Ley Federal del Tra e l. La legi.¡¡lación e 
bre cada ob "Entrenamiento en la indus- bajo. laboral de Méxi 
jetivo a cu~ tria" C.E.C.S.A. 1971= co. 
plir. 

2.Nahaum, Ch. b 2. Ley del !.M.S.S. e 2. La ley de capa d, f 
"Entrevista Psicológica" citación y su 

Editorial Kapeluz. 1977 interpretación. 

3. Reyes Ponce, A. a. b 3.Motivación e c,d. 
"Administración de personal" .. incentivos . 
Limusa 1975 

ft. Yoder. D. 
~. E 1 sindicalis-

mo en México. gral. 
"Manejo de personal y re la- e 
ciones industriales". 
C.E.C.S.A. 1970 



CARRERA: Ingeniería de alimentos, 
UNIDAD: Recursos Mate~iales. 67 

AREA: Econ6mica administrativa. 

Ases'?~ra __ Bibliografía - pru Material Didáctico OB Labot:att)ric OB Conferencias OBJ Visitas OBJ Películas OB.J 

Se dará sobr l. Calimeri, M. a, b, l. Formas de compras e., f, l. El control de ~: b,c l. Depart¡;rre- m,n 
cada objetive ''Las compras'' e, d., y de control. calidad y las , e,f to de rnante ni o, p, 
a cumplir. Ed. Hispano Europea. 1969 e~ f., compras. g. miento. q, r. 

(completo.) g. s, t. 
• Compras de i~ a, b, 

2.Calimeri, M. portaci6n. ~. d,e 2.Departanen h, i, 
"Organizaci6n del almacen" tt, i_. ,g. to de comptm~, k, 
Ed. Hispano Europea 1972. 'l· k, l. 
(completo) l. 3.Almacenajes y p,q. 

economía. 
3. Douce, E. 
"La administraci6n ·en el man m,n 4. Seguros aplica. i, j,. 

tehimiento:. ' - bles a materia- '1, o,p 
C.E.C.S.A. 1977 q, r, les almacenados 
(completo) s, t. 

5. Costos de rnan t 

tenirniento. 

- l 1 1 

.. _ 



CARRERA: Ingeniería de Alime~tos. 
UNIDAD: Técnicas de Organización y Control. 68 

AREA: Económica administrativa. 

Ase sorra 
'-· 

_!3ibliografra PBJ Material Didáctico PBJ Laboratorio OBJ Conferencias OBJ Visitas OB Películas OB.J 

Se dará so- l. Grillo, E. la. b, l. Formas de control ,m, l. Como ser un· gral. 
bre cada ob- "Organización de oficinas" e, d., buen administra-
jetivo a cum- C.E.C.S.A. 1969 ~. f, 

¡ dor. 
plir. ~· h, 

2.Admiriistración gral. 
2. Perrow, H. la. b, y economía. 

"Analisis de la organización" ¡c, 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 subordina-
"Administración ce empresas" e, d, dos? 
Limusa. 1975 e, f, 

~~ ?~ 4, Toma de deci- gral. 
l,J., siones. 
,l. 

b. La computación gral. 
4. Spriegel, E; a, b, y la administra-

Langz Burhg, M. e, d, ción. 
"Organización de empresas e .. f, 
industriales". C.E. C. S.A. ~.h. 
1968. l. 

' 

' 
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CARRERA: Ingenierfa de Alimentos. 

UNIDAD: Recursos econ6micos. 
69 

AREA: Econ6mica administrativa. 

Asesorfa Bib_~()gr~ffa PBJ Material Didáctico OB~ Laboratori< OBJ Conferencias IOBJ Visitas 013.1 Pe Hcu\as OB.J 

Se dará so- l.Myron, J. l. Los impuestos e l. Bolsa de 

bre cada ob "Contabilidad, un enfoque ad- b,.c .. y su efeCto en la valores. gral 
jetivo a cu~ ministrativo" Ed·. Diana. economfa de las 
plir. 1972, (consulta) empresas. .Nacional gral. 

Financiera. 
2. Reyes Ponce, E. . Calidad contra gml. .. 
"Contabilidad de costos" b, e,. costos. 
Limusa Wiley S.A. 1972 d,e 
(completo) k 3, La quiebra de g 

la~ empresas y 
> 

3.Grinaker, R. Barr, B sus consecuen-
"El examen de los estados fi- ¡,, f, cias. 
nancieros" C. "E.C.S.A. j,m. 
!l 1974, (consulta) 4. Funcionamien gral 

to de la Bolsa 
4. Gerstenberg, Ch. - de Valores. 

"Financiamiento' y administra h., k, 
ci6n de empresas" C.E. C. S. 5. E 1 crédito en gra1. 
1970 (consulta) Mexico. 

5.Jones, R. Trentln, G •. 
! 

"Presupuesto, clave para su d .. i., ·_¿ 

planeaci6n y control". j, 1 ' 
C.E.C.S.A. 1970 !} (consulta) .. . t ~ . 

¡ ~~ 
,·! • 

¡ 

1;~: 

.. 



Asesoría 
,. 
¡ S.e .~alO.á sobr• 
j.cadq. .objetivo 

a .Clltnplir. 

CARRERA: Ingeniería de A lirnentos 

AEEA: Ec<;n¡.ómica administrativa 

~ifoi~grair~--- - pí3JfJúatelia!Didáctico 

l.Aguiiar, A, ¡a, b, 
"El.em.entos '-de mercadotécnica1c, l, 
c;E,C.s.A; 1968 .(.consulta) 

,Coofalpni.eri. 
·"El crédito i~dusbi<•.l" C.E,C,,f,g, 

fS .• A. 19.65 (cO¡lS.lJlta) h. 

3, Ettinger, E .. Golieb 
''Crédito ?f cobr.anz¡¡,s" • 
c.¡;;.c,& .• A. 196.5 
(consulta) 

14, Simmons, fl, 
"Manual delejecuti~q de ven­
tas", c,E,C,S,A, 1967 

{consulta) 

f,·g, 
h .. 

·4~e• 1 

i. 

UNIDAD: 1\iercadoté.cnia y Ventas. 

OBJI Laboratori:!OBJI Conferencias · PBJ 

i, La mercadote~~ a, b, 
nia y \a .planea- e, i, 
ción industrial. 

2, Ventas y pro­
d,uc.ción .. 

d., e~ 
i. 

3. El crédito a f.g, 
l.os clientes y la 
estabilidad de la 
con1pañ:-a~ 

14. Aprender a co 
brar. -¡ gral 

70 
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CONCLUSIONES 

la. · Actualmente en México se están empleando nuevos sistemas y mé­

todos educat~vos, entre ellos se puede citar el de Capacitación Gr~ 

dual, ~n el que los estudios se realizan en base a objetivos deter­

minados que cubren todas las áreas de una carrera profesional. 

2a. De la información recabada se concluye que una carrera (;X]l';lta de 

varias áreas que a su vez se dividen en unidades y qu~· al alcanzar 

todos los objetivos de cada área el alumno obtiene un diploma. 

3a. Debido a la aya carga académica y a lo realista de los estudios., el 

alumno puede trabajar y estudiar simultÍneamente. 

4a. Con este sistema, en caso de que el alumno no termine sus estu­

dios tendrá la posibilidad de abrirse campo de trabajo con los di­

plomas obtenidos;. por lo que no habrá pérdida el tiempo si no ter-

mina la carrera. 

5a. Para el estudio de la carrera es necesario elaborar paquetes di­

dácticos, que como se ve en este trabajo son una recopilación 

de todo el material disponible para que el alumno alcance los ob­

jetivos. 

6a. Es necesario que el material escogido sea accesible, ilustrativo, 

claro y de ser posible económico. 

7a. Por razones de eo:m9mra p~:a el alumno, la escuela debe de con­

tar con una biblioteca adecuada P.ara que pueda consultar los doc:.:.. 

mentos necesarios y no se vea en la obligación de adquirirlos 

71 



cuan<:'o no se ju-stifique. 

8a. El complemento del material impreso de un paquete didácti_co es 

variado y de enfoques muy específicos 'éomo: las conferencias, 

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

tonía de una clase de pizarr6n que imparte 

rante el semestre. 

el profesor du-

9a. El uso adecuado de un paquete didáctico por los alumno nos.' :fav.o- . 

rece el autodidactismo. 
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