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1. INTRODUCCIÓN 

La elección de car-rara es una dec1s1ón muy importante. para la cual se 

necesita estar bien informado ya que es determinante en la vida de un 1oven. 

tanto para su desarrollo personal. como para que durante su vida aporte algo 

valioso a su comunidad 

Cuando el estudiante se encuentra cursando nivel medio superior. con 

frecuencia se hace las s1gu1entes preguntas c.Oué voy a estudiar? (.Qué carrera 

voy a elegir? Está frente a una interrogante drfical de contestar Hay herramientas 

valiosas para este propósito. como la Guia de Carreras que nos puede orientar y 

ayudar a tomar una decisión. Además. la Oirecc1ón de Orientación Vocac1onal de 

la UNAM cuenta con folletos, cuestionanos y material aud1ov1sual que pueden 

ubicar me1or al estudiante de nivel medio supenor. 

El orientador vocacional puede informar sobre las grandes áreas del 

quehacer profesional, nosotros pretendemos con este traba10 dar una información 

detallada y más completa sobre la carrera de Química de Alimentos 

Desde 1993 la UNAM había venido organizando una exposición anual Al 

encuentro del manana .. la UNAM nuestro futuro hoy ... con sede en el museo 

Universum. Esta exposición ha sido de tal 1mpor1anc1a que desde su segundo 

año. en 1994. los industnales se sintieron atraídos porque para ellos también es 

importante conocer las diferentes carreras y especialidades que se imparten en la 

UNAM. para seleccionar el personal adecuado a sus diferentes necesidades 



En 1995 se realizó en el World Trade Center, con la partic1pac1ón de 

Politécnico e industriales En 1996 tomó tal importancia que se organizó a nivel 

nacional con ta participación de la Secretaría de Educación PUbllca (SEP) con el 

nombre de Expo 2000. Esta expos1c1ón es muy interesante para los Jóvenes que 

no han decidido qué carrera elegir. ya que presenta todas las carreras que ofrece 

la Universidad y un panorama general de cada una de ellas Para algunas 

carreras existe además mformac1ón más detallada, en presentaciones muy 

accesibles para los estudiantes. que les permiten complementar el panorama de 

la profesión que les interesa y del plan de estudios que ofrece la UNAM. de ahí el 

interés por realizar este traba10 

La presentación de la Licenciatura en Quim1ca de Alimentos se elaboró con 

Harvard Graph1cs 3.0 para Windows. ya que por la combinación de funciones 

permite el uso de gráficas y esquemas para proyectar adecuadamente la imagen 

profesional y es de fácil manejo para el usuario 



1.1. OB.JETIVO: 

Elaborar una presentación visual por medio de computadora. dirigida 

principalmente a estudiantes de nivel medio superior sobre la carrera de Quimica 

de Alimentos de la UNAM y su campo profesional. 



2. GENERALIDADES Y SELECCIÓN DEL METODO VISUAL. 

a) Generalidades. 

En computación se consideran Ngráf1cos- las 1maqenes como caricaturas, 

lagos. encabezados maestros. d1bu¡os y fotografías d1g1tailzadas es decir casi 

cualquier cosa que no sea un carácter alfanumónco 

En el amb1to de negocios y en el c1entif1co. los qraf1cos no son nuevos. se 

han usado durante años. al comprender que es posible proyectar una imagen 

profesional y presentar me1or un mensa10 con la ayuda de gráficos y esquemas 

Los estudios indican que las personas pueden absorber más información de un 

gráfico que de una tabla de nUmeros y además pueden retener esta 1nformac1ón 

durante más tiempo Sin ernb.nrgo, el aprovechamiento de las venta1as de los 

gráficos tenia un costo importante hasta hace pocos años 

Era necesario contactar con un artista o un 1nd1v1duo del departamento 

gráfico para preparar los materiales apropiados Construir una presentación 

ge-neratmcnte requeria de varias semanas. lo que con frecuencia s1gn1f1caba que 

los materiales gráficos llegaban tarde y el costo se elevaba dependiendo de la 

compleJidad de los esquemas Hoy. los gráficos siguen ofreciendo las mismas 

venlaJaS pero el costo y el tiempo de elC3borac16n se reducen s1grnf1cat1vamente 

utilizando el Msoftware" drspon1ble 

ActualmentA en solo unas horas se pueden crear los esquemas que darán 

énfasis y clar1d.:Jd ;l las presentaciones A p;:irt1r de cualqu1or cantidad de dzitos 

directos reg1str.:::idos en los formularios los pLtquetes pueden realizar cambios en 

pocos minutos 



Entre los paquetes de ~software" disponibles hoy en dia para este tipo de 

traba10 destacan aquellos que se mane1an en ambiente de Wmdows CorelOraw. 

Freelance. Harvard Graph1cs. Pov.ioerP01nr W1ndowsPresenta11on WordPerfect 

Presentation y otros 

b) SELECCIÓN DEL MÉTODO VISUAL. 

Características principales de Harvard Graph1cs; 

• gráficas de textos. elaboración de gráficas. d1bu10. draposrt1vas y creación de 

presentaciones, herramientas de aprend1za1e. formas de 1mpres1ón y 

v1sual1zación de presentación 

• permite añadir efectos de transición. sonido. video. y animación, enlace de 

H1perShow con otras d1apos1t1vas 

• puede crear d1aposrtrvas de 35 mm para un proyector normal o crear 

transparencias para un retroproyector 

Harvard Graph1cs es uno de los paquetes populares en el ámbito de la 

computac1ón porque permite la creación de gr.3f1cas con efectos especiales que 

dan aspecto profesional. tiene una multllud de herrarrnentas que facilitan la 

presentación en papel 

Este paquete también proporciona completa compat1b1lldad con diferentes 

paquetes Importa de 21 tipos de formara y exporta a 14. enlre los más citados por 

la literatura están Computer Graph1cs r.,,1c1aflle (CGM) archrvos PCX arch BMP. 

combinando e interactuando con otros p.:lqu1:tes de cd1c1ón de texto (en ambiente 

gráfico). para utilizarse en programas graficos orren1ados a ob1etos 



El programa ofrece un amplio arreglo de gráficas listas para usarse y una 

enorme flexibilidad para adaptar d1ser"'los preexistentes o creados según las 

necesidades 

Harvard Graphics 3 O ofrece como principales actividades. las s1gu1entes 

Elaboración de gráficas de texto. numérico y funciones 

Dibujo de nuevas gráficas o mod1f1cac1ón de gráficas existentes en Oraw 

Producción salidas al reproducir gráficas en papel. o en pantalla 

(presentación) 

1.- Gráficas de texto: son útiles para folletos o d1apos1tivas durante una 

presentación cuando los conceptos se trasmiten mejor con palabras que con 

imágenes. Se pueden condensar los temas centrales de una presentación 

en frases claves fácilmente comprensibles Las clasificamos en gráficas de 

titulo. de barras y tablas 

2.- Elaboración de gráficas las gráficas se presentan en una variedad de 

d1sei"los familiares y son ideales para transmitir 1nformac1ón numérica Las 

gráficas de barra describen las relaciones entre números discretos y las 

gráficas de lineas expresan elocuentemente tendencias de las variables a 

representar Las gráficas de sectores y de columnas muestran el desglose 

de los totales. son muy populares 

Con Harvard Graph1cs se pueden crear variaciones 1hm1tadas por e1emplo 

gráficas de barras gr.óficas de linea. gráficas de áreas gr8f1cas de cilindros. 

gráficas de p1rám1des gráficas de puntos etc 



3.- Después de crear una graf1ca do texto. puedo adornarla utilizando el 

comando Draw (D1bu¡ar) También lo podemos utilizar para 1lus1rac1ón desdo 

el pnnc1p10 Este comando proporciona un con1unto básico de horrarnienlas 

para d1bu1ar Podemos agregar líneas ílechas. cuadros. u airo tipo de 

formas a una grilf1ca También podemos mover copiar o cambiar de tamaño 

cualquier componente en la gráfica o podemos agregar texto para comentar 

cualquier aspecto de /a misma 

4.-· Creación de presentaciones al reunir varras gráficas dentro de una 

presentación. se pueden dotar de caracteristrcas comunes y mostrar un 

grupo de gráficas al mrsmo tiempo 

Se puede ut1hzar una presentación para mostrar las gráficas una después de 

otra en la pantalla o enviarlas consccut1vamente a un d1spos1t1vo de salida 

para reproducirlas 

Con Harvard Graph1cs podemos crear una presentación animada en la 

pantalla de fa computadora utilizando efectos especiales para cambiar de 

una gráfica a otra, porque contamos con muciias características como 

acercamientos desvanecidos. 1mpos1c1ones y ondulaciones de 1mégenes 

que proporcionan trans1c1ones espectaculares Es Utlf para presentaciones 

en un salón grande o para una presentación pequeña en grupo pequeño o 

individual. se puede utilizar un monitor de pantalla grande o proyector 

Para elaborar la presentación de la c.:lrrera Ou1rn1Cil ;:Je Alimentos. se 

def1n1eron las s1gu1entes caracterist1cas 



1.- La presentación se dirige a estudiantes de nivel medio superior, como 

material do d1fus1ón para la orientación sobro la carrera de Ouim1ca de 

Alimentos 

2.- La presentación se basa en un guión que considera 

• Necesidades sociales 

• Sector alimentario e 1ndustr1<1 

• Act1v1dades del Ouim1co de Alimentos 

• Plan de Estudios 

• Perspectivas para los egresados 

3.- A partir del guión se proponen las lérnmas y el texto de cada lámina Son 

71 léimmas con una durac1on apro)(1mada de 1 5 minutos 

4.- Tipo de proyección En la computadora para el salón de clases y uso 

1nd1v1dual, en un auditorio se puede proyectar con la ayuda de un video 

beam o una pantalla panorámica 

5.- Velocidad de ta proyección. de 6 seg/lam1na en las introductorias y cambio 

con tecla o ratón según sea el interés del usuario 

6.- Técnica de la presentación Uso de botones algunas apariciones de tipo 

explosión. otras de adentro hacia fuera o viceversa 

7 - Modo de salida con tecla o con ratón 

8 - Captura del paquete Acomodo de las 1.::irrnnas a manera de presentación 



3. GUIÓN Y ELABORACION DE LA PRESENTACION VISUAL 

El guión se basa en el plan do estudios v1gonto y su fundamentación . el 

material d1spontble para orientación vocacional. y datos del sector alimentario. 

organizando el conterndo do manera adecuada para la presentación 

3.1 NECESIDADES SOCIALES 

La necesidad de alimentarse es. sin lugar a dudas. una de las 

fundamentales para el ser humano 

La búsqueda del alimento necesario para subsistir fue la primera act1v1dad 

sistemática del ser humano (o de los antropoides) y. desde luego, la primera 

act1v1dad que se organizó de manera colecti"a 

Los primeros agrupamientos humanos tenían como ob1et1vos 

fundamentales la obtención de alimento y la defensa 

Recientemente. en virtud del crec1rmento poblac1onal. las distancias cada 

vez mayores entre las zonas de producción y los centros de consumo y las 

complicaciones de la vida moderna surge en todo el mundo una verdadera 

preocupación por la 1mplantac1ón de nuevas rnetodologias para la producción. el 

procesamiento y la conservación de productos al1ment1c1os Se reconoce 

entonces la 1mportanc1a de la c1enc1a y la 1ecno1ogia de los alimen1os para 

satisfacer esta necesidad en el comple¡o mundo aclual Paralelamente surge la 

necesidad de formar 1nd1v1duos cal1f1cacJo~ c.:_ipaces de entender y resolver los 

problemas que se present[Jn en esta iirea l<ln nec>=.>s1tada de desarrollo Por ello la 



química do alimentos 1uega un papel muy importante en la sociedad. tiene 

relación con todos los productos que comemos 

El quim1co de allmcnlos participa on la atención de las necesidades 

aflmentanas del pais en colaboración con los profesionales do las ciencias 

agropecuanas. la 1ngen1eria genética y la mgerneria quirmca de alimentos Así. el 

químico de alimentos se ocupa del desarrollo. optrm1zac1ón y control do los 

productos alunent1c1os procesados para los cuales se emplean corno materia 

prima los productos agropecuaflos y pesqueros producidos ba¡o la superv1s1ón y 

admin1strac1ón de agronomos. veterrnar1os y b1ologos. con la part1c1pac1ón de 

genetistas encargados del mc1oram1enlo do las especies 

Los ingenieros do alimentos e ingenieros químicos do alimentos se 

encargan de producir ar.montos desarrollados por los quirn1cos de alimentos 

quienes finalmente real1z<Jn el control do calidad 

El campo de los alimentos <Jbarca desde la producción pnmana en el mar 

y en el campo. en los procesos f1s1ológ1cos y b1oquim1cos del organismo vrvo. asi 

como las etapas 1ntermed1as de cosecha. captura o sacnf1c10. de almacenamiento. 

elaboración y preparación, incluyendo tamb1en la conservación de alimentos 

Las apl1cac1ones de f.:is c1enc1a de los alimentos son tan ampllas que las 

alustraremos dando algunos ciemplos muct1a gente n1uere de harnbre mientras se 

pierden cosechas enteras. Los c1cntif1cos de 311rncntos desarrollan fuentes 

baratas de proteinas apetitosas p.:lr.:J complernentar las dietas deficientes por 

razones económicas La FAO ha scrléll.:ido que par~ er arlo 2000 t1.:lbra que 

'" 



producir casi el cincuenta por cronto más de alimentos que en la actualidad. tan 

sólo para no agravar los niveles de 1nsuf1c1enc1a ya existentes 

La hanna de pescado elaborada a partir de especies que generalmente no 

se consumen. es una fuente barata de pro!eina 

Los conoc1m1entos de las ciencias de los alimentos son necesarios para 

alimentar a los hon1bres ba10 cond1c1ones extremadamente adversas corno los 

niños desnutridos. los astronautas y habitantes del desierto. desarrollando 

productos altment1c1os adecuados a sus necesidades En tos últimos 40 años la 

tecnologia de alimentos ha estudiado la alimentación de los astronautas. 

1rnc1almente el astronauta agregaba una pequeña cantidad de agua. proveniente 

de una pistola de agua. a la carne y salsa de carne en una bolsita especial, luego 

amasa la bolsa y consume el alimento a través de un tubo por la falta de 

gravedad A partir de 1989 se ha usado ta irradiación pero. todavía hay mucho 

por desarrollar 

La ciencia de los alimentos esta involucrada en la operación de barcos 

pesqueros que son fábricas flotantes. se requiere de 1nstalac1ones adecuadas 

para la rcfngerac1ón del pescado, equipo para la f.3br1cac1ón del hielo. equipo 

para enlatar. preparar filetes y deshidratar producto 

La c1enc1a de los alimentos se ocupa de perfeccionar el almacenamiento 

con atmósferas controladas de frutas y hortalizas 

Actualmente se producen y consurnen rnuchas oleorresinas que son una 

mezcla de acertes esenc1ale5 y res1n.:is caracte~1st1cas del <irbol o planta de la 

cual se obt1enP.n. por CJAmplo las que se obt1Pncn d~ la orm1enta clavo cúrcuma. 

11 



vainilla. ere las oleorresinas son cons1stontes en sabor y aroma y son estables 

durante su almacenam1en10. por estas características su cmploo se esta 

incrementando día con dia Las oleorresinas de romero orégano y nuez moscada 

pueden mh1b1r la rancidez ox1dat1va. la car;icterist1ca fundamental por la que los 

tecnólogos de alimentos han desarrollado muchas más es porque son 

saborizantes naturales y aromat1zantes Ya se utilizan en muchas áreas do Ja 

industria alimentaria por c1emplo. en la fabricación de chocolato la rndustrra de la 

carne. conf1teria. etc Muchas especies y hierbas poseen act1v1dad ant1rn1crob1ana 

s1gnif1car1va. esta es un área de 1nvest1gac1ón prometedora 

Las necesidades sociales son cada vez mayores. se requiere de productos 

cada vez méls especif1cos en sus atributos nutric1onales En la actualidad el 

industrial estii mas cerca del consumidor y las ex1gonc1as de este hacen que le 

proporcione productos con los nutrimentos que requiere el organismo humano y 

que además se encuentren exentos de componentes que le puedan causar daño 

Como e¡emplo de algunos productos creados a par11r de esas ex1genc1as están los 

alimentos ricos en fibras. ba¡os en colesterol ba1os en sodio. ba1os en calorias. 

etc. la presencia de estos productos en el mercado nacional es cada dia mayor 



3.2 SECTOR ALIMENTARIO 

La Industria Alrmentana en nueslro pais es una de Jas más importantes 

La crisis de 1994 y 1995 tuvo senos efectos en la industria en general; el sector 

alimentario se ha visto afectado drrectamente por los problemas del campo 

En el sector de allmentos. las industrias han tenido que actuar con mayor 

esfuerzo e 1mag1nacrón para atender a una población sanamente lesionada por la 

pérdida de poder adqu1s1t1vo. y ahora se enfrentan a un nuevo reto competir con 

calidad en un mercado donde confluyen. en algunos casos. productos extranjeros 

de buena manufactura a precios ba¡os 

Entre 1994 y 1995 el Producto Interno Bruto (PIB) decreció en 10 5% 

(INEGI .. El sector Allmentano en México· 1995 p209) en cambio el PIB en la 

industria alimentaria. {incluyendo tabaco) decreció sólo 1 8°...-ó 

En 1994 el PIB del sector aflmentano prrmano e 1ndustnal representó el 

13 7°A, del P.J B total. y en 1995 fue del 13 9º/o 

La part1c1pac1ón de la industria alimentarra en el PIB fue de 5 8% en 1994 y 

de 6 3% en 1995. a pesar de la cns1s 



El catálogo de act1v1dades económicas de la lnduslria de Alimentos y 

Bebidas incluye las s1gu1enles 

1) Manufactura de cárnicos 

2) Pasteurización, rch1dr.'.Jlac1ón. homogene1zac1ón y embotellado de 

leche natural 

3) Producción de crema. rnan1equrlla y queso 

4) Producción de leche evaporada. condensada y deshidratada 

5) Molienda de trigo 

6) Molienda de rnxtama! 

7) Manufactura de productos de panaderia 

8) Fabncac1ón de tortillas 

9) Elaboración de pasas y frutas secz.1s. envasado de frutas y legumbres 

1 O) Enlatado de pescados y man seos 

11) Molienda y tostado de café 

12) Descascarado, limpieza y pulido de arroz 

1 3) Fabricación de azUcar 

14) Fabricación de cocoa. chocolates dulces. bombones y confituras 

15) Fabricación de galletas y pastas alrment1c1as 

16) Fabncac1ón de levaduras y pastas para hornear 

17) Fabricación de aceites v n'Antec.:is vegetales 

18) Fabncac1ón de alimentos balanceados para animales 



19) Bebidas alcohólicas a partir de agaves 

20) Aguard1ontos de cafta. rones. habaneros y s1mllares 

21) Vrnos y aguardientes de uvas 

22) Producc1on de pulques 

23) Fabncac1ón de cerveza 

24) Aguas gaseosas y refrescos 

3.3. ACTIVIDADES DEL QUÍMICO DE ALIMENTOS. 

Las actividades rn'1s importantes del Ouim1co de Alimentos en las áreas de 

producción de bienes y de servicios son el diseño y opt1m1zac1ón de productos 

alimentrc1os y de sus componentes. la asesoria espcc1al1zada en los aspectos 

c1entif1cos. técnicos y legales del manc10 en los alimentos la 1nvest1gac1ón 

relacionada con la produccrón y el desarrollo do ::1/irncntos e insumos para éstos y 

con el aprovechamiento de desechos y sub;xoductos. el control ana!iltco de 

materias primas, productos 1ntermedros y fm.:Jles en la rnanufaclura de alimentos. 

y su control de cal•dad 

El Químico de Alimentos. por su formación c1entífrca. podra traba1ar en 

act1v1dades 1ndrrecf<ln1ente relac1onad.3s con la industria a/1rnentar1a tales corno 

los departamentos •nduslr1ales de asegurador.::is ernpresas de comerc1a/1zac1on 

venta de materral ~.,, equipo. asr corno en la docencia para contr1bu1r a la 

formación de nuevos profesionales 

,, 



3.4. Plan de ostudios 

3.4.1 Antecedentes 

La Facultad de Quim1ca de la UNAM es la 1nst1tuc1ón mas antigua en el 

pais en el estudio c1entif1co de los a\1mcntos En '1917 se 1mp;:irt1ó la primera 

cátedra de análisis bromatológ1co. lo que s1gn1f1ca que la Facultad de Ouim1ca 

ha desarrollado \;iborcs docentes en el campo d .. ~ los ¡ilimentos por 80 años 

Dentro de la Facultad de Ouim1c:ot. el Departamento de Alunentos cuenta 

con una amplia 1nfracstructuril y espoc1alrnente con va11osos recursos humanos. 

tiene una pl;:inta docente completa y d•~b1dan"1cntc c.-ipac1tad;i Ofrece una Mastria 

en C1enc1a de los Alimentos en las 1nodal1darJes de Ingeniería de Alimentos y 

Ouim1ca de Alimentos y Maestri3 en 01ctccno109ia En .. ~1 Departamento de 

Alimentos se reoltza 1n .... ·cst1gac1ón de 01to nivel qu0 se difunde en pub!1cac1ones 

reconocidas, nacionales e 1nternac1on3les 

En 1971 se ompezo a ofrecer In or1cntac1on de tecnologio de alimentos 

como opción en la Cilrrera de Ouirn1co Farm0céut1co Biólogo {OFB) y en 1989 se 

empezó a impartir 1a carrera de Ouim1ca de Alimentos A la fecha han egresado 

238 alumnos. considerando corno tales 3 tos que hnn cub1erto e! 100º,{, de los 

créditos de la carrern 

u. 



3.4.2 DEFINICIÓN DE LA CARRERA 

La carrera de Ouim1ca do Alimentos cuenta con un plan de estudios a nivel 

l1cenc1atura. dedicado a l<i forrnac1ón de profcs1onalcs capaces dr-~ aplrcar 

conoc1m1cntos do Ou1t111ca y Biología. al desarrollo, opt1m17ac1ón y control de 

productos aliment1c1os con el mayor v<llor nutricio y la rn<u1rna ;icnptnb1hdé1d al 

menor costo y con el nivel de cal1d<id que prolongue lu vida útil do1 alimento y 

d1sm1nuya los riesgos tntH:nentes a su consurno 

La Ouim1c...-1 de alimentos part1c1p;:i en la ntenc1ón de !¡is neces1dades 

ahmentanas del pn1s. 1unto con lns c10nc1as agrop~-:-cuorias dedicadas a l<:t 

producción de alimentos primarios y la lngenieriu Ouirnica de AlttT1entos ded1c..1da 

al Procosan11ento Industrial 

3.4.3 Dcscr-ipción del plan de estudios 

Hasta hace unos tre1nta años. lél gran rnayoria de los CH:ontif1cos los 

tecnólogos y el personal de producción en el campo '11irnentario. no rec1bia 

ninguna preparac1on for1n.:il en l.:is c1enc1z:i~; de los 3!1mcntos E~.to se dcbia 3 que 

muy pocas Escuelas y Univürs1dadcs ofrecian un progrania cornpieto dA estudios 

que culminara con un titulo en C1enc1as de los Alimento~ Muchas de estas 

1nst1tuc1ones estaban organizadas por •.'!speci<Jlldndes basad<=is t.."'n !os produ.::tos 

El plan ele ·:stur:hos de l<i Ci"!rr --~r ,1 Qui mica de A!ir~1ün!os consta de 46 

asignaturas obhgator1.:-is l ·~OG cred1tos) y 3 asignaturas optZJt1vas ¡ obligatonns de 

elección. 32 creditos l ns to tiace un t2-ld\ de- 49 é.ls1gr.a~._;1.::i.~ ,' -t38 creditos 

organizados en 9 sen,es:res con-10 1nd1r-¿..¡ !a siguiente tabla 



SEMESTRE 

PRIMERO 

--- -- Ecuac;ones- o~rereflc~aies-
E1ecrron1agner1smo 
Estructura de la Malena 
Termod1nam1c.a 
B1olog1a Celular 

----- Prog@!!_la~oci_y_ C_o_m_p~t~~~~-

1 

'º""'º"º OÚooooffiooÜ- ---] 
Ou1rn1ca lnorgan1cu 9 

TERCERO g~:;;;:~ ;:,~~~~~~'/ ~ 
_ _ ____ , F1s1ofog_!:ª _ _ _ __ __ _ _ 11 

- Quim1ca oigánrc._'] ,,-----·---------- 10 
Química Analit1ca 11 10 

CUARTO ---- Estadist•ca 8 F1s1coquim1Cd de Supeñ1c1es y Cinética 
Quim1ca 10 

M1c~g~~--G~~f!~<i!!____~-------- 12 

Química orQá-r;;ca--u,------------
81oquirrnca 1 

OUIN-TO _______ ,_º~.uim1C.:"l Anali!1ca 111 Diseño de Experimentos 
Operaciones Un1tar1as Alimentarias 1 
M1crobu?l9g ;_~_ ~~--~~~ntos _ --------· __ 

!M 



SEXTO 

SEPTIMO 

___ .. íló-~r-;-n~-c.;-··a~-g:;;-,.ca 1v 
81oqu1n11c.n 11 
Econom1a de la Industria Ahmentana 
Análisis Sc:-nsor1al 
Qu1m1ca de Alimentos 

9P~!ª-~~0es_9n.1_l_9~!~-~_ Alimentarias 11 

10 
10 

6 
6 
-a 
10_.J 

r
i~;,~~::~~C;~t~~,~~~;~-s------------· ~ 
Química de Ad1t1vos Alimentarios 6 
Productos Veqelales 9 

1 Productos CilÍn1cos 9 

~-----------_l_An.::l_l_r_~1s df? Ali~n_e_~~~----------------10~ 

OCTAVO 

NOVENO 

ASIGNATURAS 
OPTATIVAS 

--1 oes-.3íroffO-E.~per;rnen1a1 de 2

12

0 1 
1 Alimentos (Proyecto) • 

__ j_9_t?~~9~!9r!~~-~c __É-.!_i::_~c1ón_· ________ ~~ 

·para cursar este paquete se requr·~re haber :=L~Drerto en su totalidad el segundo 
módulo . haber acumulado el 50º/.~ de los crédtlos del tercer módulo 

,., 



SEMESTRE 

ASIGNATURAS 
OBLIGATORIAS DE 
ELECCIÓN 

J ASIG-N~TU~":_~-=--- ---_-_·-_· ___ c_R_E_D_IT_o_s__. 

-l!B.01og;c)IV!Cilec;:,1ar - -~l Control de Calldnd 11 6 
Enolog1a 6 
Gr<lsas y Acrntes Comestibles 6 
Malla y Cervez¡i 6 
Nutr1c1on 11 6 
Productos Pesqueros y Acu1colas 6 
Tratarmcnto de Aqu.::is y Ocst:?chos 6 

lndustr1<Ilo::?s _ ---------

-- ----------4-:IB] 

Estas asignaturas conformnn tres grandes bloques 

El béls1co. const1tu1do rir1r1c1p;¡!rncnte por fis1ca rnalcrnát1cas. f1s1coquim1ca 

y química genernl para d.:ir un salir-Jo fundarncnto teor1co y rnetodolog1co al resto 

del plan de estudios 

El bloque profcs1onzil en el cual se da al estudiante la formación general en 

el área de química incluyendo 1<'1 qu1rn1ca anaiit1c¿i 13 orgñrnca. la 1norgán1ca y la 

b1oquim1ca incluye también b1olog1.'.l y estad1st1ca 

Finalmente el bloque terrn1na! 0n el cual Sf.' encuc•ntran las asignaturas de 

quim1ca de alimentos y de tecno!ogia y procesam1en:o las orrentadas a! diseño de 

productos y las necesarias p¡_ira el control de l:JS rrnsrT>os 

los conceptos teor1cos <ll ;:1µl1c<-HID:::. ar1altz.:iri-::.is -. •!valu<Jrlos c.-~-, un ~.:! 1 erc1c10 

prélct1co-expcrin1ent.-:::il le perrnite tarnb1en .:1dq1Hr1r h.:lbll1dades para m.:ln1pular 



a través de sus resullados. lo que sucede en un fenórneno. operación o proceso 

lnduyen laboratono 21 asignaturas de fas áreas de Fis1ca, F1s1coquim1ca. 

Ouim1ca Analitrca. B1oquim1ca y B1ologia. asi como 12 rnntertas del área de 

alimentos Finalmente el laboratorio do Desarrollo Expertrncntal de Af1mentos. es 

la asignatura terminal integradora. aplicativa y prdctrca. en la cual el alumno 

desarrolla ind1v1dualmente un pequerio proyecto de investigación ba10 la 

dirección de un profesional experto 

El proyecto desarrollado puede formar parte del traba10 de tesis del 

alumno. lo cual ha incrementado de manera s1gnrf1~ttv<l el 1nd1ce de trtutac1ón en 

esta carrera 

Se incluyen en la presentación los contenidos más unportantcs de las 

asignaturas del area de ar.mentas, tomadas del '"Pion de Estua1os 1989 

L1cenc1atura en Ouim1ca de Alimentos Facultad de OuimtcLl Coordrnac1ón 

Académica de Carrera 

21 



3.5. PERSPECTIVAS DE EMPLEO 

Con el ObJelo de onentar me¡or al ostud1ante del nivel modio superior 

interesado en lil carrera de Ou1m1ci1 de Ailrnentos se realizó una encuesta entre 

los egresados de las gonornc1ones de 1989 a 1993 La muestra fue de 30 de una 

poblac1ón de 238 ,~gres3dos hasta St?pt1ernbro de 1997. no so aplico método 

estadístico porque un es1ud10 de esta n:itura/eza est;i fuera del ob1ot1vo de este 

trabaJO, solamenle se re3l1zó un sondeo do donde se encuentran trLJba¡ando 

los egresados de la carrera Se aplicó ol s1gu1ento cuest1onar10 

1 - <.DÓNDE TRABAJAS? 

2 - <.CUÁLES SON LAS ACTIVIDADES QUE ESTÁS DESEMPEÑANDO? 

3 - ¿CUÁL ES TU UBICACIÓN EN EL SECTOR ALIMENTARIO? 

4 - <.CÓMO UBICAS TU FUNCIÓN SOCIAL? 

5. <.QUE OPINAS DEL PLAN DE ESTUDIOS'> 

6 -<.QUE TAL SE TE CAPACITO PARA EL TRABAJO QUE ESTÁS 

DESEMPEÑANDO? 



Egresados de la carrera de Químico de Alimentos 
(100% de créditos) 

loNo. Alumnos j 

70 I 
J_ 56 

59 
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1989 1990 1991 

Datos obtenidos de la Secretaria ·Escolar de la Fac. de Química 
238 egresados 
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ACTIVIDADES QUE REALIZAN LOS 
QUIMICOS DE ALIMENTOS 

Control de calidad 
24.4% 

Cursan est. de posg. 
20,0% 

lnvest. y desarrollo 
13,3% 

Docencia 
24,4% 

Otras areas 
8,9% 

Producción 
8,9% 

Algunos egresados realizan más de una actividad .... , •f 



7.- ALGÚN COMENTARIO OUE QUIERAS HACER A JÓVENES QUE TENGAN 

INQUIETUD POR ESTUDIAR ESTA CARRERA. O ALGUNA EXPERIENCIA 

PERSONAL DENTRO DE TU CAMPO PROFESIONAL 

De fa encuestas reahzadas tenemos los siguientes ,-esultados 

Algunos comentarios de los egresados encuestados para los Jóvenes con 

inquietud de estudiar esta carrera con los s1gu1entes 

• Esta es una carrera muy interesante y tiene mucho futuro Se requiere de 

muchas ganas. ya que traba¡ar con alimentos es cosa seria En la industria de 

alimentos se requiere responsab1lldad ya que el producto elaborado es para 

consumo humano Es muy importante la ética profesional 

Estudien mucho. no vengan con Ja idea de convertirse en cocineros. es más 

complejo de lo que parece 

Les recomiendo realizar prácticas profesionales antes de buscar trabajo; fa 

Facultad ofrece muchas pos1b1/1dades para hacerlas 



• Es indispensable que existan personas que se preocupen y desarrollen 

opciones para la ahrnentac16n de la pobtLtc1on Tenernos en México muchos 

recursos y muchos retos en la alunent<1c1ón Es necesario mejorar el 

aprovechamiento de los recursos para el desarrollo de nuestro país 

• Carrera 1mportantís1ma en nuestrci sociedad y en nuestro trempo 

• Realizo Maestría (B1otecnologia UNAM) para estar me1or preparado y enfrentar 

me1or los problemas aflmentarios 

• Carrera d1fíc1I, práctica. interesante y útil para la vida. Al enfrentarte a la 

industria, a la empresa. es donde ves que tu formación es buena. 

• El proceso de t1tulac1ón es importante. una vez concluidos los estudios hay 

que rec1b1rse 



4.0 TRANSFORMACIÓN DEL GUIÓN A PRESENTACIÓN VISUAL 

Basado on el guión hornos hecho la transformación a una presontac1ón 

visual en Harvard Graph1cs para W1ndo'YVS Se añade al presente trabajo la 

1mpres1ón de la presentación Para poder OJCCutar Ja presentación so requiere de 

8 megas de RAM. 66 Mhz de rapidez. CPU 485. monitor VGA. software Harvard 

Graph1cs 3 X para W1ndows. 36 megas de espacio en disco duro (1nstalac1ón 

completa) MS-DOS 6 22 El archivo que en este c.:iso lo llamarTios OA PRS ocupa 

3 4MB en disco duro Para los CJOCutables se requiere hacer un respaldo que va 

desde 2 discos o más según la resolución del monitor que se tenga. se incluye un 

ejecutable que permite visualizar la presentación san tener el software de H G El 

respaldo de los archivos se hizo con MSBACKUP versión MS-OOS 6 22 

4.1 APLICACIÓN Y EVALUACIÓN DE LA PRESENTACIÓN 

Se aplicó la presentación a 37 alumnos de quinto y sexto año de la preparatoria 

# 6 "Antonio Caso" UNAM Se evaluó la presentación con el s1gu1ente 

cuestionario 

1 - c.. Estás interesado en estudiar una carrerí:l relacionada con los alimentos? 



3.-¿ Qué te pareció la presentación? 

4.-¿ Conocías las actividades de los Ouim1cos de Alimentos? 

5.- Este material c..resolv1ó tus dudas sobre esta carrera. o te inquietó para saber 

más de ella? 

6.- ¿Qué parte (s) de la presentación te parecen más Utiles y/o interesantes? e.Por 

qué? 

7.- G.Qué no te gustó de la presentación? e.Por qué? 



4.2 Prueba preliminar y evaluación con estudiantes 

De los resultados obtenidos en la evaluación se observó que en el grupo 

de s• año los muchachos no se h;:in preocupado por qué carrera van a estudiar. 

de 20 alumnos sólo 2 han consultado la ·Guía de Carreras· de la UNAM 

Para el grupo de sexto. donde a pesar do que el próximo año tienen que 

ingresar a la licenciatura. hay dudas de la carrera a elegir 

Para los alumnos que tenían interés aunque un poco vago sobre la carrera 

de Ouim1ca de Alimentos este material pareció muy oportuno. muy bueno e 

interesante y resolvió las dudas que tenian. ademas les perm1t1ó conocer otros 

aspectos como la 1mportanc1a del sector alimentario del pais y la part1c1pac1ón de 

los Quim1cos de Alimentos en nuestra sociedad 

El contenido de este gu1ón fue evaluado en cada una de sus partes. en 

una escala de 5 grados malo regular. aceptable. bueno y muy bueno 

27 



Se obtuvieron los siguientes resultados 

•Necesidades sociales 

• Sector allmentano e industria 

•Act1v1dades del Ouirn1co de Altmontos 

•Plan de estudios 

•Perspectivas 

•Material en general 

muy bueno 

aceptable 

muy bueno 

muy bueno 

muy bueno 

muy bueno 

La Expo 2000. expos1c1ón anual de todas las carreras Que se imparten en 

las 1nst1tuc1ones gubernamentales como UNAM. POLI SEP { originalmente 

inició la UNAM en 1993). es un excelente roro donde los muchachos pueden 

conocer l.:!s carrer.us Este material también se podra utilizar en este tipo de 

eventos y se podrá disponer también en los departamentos de orientación 

vocacional de los bachilleratos 



4.3 REPRODUCCIÓN Y ENTREGA 

La versión final de la presentación será reproducida y entregada a_ 

• Brblioteca de la Facultad de Ouim1ca 

• Departamento de Alimentos y 81atecnologia 

• Biblioteca Central de la UNAM 

Et original y un respaldo serán entregados a la Sección de Material de 

Audiovisual de la Facultad de Quim1ca, para que pueda reproducirse y ser 

entregado a la 01recc1ón General de Onentac1ón Vocacional o a quién lo 

requiera 



5.0. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

El material se cal1flcó por Jos muchachos como muy bueno y muy oportuno. 

además les pareció interesante por el uso de la computadora ya que los alumnos 

de bachillerato al tener acceso a laborator1os do computación pueden tener fácil 

acceso al programa 

Al haber realizado la presentación se encontró en los muchachos de 

Sºaño gran apatia por la rev1s1on de lél ··Guia de Carreras~ Por to que se propone 

este material que es más d1nám1co. activo. de fácil mane10 y cuya consulta es 

mas interesante por su contenido apoyado con 1milgenos 

El material podrá ser ut1l1zado en los departamentos de orientac1ón 

vocacional de los bachilleratos para que los muchachos tengan la opción de 

conocer la carrera ya sea de manera 1nd1v1dual en el departamento de cómputo o 

en una sala de proyecciones Esta presentación tiene la opción de poderse 

instalar en un disco duro y desinsta\arse Se puede usar s1 se tiene el Harvard 

Graph1s W1ndovvs o no 

A otras Universidades del pa1s les interesa conocer et contenido de esta 

carrera para un1f1car términos. y t-iaccr rne¡oras en sus planes de estudio por lo 

que se propone su difusión por Internet Empresarios y publico en general 

podrian consultarlo 



Es importante mantener el material actualizado. tanto en Jos datos respecto 

a la industria y los egresados. como en cuanto al plan de estudios 

,, 
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DESDE LA PREHISTORIA EL 

HOMBRE HA LUCHADO POR 
OBTENER SUS ALIMENTOS 
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LA DOMESTlCAClON DE 

ANIMALES HA ~IDO UNA DE LAS 

ACTIVIDADES IMPORTANTES 

PARA LA OBTENCION DE LOS 
AUMENTOS 
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¿QUÉ SE NECESITÓ PARA QUE ESTOS 
ALIMENTOS LLEGARAN A NUESTRO 

HOGAR? 
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PARA ÉSTOS Y MUCHOS AUMENTOS 
QUE INGERIMOS, REQUIEREN: 

. PRODUCCIÓN DE MATERIAS PRIMAS 1 
. ELABORACIÓN DE PRODUCTOS 

. CONSERVACIÓN REFRIGERACIÓN 
ATMOSFERA CONTROLADA 
ENLATADO 

l!!!!!!I SECADO 1t1¡·1: ¡¡¡¡¡ PASTEURIZACIÓN w 
·:.:..;.;,,,;,~· ... : ............ -~ -- . ....._ 



El QUÍMICO DE ALIMENTOS PARTICIPA EN LA 
ATENCIÓN DE LAS NECESIDADES ALIMENTARIAS 
DEL PAIS EN COLABORACIÓN CON: 

. CIENTÍFICOS AGROPECUARIOS 

. GENETISTAS 

. INGENIEROS QUÍMICOS EN ALIMENTOS 

.AGRÓNOMOS 

. BIÓLOGOS 

. VETERINARIOS 
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El campo de los alimentos abarca 
productos del mar, el campo y el 
bosque; estudia los procesos 
fisiológicos y bioquímicos del 
organismo vivo. 
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La Ciencia y Tecnología de los 
alimentos surgen de: 
- La necesidad de formar 
individuos calificados 

- Para analizar y resolver 
los problemas que se 
presentan de producción, 
conservación y 
mejoramiento de 
alimentos. 

Por esto el Químico de 
Alimentos juega un papel 
muy importante en la 
sociedad. 
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El Químico de Alimentos es el profesional 
capaz de desarrollar y mejorar alimentos 
procesados y efectuar el control de los 
mismos, en todas sus etapas, para lograr 
productos, con el mayor valor nutricio, 
óptimas características organo/épticas, el 
menor costo posible y cuya calidad 
disminuya los riesgos inherentes a su 
consumo y prolongue su vida útil. 
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¡ 
LA CARRERA DE QUÍMICO DE ALIMENTOS ES EL PLAN DE 
ESTUDIOS A NIVEL LICENCIATURA, DEDICADO A LA 
FORMACIÓN DE PROFESIONALES CAPACES DE APLICAR 
CONOCIMIENTOS DE QUÍMICA Y BIOLOGÍA AL DESARROLLO, 
OPTIMIZACIÓN Y CONTROL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 
CON EL MAYOR VALOR NUTRICIO Y LA MÁXIMA 
ACEPTABILIDAD, AL MENOR COSTO Y CON EL NIVEL DE 
CALIDAD QUE PROLONGUE LA VIDA ÚTIL DEL ALIMENTO Y 
DISMINUYA LOS RIESGOS INHERENTES A SU CONSUMO. 

LA QUÍMICA DE ALIMENTOS PARTICIPA EN LA ATENCIÓN DE 
LAS NECESIDADES ALIMENTARIAS DEL PAÍS, JUNTO CON LAS 
CIENCIAS AGROPECUARIAS Y LA INGENIERÍA QUÍMICA DE 
ALIMENTOS. 

. ., 



Actividades más importantes del 
Químico de Alimentos 

-Diseño y optimización de productos alimenticios y de sus 
componentes. 

-Asesoría especializada en los aspectos científicos, técnicos y 
legales del manejo de los alimentos 

-Investigación relacionada con la producción y el desarrollo de 
alimentos e insumos. 

-Aprovechamiento de desechos y subproductos 

-Control analítico, de materias primas, producción, intermedios 
y finales en la manufactura de alimentos y su control de calidad 

.... ~,#J 



Actividades ... ( continuación) 

e . quimico • aditivos para alimentos, y otros 
insumos o • fisicoquímico 

N • microbiológico 
T 
R 
o 
L 

• nutrición 
• de la calidad 

• desde las materias primas hasta los 
productos terminados y en anaquel 

• toxicológico 

Mejoramiento de las características de los alimentos 

Desarrollo: - de nuevos productos alimenticios, 
procesados y/o biosintéticos. 

- y mejoramiento de métodos de 
conservación de alimentos. 

Evaluación, control, mejoramiento y adaptación de alimentos y 
sus componentes, aditivos, empaques y otros insumos 
relacionados y colaboración en el diseno de los mismos. 

~·]l ljfiíiid 



en
 

Q
)
 

Q
)
 

~
 

c
:r 

en
 

Q
)
 

_
a

 
ro

 
e

n
 

·....._:) 
ro

 

.,. .. 
r;;•···-.· 

••• 



-
o 

11 
Q

) 
(..) 

"'-
·-

(
"
-
· 

. 
--

E
 

o 
1 

,
_

 ......-
¡ 1 

:::l 
e: 

c:r 
Q

) 

en 
E

 
--

--
en -
·-

ce 
-.. ctS

 
e: 

e ctS .. :::) 
C

'>
 

-
e 

co 
:::l 
"--

co 
co 
N

 
---co <D

 
o::: 
·""' 



Estas y muchas otras 
·materias interesantes se 
imparten en esta carrera; si 
quieres conocer su contenido 
aprieta el botón de: 

-- - - _. • HU • ••• ; -'--'-1 
matenasdel.area ._. · 

. :, . ' ··. . .. · 
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La enología es la ciencia que 
estudia los vinos 
"Vino es el líquido resultante de la fermentación 
alcohólica total o parcial del jugo de las uvas 
o mosto" 
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Los factores que determinan la calidad de un vino son: el clima, el 
suelo, la manera de cultivar o la variedad de Vitis vinífera empleada, 
el proceso de vinificación y las condiciónes 
de almacenamiento a que se sometió el vino. 
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Por ejemplo: 
Los fósiles más antiguos de vid que se conocen, datan de la era terciaria 
y se cree que homínidos de hace 10 000 años ya consumían jugos de 
frutas fermentadas espontaneamente. 

Las bebidas alcohólicas se clasifican en 4 grupos, según su proceso 
de elaboración: fermentadas como los vinos, destiladas como el ron,.;; 
cogñac, tequila, fortificadas como el jerez y el oporto, y licores como ::1 

las cremas de fruta y hierba• " 

Algúnas de las enfermedades del vino son picadura 
láctica, arratonado, formación de velo, quiebra férrica 
y quieba negra. 

La enología requiere actualmente de profesionales 
que desarrollen y apliquen la evaluación sensorial 
como herramienta para determinar la calidad de 
los vinos. 
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Biotecnología: Consiste en la utilización y transformación 
de microorganismos y células vegetales o animales para . 
obtención de productos benéficos para el hombre. ~, 

,, 

Una buena cantidad de compuestos· orgánicos utilizados en la 
farmacología, la agricultura, los energéticos o la industria alimentaria 
derivan de procesos biológicos bajo control industrial, en los cuales 
intervienen microorganismos. 

En la industria alimentaria destacan proteínas , aminoácidos, 
vitaminas, bioinsecticidas, bebidas fermentadas, jarabes etc. 

En términos económicos, el sector alimentario es, sin lugar a dudas, 
donde mayor impacto ha tenido la biotecnología. La industria de las 
bebidas alcohólicas, por ejemplo, cuenta ya con levaduras 
modificadas genéticamente; en el caso de la cerveza la actividad 
amilolítica introducida permite eliminar dextrinas residuales en el mosto 
y dar lugar a cervezas ligeras. La producción de colorantes, gomas 
(como viscosantes o gelificantes) potenciadores del sabor, 
saborizantes y aromatizantes, los acidulantes, enzimas como aditivos, 
edulcorantes son otros ejemplos importantes. 

·...:J Menú anterior • .:J 



En el laboratorio de cárnicos se 
aprende: -· 

)-'./: 

.~--

Las materias primas, las operaciones ¡ ~\/ 
de elaboración de diferentes tipos de , \ 

1,~\ 
productos cárnicos como jamón horneado, 
salchicha, chorizo etc. 

.I; 

: ''·'" ~- . _1 
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Sistemas de conservación como 
refrigeración,congelación, curado, 

ahumado etc. 

Condiciones de almacenamiento del producto terminal 

· j•\f ~j;•;,M~riú/i>-ri~cipab\ : i!§Mñterior ' 



SECTOR ALIMENTARIO 

El campo del ejercicio profesional del 
Quín1ico de Alimentos en México es 
inuy a1nplio. Las actividades 
econó1nicas de la industria nos 
111uestran su ünportacia. 

. ... f .. d 



Actividades Económicas de la Industria de 
Alimentos y Bebidas (según el catálogo de actividades económicas) 

-Manufactura de cárnicos 
-Pasteurización, rehidratación, homogeneización y embotellado 

de la leche natural 
-Producción de crema, mantequilla y queso 
-Producción de leche evaporada, condensada y deshidratada 
-Cajetas y otros productos lácteos 
-Molienda de trigo 
-Molienda de nixtamal 
-Manufactura de productos de panadería 
-Elaboración de frutas secas, envasados de frutas y legumbres 
-Salsas y sopas enlatadas 
-Enlatado de pescados y mariscos 
-Molienda y tostado de café 
-Descascarado, limpieza y pulido de arroz 

.... : .. ;\ la 
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Actividades Económicas de la Industria de 
Alimentos y Bebidas (continuación) 

- Fabricación de azúcar 
- Fabricación de cocoa, chocolate, dulces, bombones y 

confituras 
- Fabricación de galletas y pastas alimentarias 
- Fabricación de levaduras y pastas para hornear 
- Fabricación de aceites y mantecas vegetales 
- Fabricación de alimentos balanceados para animales 
- Bebidas alcohólicas de agave 
-Aguardientes de caña, rones, habaneros y similares 
-Vinos y aguardientes de uva 
- Producción de pulques 
- Fabricación de cerveza 
-Aguas gaseosas y refrescos 

1
, 
. 
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Personal ocupado en el sector manufacturero 

1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 

Industria 
3034654 Manulac!urera 3187969 3275202 3307128 3379765 3309755 3238906 

Prod A/1111 y 
589031 612976 628602 642119 606330 663534 655500 Bebidas 

% del personal 
ocupado en la 

19.41 1nd ahm y 19,22 19,19 19,41 19.53 20,04 20,23 
bebidas 

INEGI 1996; El sector Alimentario en México, p215 ~~ 



PRODUCCIÓN BRUTA DE LA INDUSTRIA 
MANUFACTURERA Y DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y 

BEBIDAS 1988-94 (Miles de pesos) 
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR 
PRODUCTO SELECCIONADO 
(Toneladas y miles de pesos) 

Miles ~liles 
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350 
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR 
PRODUCTO SELECCIONADO 
(Toneladas y miles de pesos) 

\ldes Miles 

160~ 1000 

·~ .1 "" L.m.I .. 800 

600 

80'.) 1 1 6001 ---1 40J 
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Harina de maíz Café soluble con cafeína 
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR 
PRODUCTO SELECCIONADO 

.'.Mes 
(Toneladas y miles de pesos) 

700 (¡ 1 l 1000 

1 1 1 

so;i : • 1 

! i 800 

Miles 

5C~, 

•(',.,! 
.... ,,. ... r 

Vc!,,::'.enll 

'/,¡Jcrll 

1992 
¡ 1~ [>'').:. 

49¡ 76S 

1993 1994 
10?E9B 101 €:; 
(~4 675 B'J2 e:g 
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60:J 

42·0 
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR 
PRODUCTO SELECCIONADO 

~"les 
(Toneladas y miles de pesos) 

2500 ( 

2080 

1500 

1000 

5G8 

1992 1993 1994 1992 1993 1994 
'J,,\·~:·t-~• 1:3~ _1z 1?'."3427 122322 ]~.!) .!~ ~ :~: .::! : · . 
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 
POR PRODUCTO SELECCIONADO 
Miles (Toneladas y miles de pesos) 

500 

400 

300 

200 

100 ¡ 

i 

o~l1~~~~~~~~~~~~ 
1992 1993 1994 

Volumen• 35,544 28,284 19,017 

Valorl! 320.936 248.237 191,538 

Attín 

1992 1993 1994 
153,084 134,96151,779 

388,61 373,462 398,024 

Pastas alimenticias 

.... , Meñú.ánterlor 



PLAN DE ESTUDIOS DE LA 
CARRERA DE QUÍMICA DE 
ALIMENTOS 

CLAVE 2889 

ASIGNA TURAS OBLIGATORIAS (46) 406 CRÉDITOS 

ASIGNATURAS ./ OPTAT@d (3) 32 CRÉDITOS 

TOTAL DE ASIGNATURAS (49) 438 CRÉDITOS 

,., •. EsfRücrüRI-1 ¡.MATERIAS DE[AREA_j 

~~J!S BÁSICAS f 



La estructura académica está organizada por áreas 
académicas y fases de formación 

La fase básica consta de 23 asignaturas de las áreas de Matemáticas, Física, 
Fisicoquímica, Qulmica y Química Análitica, junto con una materia del área de 
Alimentos y una materia auxiliar. 

La fase profesional consta de 22 asignaturas, entre las que se encuentran 2 
aplicativas del área Matemática y una del área de Fisicoquímica, 2 aplicativas del 
área de Química y 2 de la Química Analítica, y las materias de Bioquímica, Biolo­
gía y Alimentos, incluyendo además 2 materias auxiliares. 

La fase terminal consta de 3 materias que se integrarán en un paquete mediante 
la selección de 2 optativas y el tema del Laboratorio de Desarrollo Experimental 
de Alimentos. 

•• 



Nomenclatura para el diagrama de seriación: 
A 
CDV 
CD 
QG 
ED 
ELE 
T 
EM 
BC 
PC 
E 
EFQ 
QI 
Q01 
F 
DEX 
FSC 
002 
QA1 
MG 
ou 
Q03 

Algebra 
Cálculo de Función de una Variable 
Cinemática y Dinámica 
Qulmica General 
Ecuaciones Diferenciales 
Electromagnetismo 
Termodinámica 
Estructura de la Materia 
Biología Celular 
Programación y Computación 
Estadística 
Equilibrio Fisicoqulmico 
Química Inorgánica 
Química Orgánica 1 
Fisiologfa 
Diseño experimental 
Fisicoqufmica de Superficies y Cinética Química 
Química Orgánica 2 
Quf mica AnaHtica 1 
Microbiologfa General 
Operaciones Unitarias 
Quf mica Orgánica 3 
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Nomenclatura para el diagrama de seriación: 

QA2 
801 
MA 
AS 
004 
QA3 
BQ2 
PCA 
QAL 
BT 
AA 
QAA 
CC1 
PCL 
IE 
N 
TOX 
AIA 
DA 
PL 
PC 
BM 
DEA 
HU 

Química Analllica 2 
Bioquf mica 1 
Microbiologla de Alimentos 
Análisis Sensorial 
Química Orgánica 4 
Qulmica Analítica 3 
Bioqulmica 2 
Procesos de Conservación de Alimentos 
Qufmica de Alimentos 
Biotecnologf a 
Análisis de Alimentos 
Quf mica de Aditivos Alimentarios 
Control de Calidad 1 
Productos de Cereales y Leguminosas 
lngenierf a Económica 
Nutrición 1 
Toxicología de Alimentos 
Análisis Instrumental de Alimentos 
Desarrollo de Alimentos 
Productos Lácteos 
Productos Cárnicos 
Biologla Molecular 
Desarrollo Experimental de Alimentos 
Higiene y Legislación Alimentaria •• 
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OPTATTVAS 

CID 
~ 
CJMi) 
~ 
CID 
Q;D 
~ 
C1ID 

44 

QU!tr.llCA 

OUIMICA 
AJ-tAUTICA 

Alllr.llENTOS 

fllOOUtl,.OCA 

AUX. 

PROYECTO 

At.JU:ENTOS 

437 



SEMESTRE 

PRIMERO 

SEGUNDO 

TERCERO 

MATERIAS BÁSICAS 

ASIGNATURAS 

Álgebra 
Cálculo de Función de una vairable 
Cinemática y Dinámica 
Quimica General 

Ecuaciones Diferenciales 
Electromagnetismo 
Estructura de la Materia 
Termodinámica 
Biología Celular 
Programación y Computación 

Equilibrio Fisicoquimico 
Quimica Inorgánica 
Qulmica Orgánica 1 
Química Analítica 1 
Fisiologla 

ilii 



CUARTO 

QUINTO 

SEXTO 

MATERIAS BÁSICAS 

Qulmica Orgánica 11 
Química Analítica 11 
Estadistica 
Fisicoquímica de Superficies y Cinética Química 
Microbiología General 

Química Orgánica 111 
Bioquímica 1 

Química Analítica 111 

Quimica Orgánica IV 
Bioquímica 11 

Ll:J..=J 



PRIMER SEMESTRE 
Álgebra 
Lógica.El lenguaje el razonamiento científico.Análisis de argumentos. Conjuntos. m. 
Productos cartesianos. Sistemas de ecuaciones.Soluciones. Sistemas equivalentes. 
Matrices. Teorema de rango.Sistemas numéricos elementales. Los números ~omplejos. 
Ecuación de segundo grado y aplicaciones. Polinomios en una variable. Algebra de 
polinomios. Raíces múltiples, reales y complejas. Ecuaciones de tercer y cuarto grado. 
Espacios vectoriales reales. Subespacios vectoriales. Combinaciones lineales. 
Dependencia e independencia lineal. Rectas. Planos. Soluciones de sistemas de 
ecuaciones. 

Cálculo de Función de una Variable 
Los números reales. Propiedades algebraicas de R (estructura de campo) orden. 
Desigualdades y valor absoluto. Intervalos. Funciones. Funciones reales de variable 
real. Funciones trigonométricas. Límites. Asíntotas horizontales y verticales. 
Continuidad. Diferenciación. La derivada y continuidad. Derivación implícita. 
Aplicaciones de la derivada. Máximos y mínimos Funciones crecientes y decrecientes. 
Derivadas de orden superior, criterio de la segunda derivada para extremos relativos. 
Aplicaciones de la diferencial. La integral definida El teorema fundamental del cálculo. 
Funciones logarítmicas y exponenciales y sus derivadas Funciones trigonométricas y 
sus derivadas. Técnicas de integración. Aplicaciones de la integral definida. 

=~ 



Cinemática y Dinámica 
Sistemas de unidades. Mediciones. Comprobación de ecuaciones y transformación 
de unidades Vectores. Movimiento en una dimensión. Velocidades media e 
instantánea. Movimiento rectilíneo uniforme. Movimiento en un plano. 
Desplazamiento, velocidad y aceleración en dos dimensiones, Movimientos 
angulares uniforme y uniformemente variados. Dinámica. Primera, segunda y 
tercera leyes de Newton. Conservación del momentum lineal. Movimiento del centro 
de masa Trabajo y energía. Energía potencial Energía mecánica de un cuerpo. 
Dinámica del movimiento curvilíneo. Fuerza centrípeta en un mov1m1ento circular. 
D1narn1ca rotacional Conservación del momentum angular de un d1stema de 
part1culas Estática y dinámica de fluidos 

Química General 
La química a través de su evolución histórica La materia y sus cambios. Modelos 
atómicos. Clasificación periódica de los elementos. Criterios de clasificación. 
Nomenclatura. Nombres genéricos de las familias. Reglas de la IUPAC para la 
escritura de las especies químicas. Tipos de compuestos que existen en la 
naturaleza. Diferentes tipos de enlace. Fundamentos de la estequiometría. Leyes 
ponderales. La reacción química. Estequiometría en reacciones completas. 
Reacciones no cuantitativas y equilibrio químico. La reacción química reversible. 
Principio de Le Chatelier. Reacciones ácido-base. Reacciones en que intervienen 
iones complejos Reacciones de precipitación Conceptos básicos de 
óx1do-reducc1ón Fenómenos de electrólisis. Cambios energéticos 
Nociones sobre velocidad de reacción. ~~ 



SEGUNDO SEMESTRE 
Ecuaciones Diferenciales 

Definición y clasificación de ecuaciones diferenciales. Problemas que dan origen a las 
ecuaciones diferenciales. Ecuaciones ordinarias de primer orden corno: ecuaciones 
exactas, ecuaciones de variables separables. Aplicaciones. Ecuaciones lineales de 
segundo orden. Teoría general de las ecuaciones lineales. Sistemas lineales. Teoría 
general de las ecuaciones de primer orden. Sistemas lineales. Sistemas lineales con 
coeficientes constantes no homogéneos. Series de potencias. Soluciones de 
ecuaciones lineales de segundo orden. Series de Fourier. Aplicaciones de las 
ecuaciones diferenciales parciales. 

Electromagnetismo 
Carga eléctrica. Cuantización de la carga. Conservación de la carga. El campo eléctrico. 
Carga eléctrica y trabajo. Potencial electrostático. Dieléctricos. Conductores. 
Capacitancia. El capacitar. Corriente estacionaria. Circuitos. Conservación de la energía. 
Imanes permanentes. Campo magnético. Variación senoidal de voltaje y corriente. 
Transformación de voltaje. 

Estructura de la materia 
El descubrimiento del electrón, del núcleo. Introducción a los fenómenos 
electromagnéticos. El experimento de Millikan y la determinación de la carga del 
electrón. Introducción al movimiento ondulatorio. Concepto de cuerpo negro.El efecto 
fotoeléctrico. la concepción dual de la naturaleza de la luz . Rayos X y 
radioactividad. El modelo atómico de Rutherforct y sus limitaciones 

i'r~KTZ· '.Jm f.iill 



Estructura de la materia cont.. 
Química nuclear. Isótopos. Explicación de la radiactividad natural. Series radiactivas. 
Introducción al espectro de los elementos. El modelo atómico planetario. El modelo de 
Bohr. Los modelos químicos del átomo. El enlace covalente. El espín electrónico. El 
efecto normal y anormal de Zeeman. El principio de exclusión Configuraciones 
electrónicas Geometría molecular y momento dipolar. La teoría cuántica moderna. El 
átomo de hidrógeno. Apantallamiento y carga nuclear efectiva. Propiedades 
periódicas. Propiedades electrónicas. Modelos modernos de estructura molucular. La 
teoría de unión valencia. La teoría de los orbitales moleculares. Estructura de la 
materia y propiedades de la materia condensada. Arreglos más comunes y grado de 
empaquetamiento Propiedades térmicas de los cristales. 

Termodinámica 
Introducción a la termodinámica. La ley cero de la termodinámica. Ecuación de 
estado. Coeficientes de respuesta y su medición experimental Primera ley Función 
entalpía Cambios energéticos en procesos físicos y químicos Segunda ley. 
D1recc1onalidad e irreversibilidad en procesos termodinámicos Función entropía 
Estados de referencia y tercera ley de la termodinámica Condiciones de equilibrio 
para distintos conjuntos de variables controladas Potenciales termodinámicas. Criterio 
de d1recc1onalidad y de equilibrio final en términos de los potenciales termodinámicos. 
Energía libre de Helmholtz. Introducción a los diagramas de fases. 
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Biología Celular 
Características principales de la materia viva. Componentes químicos de la materia 
viva. Niveles de organización. La célula . Métodos para el estudio de la célula. 
Componentes celulares. Estructuras de sostén. Estructura. Composición química. 
Función. Organelos relacionados con la producción de energía. Organismos 
autótrofos y heterótrofos. Núcleo. Reproducción. 

Programación y computación 
Historia de la computación. Principales partes de que están compuestas las 
computadoras. Diferentes tipos de computadoras. Algoritmos. Diagramas de 
flujo.Tipos de asignación. Comandos. Gráficas. Comandos de D.O.S. Manejo de 
archivos de texto. Lenguaje de programación Turbo Pascal 

TERCER SEMESTRE 

Equilibrio Fisicoquímico 
Criterios de equilibrio en sistemas abiertos.Ecuaciones fundamentales del equilibrio de 
fases y equilibrio en reacciones químicas Cálculo de potenciales químicos. 
Dependencia de fugacidad y del potencial químico con la temperatura. Dependencia de 
los coeficientes de actividad con la presión, la temperatura y la composición. Equilibrio 
de fases. Propiedades coligativas. Equilibrio de reacciones químicas. Estequiometría y 
reacciones independientes. Tercera ley de la termodinámica. 
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Química Inorgánica 
Geoquímica. Origen del sistema solar. Origen de los elementos. Composición de la 
Tierra. Tabla periódica. Análisis periódico. Introducción al enlace químico. Parámetros 
de enlace. Sistemas iónicos. Estructuras cristalinas. Reactividad. Sistemas 
covalentes Principio isoelectrónico e isostérico. Resonancia. Sistemas coordinados. 
Bases y ácidos de Lewis. Porcentaje de carácter iónico en un sistema covalente. 
Porcentaje de carácter covalente en un sistema iónico. Compuestos de transferencia 
de carga Reactividad. 

Química Orgánica 1 
Principales etapas de la evolución de la química orgánica. Análisis químico y fórmulas 
moleculares. Clases de compuestos orgánicos. Grupos funcionales. Estructura 
propiedades. Orbitales atómicos. moleculares e híbridos. Efectos estructurales sobre 
la acidez y la bas1cidad. Efectos electrónicos y esténcos. Métodos químicos para la 
caracterización de compuestos orgánicos. Isómeros estructurales. Actividad óptica. 
Tipos de reacción. Alcanos y cicloalcanos. Alquenos y cicloalquenos. Dienos. Alquinos 
y halogenuros de alquilo. Fuentes naturales. Estructura. Nomenclatura. Propiedades 
físicas y químicas. Métodos de obtención. Reacción química. 

Química Analítica 1 
El análisis químico y el desarrollo de la química analítica como disciplina científica 
Principios de análisis titulométricos. Relaciones estequiométricas. Fuentes de errores 
s1stemát1cos constantes y proporciones. Precisión máxima en las titulaciones. 
Consideraciones generales sobre los equilibrios químicos en solución. 
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Química Analítica ' cont.. 
Expresión de las cons\an\es de equilibrio. Importancia de los equilibrios y reacciones 
ácido-base en la mayoria de los procesos quimicos que se realizan en solución. 
Concep\o ácido-base de Brons\ed-lowry. Importancia de los cálculos de pH para el 
diseño y el control de experimentos. Clasificación de los ácidos y bases según su 
disociación. Sustancias reguladoras de pH usuales Curvas de titulación e indicadores 
ácido-base Equilibrio de intercambio protónico en medio no acuoso Predicción 
aproximada de los cambios de constantes de acidez al cambiar de solvente. Reactivos 
\itu\an\es Importancia de las reacciones y equilibrio redox. químicos y electroquímicos 
en numerosos procesos naturales e industriales. Electrólisis. Celdas electroquímicas. 
Cálculos algebraicos y gráficos del potencial redox. Mediciones potenciométricas. 
Electrodo de hidrógeno y determinación de pH Electrodo de vidno. Predicción de 
reacciones T1tulac1ones complejométricas Detección potenc1ométrica del punto final 

Fisiología 
Planimetría. organización general. Volumen y composición de los líquidos corporales 
Composición de la sangre. Hemostasia. Organización anatómica y funcional del 
aparato circulatorio. mecanismos valvuladores. Electrocardiografía Respiración. 
Coní1guración exterior de los pulmones. pleuras. Renal la neírona como unidad 
funcional Función endocrina del riñón. Aparato digestivo Regulación de los 
fenómenos motores. Regulación de las secreciones digestivas Endocrinología. 
Glándulas endócrinas y exócrinas. Generalidades de hormonas. Sistema nervioso. 
Cráneo Principales nervios peri! éricos 
Funciones superiores. Sentidos especiales · • ~ ,•J 
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CUARTO SEMESTRE 

Química Orgánica 11 
Compuestos aromáticos. Halogenuros de arilo. Compuestos organometálicos. 
Alcoholes. Esteres. Tioles y tioéteres. Sulfóxidos, ácidos sulfónicos y sultanas. 
Nitrocompuestos. Aminas. Sales de diazonio. Introducción. Fuentes naturales. 
Estructura. Nomenclatura. Propiedades físicas y químicas. Métodos de obtención. 

Química Analítica 11 
Equilibrio de precipitación y solubilidad. Aplicaciones del producto de solubilidad. 
Disolventes no miscibles, extracción. Ley de distribución de Nerst. Coeficiente de 
reparto. Resinas intercambiadoras de iones. Equilibrio de intercambio íonico. 
Óxido-reducción y acidez. Disolución de un precipitado por formación de complejos. 
Separación por extracción. Fundamento del ataque y disolución de muestra. 

Estadística 
Importancia de la estadística en el ejercicio profesional del Químico. Conceptos básicos. 
Estadística descriptiva. Probabilidad. Muestreo. Estimación. Modelos de 
d1stribuc1ón Procedimientos inferenciales. Diseño y análisis de experimentos. Modelos 
estadísticos lineales. Diseño y análisis factorial. Diseño de tratamientos.Correlación. 
Análisis de regresión Elementos de estadística no paramétrica. 
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Fisicoquímica de Superficies y Cinética Química 

Termodinámica de sistemas con interfase. Ecuaciones de estado en superficies. 
Agentes tensoactivos. Sistemas dispersos. Fenómenos cinéticos. Termodinámica de 
interfases electrificadas. Conceptos básicos y leyes empíricas de la cinética química. 
Métodos integral y diferencial para el análisis de los datos cinéticos experimentales. 
Introducción al estudio teórico molecular de las reacciones químicas Reacciones 
catalíticas. Enzimas y sus mecanismos de acción. Diferentes modelos de mecanismos 
de acción de las reacciones biocatalíticas. Efecto de la concentración de los productos 
de reacción y de la concentración de enzima. 

Microbiología General 
Importancia de los microorganismos por sus efectos en diversos ambientes, su 
aprovechamiento y control. Origen y evolución de los microorganismos. 
Caracterist1cas generales de eucariotes, procariotes y acariotes. Estudio sistemático 
de los microorganismos. Estudio microscópico de los microorganismos. 
Esterilización. Cultivo de microorganismos Necesidades nutricionales de los 
microorganismos. Las bacterias y cianobacterias. Morfología. Estructura. 
Composición química. Crecimiento bacteriano y reproducción. Genética en 
procariotes Virus Estructura y composición. Propiedades Hongos Morfofisiología. 
Nutrición. Cultivo y aislamiento. Protozoarios y algas. 

:-..... ~·. -·j 
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QUINTO SEMESTRE 

Química Orgánica 111 

Fenoles. Tiofenoles. Aldehídos. Cetonas. Ácidos carboxílicos. Halogenuros de ácidos. 
Esteres. Anhídridos. Nitrilos. Amidas. Aminoácidos y péptidos. Estructura. 
Nomenclatura. Propiedades físicas y químicas. Métodos de síntesis y Reacciones 
químicas. Hidratos de carbono. Estructura y clasificación. Compuestos de interés 
biológico. 

Bioquímica 1 

Constituyentes químicos de los seres vivos, niveles de organización en la célula. 
Participación de Jos elementos en los diferentes procesos metabólicos. Los 
aminoácidos como unidades estructurales, las proteínas. Péptidos de interés 
b1ológ1co Clasificación de las proteínas. Termodinámica bioquímica. Bioenergética. 
Fotosíntesis Catálisis biológica Clasificación de enzimas. Factores que modifican la 
velocidad de una reacción enzimática. Utilización de las enzimas en la biotecnología. 
Relación estructura-función de los carbohidratos. Estructura y función de los lipidos. 
Las vitaminas como nutrientes esenciales. Bases púricas y purimidicas. Propiedades 
f1s1coquímicas y biológicas de los ácidos nucleicos. Generalidades sobre la 
regulación metabólica. 
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Química Analítica 111 

Espectrofotometría por absorción. Determinaciones espectrofométricas. 
Espectrofotometría de flama. Espectrofotometría de absorción atómica. 
Refractometria. Dispersión de la luz. Métodos de identificación de estructura. 
Espectroscopia IR Resonancia magnética nuclear. Espectrometria de masas. 
Espectroscopia de rayos X Flurometría. Fluorescencia de RX y fosforescencia. 

SEXTO SEMESTRE 

Química Orgánica IV 

Importancia de los compuestos heterocíclicos dentro de la química orgánica y la 
biología. Compuestos heterocíclicos de cinco y seis miembros con un heteroátomo. 
Principales sistemas fusionados relacionados. Compuestos mononucleares 
pentagonales con dos heteroátomos. Compuestos mononucleares hexagonales con 
dos nitrógenos como heteroátomo. Purinas. Estructura. Propiedades fisicoquímicas y 
químicas. Métodos de síntesis. Reacciones. Derivados de interés. 
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Bioquímica 11 

Metabolismo de los hidratos de carbono. Metabolismo de los lípidos. Balance energético. 
Errores congénitos del metabolismo de los lipidos. Metabolismo de los aminoácidos. 
Mecanismos de regulación. Errores congénitos del metabolismo de los aminoácidos. 
Metabolismo de los nucleótidos. Mecanismos de regulación. Función de 
las hormonas sobre el metabolismo celular. Estructura química de las hormonas. 
Mecanismos de acción hormonal. Función de los ácidos nucleicos. El ADN y ARN como 
material genético. Transcripción. El ARN mensajero y otros ARN. Regulación de la 
transcripción en procariotes y en eucariotes. El código genético. Generalidades de la 
síntesis de proteínas. Mecanismos de regulación e integración metabólica. Modelos en 
procariotes Modelos en eucariotes. 
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Materias del Area 

SEMESTRE ASIGNATURAS 

1 DISEÑO DE EXPERIMENTOS 
QUINTO ~ OPERACIONES UNITARIAS ALIMENTARIAS 1 

.~lilrnr-i.l!WBir.~ MICROBIOLOG[A DE ALIMENTOS 

ANÁLISIS SENSORIAL 
SEXTO ~ QUÍMICA DE ALIMENTOS 

1.:~:"".:n::.:.,r:;iir:!J1. OPERACIONES UNITARIAS ALIMENTARIAS 11 

ECONOMÍA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
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QUIMICA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 
ANÁLISIS DE ALIMENTOS 
CONTROL DE CALIDAD 1 
PRODUCTOS VEGETALES 
PRODUCTOS CÁRNICOS 
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 

ANÁLISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS 
NUTRICIÓN 1 
PRODUCTOS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS 
PRODUCTOS LÁCTEOS 
BIOTECNOLOGIA 
DESARROLLO DE ALIMENTOS 
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_ _ ____ , ADMINISTRACIÓN INDUSTRIAL 
NOVENO j: HIGIENE Y LEGISLACIÓN ALIMENTARIA 

"zr. f'.\''l\7!''i:m;~ ASIGNATURAS DE ELECCIÓN (2) 

DE 1 

' 1 

ELECClON 
--:~•·rc ·r,;.-•:Jli'_ 'F-I'a:-:Jil!'.k 

DESARROLLO EXPERIMENTAL DE 
ALIMENTOS (Proyecto) 

BIOLOGÍA MOLECULAR 
CONTROL DE CALIDAD 11 

ENOLOGÍA 
GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES 
MAL TA Y CERVEZA 
NUTRICIÓN 11 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUÍCOLAS 
TRATAMIENTOS DE AGUAS Y DESECHOS 

INDUSTRIALES 
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5- l>ISEÑO DE EXPERIMENTOS 
• Introducción. La estadística, la experimentación y análisis estadístico de resultados 
• Efecto de errores. Diseños al azar, bloques al azar y cuadrado latino. 
• Superficie de respuesta. Diseño: primer orden; segundo orden: de bloques incompletos; en 

látices. Configuración con otros diseños. 

5- OPElt\CIO~ES lJ:\IT:\RL\S :\LDIE~TARIAS 1 

lntroduccion Descripción de los fenómenos de transporte y apl1cac1ones 

• Transferencia de Calor Mecanismos de transmisión de calor. equipos empleados, 
características y cond1c1ones de operación 

• Transferencia de masa Transporte de momentum Equipos empleados 

5- '11CROHIOLOGÍ:\ ll[ :\LDIE\TOS 
• Microorga111smos que 1nterv1enen en la descompos1c1ón de alimentos. 
• Microorganismos de 1mportanc1a para la salud publica Microbiología de los alimentos. leches y 

derivados carnes y derivados. hueve pescados y mariscos Intoxicaciones y toxiinfecciones. 

• Control de los microorganismos. Agentes físicos y químicos Alimentos fermentados y microorganismos 
usados en producción Normas y reglamentación sanitaria 

(1- .\\.\LISIS SE\SOIU:\L 
• Introducción al análisis sensorial Factores y resultados en análisis sensorial 
• Pruebas sensoriales aplicando el diseño de experimentos Selección y entrenamiento de jueces. 

Diseños expernnentales para la selección de jueces 

• Pruebas -de evaluación sensorial. -de diferencia. -diferencia-preferencia. -para determinar el nivel 
de calidad 

~~ 



6- QUÍMICA DE ALIMENTOS 
• Introducción y generalidades M1crocomponentes y macrocomponentes de los alimentos. 
• Importancia del agua en los alimentos Propiedades fisicoquim1cas 
• Estructura quirrnca propiedades. clas1ficac1ón y nomenclatura de carboh1dratos 
• Oscurec1m1ento de los ahmenlos y su 11nportanc1a en la industria 
• Lip1dos simples lip1dos compleJOS y fracción 1nsapornf1cable. reacciones químicas de los triglicéndos. 

Obtención de grasas. punficac1ón de grasas. rancidez. ant1ox1dan1es 

• Am1noac1dos pol1pépt1dos y proteínas animales y vegelales Propiedades f1s1coquim1cas y factores 
ant111utnc1ona1es Compos1c10n vitamínica de los alimentos Factores nutnc1onales 

• Comoos1c1on v1taminica de los al11nen1os Caracterist1C<Js quim1C<Js de las vitaminas h1drosolubles y 
l1posolubies P1gmenlos vegelales y a111ma!es Aroma y sabor ln!egrac1ón del curso 

6- OPER\CIO\ES l '.\IT.\Hl.\S ,.\l.l)JISJ':\Hl:\S 11 
Tra1~sfere:ic1as s1mul!áneas de masa y calor Secado L1ofihzac1ón Evaporación 

• Cr:stai1zac1011 Operaciones mecánicas F11trac1ón Tamizado Clas1f1cac16n 

Procesos de w1servac1on de ahmenlos Carac:erist1cas de los equipos y cond1c1ones 
de operac1011 Balances de materia y energia 

• Procesos de trJnsformac1on de al1menlos de acuerdo con su origen 
• Crrterros para la selección de los equipos y condiciones de operación 

6- ECO.\O.\IÍ .. \ DEL\ 1.\Dl srnl..\ ..\U.\IE\T.\IH:\ 
• r.,10:1vac1611 Panorama de la industria al11nentar1a Macroeconomía M1croeconomia 

Mercadoterna Costos Esl1rnac1ón de casios Generalidades sobre contabilidad. 
• Descr1pc1on y estructura de estados f1nanc1eros Evaluación de proyeclos Técnicas de 

evaluación 

.:.aJ ~ r-··Meñü-rfan 



7- QUÍMICA DE AOITl\'OS ALIMENTARIOS 
• Introducción y generalidades E\ problema riesgo/beneficio en e\ uso de aditivos. 
• Condiciones necesarias para usar un aditivo El uso de aditivos en México. Aditivos que se producen 

en nuestro país Determinación de dosis mínimas. óptimas y tóxicas 
• Márgenes de segundad Colorantes Sabonzantes Aromatizantes. Textunzantes. 
• Conservadores Enzimas Hidrocolo1des 

7- :\\,\LISIS DE :\Ll~IE\TOS 
• Importancia de la muestra para el anál1s1s Determ1nac1ón de cenizas. proteína cruda. grasa cruda y fibra 

cruda Ca!culos de carboh1dra1os asimilables por d1ferenc1a Matena extraña 
• AZL1cares y 1111e!es Separación cromatográf1ca de ant1ox1dantes 
• Preparación de muestras para anál1s1s. carácteres organolép!1cos ldent1f1cac1ón 
• lv1étodos físicos y químicos Carácteres organolépt1cos. Harinas. pan pastas y tortillas. textura, análisis 

m1crogral1co leche y productos lácteos. alimentos grasos. frutas. hortalizas y verduras. vitaminas, agua 
potable. ¡ugos. concentrados de frutas. refrescos carbonatados Aditivos 

7-CO\TROL nr C\LID.\D 1 
ln'.rocucoón al con!rol de calidad Círculos de calidad Muestreos de aceptación e inspección. 
Norma',:zac10~ Desarrollo de normas para productos al1ment1c1os y su aplicación 

• Organismos nacionales e 1nternac1onales involucrados en normalizar Registro y reporte de calidad 
Gráficos de control 

i- PIWIHTTOS \lGET:\LES 
• Importancia de las frutas y hortalizas en la dieta Clas1flcac1ón. estructura y morfología 
• Aspectos f1s1olog1cos b1oquim1cos y nutric1onales Mane¡o post-cosecha Tratamientos físicos y 

qu1•r.ic:is Metodos generales de conservación temporal y prolongada de frulas y hortalizas 
Enlatados. congelación cambios en los te11dos durante la congelación 

• Encurtidos y vinagretas Subproductos y desechos 
... ~ · ... , Menú ~an á 



7- PRODlJCTOS VEGETALES 
(continuación) 
• Agua tratamiento y recirculación. Principales productos de exportación. Empaque. Transporte. 

Seguros y fletes e impuestos fiscales 

7- PIWDt:CTOS C..\RNICOS 

• Introducción Carne fuentes para consumo humano. razas productoras, factores que afectan su 
producción. obtención. caracterist1cas físicas y químicas. cambios que ocurren durante su maduración, 
métodos de conservación. vida útil y sus derivados. 

• Mane10 del ganado antes del sacrificio. características de los centros para su sacnfic10 
• Productos cárnicos clas1f1cación con base en su procesamiento. formulaciones. reglamentación. 

operaciones generales de elaboración. procesos de fabricación y diseño del área 
• Cond1c ones de almacenamientos de producto terminado Control de calidad 

7- TO\ICOl.O(;Í,.\ DE :\Um:\TOS 

• Introducción a la toxicología Clas1f1cac1ón de los tóxicos mas frecuentes en alimentos. Vías de 
introducción absorción. d1stnbuc1ón. acumulación. b1otransformac1ón Vías de eliminación. 

• Tóxicos naturales de los alimentos Aditivos alimentarios M1cotox1nas. Plaguicidas. Aspectos 
!OY1Coc1nét1cos Efectos en el organismo Toxicidad de metales. metaloides y minerales 

• Fuentes de contaminación Contaminación en alimentos por radiación. por material de empaque, 
ant1b1ót1cos y hormonas Toxicas generados por procesos Medidas de prevención 

8- .\\:\LISIS I\STRDIE\T,.\L DE ..\Ll\IE\TOS 

• Instrumentación Interacción de la radiación electromagnética de la materia Espectrometria por absorción 
<Je luz Fuentes de radiación Instrumentos Espectrometria por absorción y em1s1ón atómica 
Refractometr1a polar1metria y nefelometria Preparación de muestras 

• Calibraciones y fuentes de error Métodos electroanalit1cos Electrograv1metria y celdas electrolíticas 
Cromatografia Fenómenos de adsorc1on. part1c1ón e 1ntercamb10 1ónico 

• Resonancia magnética Especlrometria de masas. ~~ 



8· NUTRICION 1 
• Importancia de la nutrición en el ejercicio profesional del experto en alimentos. Carbohidratos. 

Absorción y función en el organismo Lípidos. Grasa como fuente de energía. Metabolismo 
energético Valor calórico de los alimentos. Requerimientos calóricos de la FAO. 

• Proteinas Métodos para medir la cantidad y calidad de las proteínas. Digestión de las proteínas. 
Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Minerales. Funciones bioquímicas. Enfermedades causadas 
por su deficiencia . Teorías sobre la regulación de la ingestión de alimentos. Problemas 
soc1oeconóm1cos de nutrición Problemas nutric1onales en el mundo y en nuestro país 

8- PRODUCTOS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS 
• Clasificación e importancia de los cereales y leguminosas como alimento. Producción nacional e 

1nternac1onal Trigo Origen. Composición Molienda del trigo. Empaque. almacén y distribución de 
11arina Proceso de pan1f1cac1ón Elaboración de galletas. pastas y otros productos 
Maíz cultivo producción. nixtamal1zación y me¡oramiento de la calidad protéica del maiz 

• Cebada obtención de la malta y elaboración de cerveza. ginebra y whisky. Arroz. avena. sorgo 
centeno y tnticale importancia. producción y usos. Fn¡ol. cacahuate: denvados y productos 
comerciales Granos oleaginosos Cereales y leguminosas en la alimentación animal 

8- PIHJIH'CTOS L:\CTEOS 
• Generalidades Composición quim1ca, macrocomponentes. m1crocomponentes, propiedades 

f1s1coquim1cas de la leche. El suero de leche y su comportamiento. El cremado 
• Calidad m1crob1ol6g1ca comportamiento fls1coquímico Procesamiento de la leche fiuida. 
• Productos derivados lácteos. Legislación mexicana sobre lácteos. Comparación con FDA, OMS y 

Codex Al1mentanus 
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8-BIOTECNOLOGÍA 

• Importancia de la biotecnología en el sector alimentario. Cinética de reacciones homogéneas. Prueba 
de modelos cinéticos Introducción al diseño de reactores Crecimiento microbiano. 

• Cinética de los procesos de fermentación. Sistemas continuos de fermentación. transferencia de 
oxigeno en medio de fermentación Operaciones ad1c1onales y de recuperación Procesos de 
fermentación alcohólica y acética Fermentación láctica Características y producción Otros procesos 
de fermentación 

• Obtención de ácidos orgánicos. aminoácidos y proteínas. Importancia de las enzimas en la 
1ecnología de al11nentos Cinética enz1mát1ca Carboh1drasas. Proteasas Aplicaciones Procesos 
relacionados con el uso de proteasas Ox1dorreductasas. Otros procesos enzimáticos 

8- DES.\RROLLO DE :\Llm:l'TOS 

• Estudio de la prefactibilidad Marco de la empresa alimentaria Estudio de mercado Introducción a la 
experimentación Investigación bibliográfica y de campo Diseño de experimentos Desarrollo de 
formulaciones Pruebas con consumidores. Selección de aditivos Análisis de la relación 
nesgo benef1c10 en casos particulares 

• Evaluación sensonal de los alimentos Análisis estadístico de los resultados. Envases y empaque de 
alimentos Factores de selección. Pruebas de estabilidad. Desarrollo de alimentos especiales 
Substitutos de alimentos convencionales. Desarrollo de procesos para alimentos Registro de 
patentes 

9-lllS\IHWLLO E.\P[Rl.\IE.\T:\L DE :\Ll.\IEYfOS 

• El curso consistirá en la realización de un traba¡o de 1nvest1gac1ón definido por el alumno y asesor 
para resolver algún problema de apl1cac1ón tecnológica o de interés básico en el desarrollo y control 
de productos alimenticios 

• 1 • j . :-. f íMé.ñilpTan .. 
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9-HIGIENE \' LEGISLACION ALIMENTARIA. 
• La higiene y el lugar de traba¡o. Educación del personal para instituir buenas normas de sanidad. Las 

condiciones de trabajo y salud. La seguridad industrial y la salud. Equipos de protección personal. 
El medio ambiente y la salud. Tratamientos de agua según su utilización. Los desechos industriales 
como fuentes de contaminación. Los desechos industriales como materias primas utilizables. 
Legislación industrial 

lJ .. \lrnl\lSTR·\CIÓ\ l:"DliSTRl:\L. 

Oefin1c1ones de adm1rnstrac1ón y desarrollo de los conceptos gerenciales. Adm1rnstrac1ón por ob¡etivos. 
Las funciones administrativas El énfasis en las relaciones humanas La función de planeac1ón 
Criterios de evaluación de planes La función de la organización Teoría X Teoría Y La función de 
liderazgo o dirección La función de control Análisis de redes de evento-tiempo 

• lntegrac1on de las funciones administrativas en un ciclo administrativo de un proyecto Aspectos 
espec1f1cos de :a adm1rnstrac1ón de proyectos 

11101.()(;I.\ .\IOIJCl l:\R 
lntroduwon Replicación del ONA Ev1denc1as sobre el modelo de la repltcac1on Regulación de la 
repltcac1ón Regulac:ón de la repl1cac1on en eucariotes y procariotes mutaciones. Consecuencias de 
las mutaciones Reparación del DNA Relación entre reparación y mutación. Transcripción 
Enz1rnologia de la transcripción Traducción Código genético. Desciframiento del código genético. 
Transformación de bacterias Gram positivas y Gram negativas lngenieria genética. 

CO\TROL DE CALIDAD ll 
• Desarrollo de grados de calidad Metodologia para establecer grados de calidad. Control de 

producc1on Capacitación del personal. Operaciones evoluc1onarias. La teoría EVOP Control de 
1n'lentarios Cond1c1ones de almacenamiento Demanda probab1list1ca lnruenc1a de los programas de 
G1stnbuc1on y comerc1al1zac1ón en la calidad del alimento Opt1m1zac1ón de los sistemas de d1stnbuc1ón 
Auditorias de calidad a d1stnbu1dores 

~-::J r·-~ 



ENOLOGÍA 
• Introducción y generalidades. Historia y clasificación de los vinos. Composición química de los vinos. 

Establecimiento de un viñedo. Tipos de cepas. Abonado, fertilizado riego y vendimia. Características 
del equipo, operación y sanitización. Enfermedades y defectos de los vinos. 

• Vinos de mesa. Control de calidad. Catado análisis sensorial. Elaboraciones especiales. Vinos 
generosos, espumosos Destilados de uva. Legislación sobre debidas alcohólicas 

GIUSAS Y ACEITES COMESTIBLES 
• Industria de grasas y aceites comestibles en México. Materia prima Prueba de 1den!lf1cación. 

Obtención. refinación y modificación de grasas y aceites crudos Hidrogenación Deterioro de los 
lip1dos Tox1c1dad Antioxidantes Control de calidad Pruebas de estabilidad Retrogradación. 

• Preparación de derivados de grasa y aceites Concentrados proteicos Ut1hzac1ón de subproductos. 
Equipos utilizados en la industria de grasas y aceites Características de las plantas. Proyecto de la 
planta 

'l.\LT:\ y crnVEZA 
• Introducción y generalidades Cebada Especies y variedades. Composición química Funciones 

1ecnológ1cas de los ad1untos Lúpulo Composición química y funciones tecnológicas Agua. Calidad y 
pureza Tratamiento Operaciones previas al malteado Selección de grano por pruebas de laboratorio. 
Cambios b1oquim:cos durante el malteado Selección del grano por pruebas del laboratorio. Malteado 
y secado de malta. 

• Formación de enzimas y cambios bioquímicos. Operaciones previas a la elaboración de la cerveza 
Elaboración de cerveza Levadura Composición Métodos de fermentación. Maduración y 
carbonatac16n Clanf1cac1ón Filtración ylo pasteunzación Envasado Control de calidad. 

\l THICIO\ 11 
Problemas de la al1mentac1ón en el mundo Efecto de la publicidad 
en los patrones alimentarios mundiales y de nuestro país 

• Grupos vulnerables Riesgos e infecciones 
¡--1~ · Menú optativas 



NllTRICION 11 (cont.) 

• Recomendaciones nutricionales. Estados nutricionales y su dieta. Nutrición en el embarazo, 
lactancia, preescolar. adolescente. adulto anciano y atletas. Nutrición hospitalaria. Evaluación del 
estado nutric1onal Evaluación directa. Evaluación indirecta. 

PROOl'CTOS PESQLIEROS Y AClJÍCOLAS 

• La 1ndustna de pescados y mariscos en México. Especies mannas de importancia comercial. 
Compos1c1ón química y estructural del pescado. Macrocomponentes y m1crocomponentes 

• Deterioro de los productos mannos Maneio y conservación del pescado y mariscos Manejo en 
cubierta Mane10 durante la d1stribuc1ón Congelación y almacenamiento fngorif1co del pescado y los 
riar1scos Tiempos de congelación y rend1m1entos. Mane10 del pescado congelado 

• Descongelac1on Pr1nc1p1os de la conservación por salado Métodos de secado y técnicas de 
conservac1on del pescado en escabeche Ensilados. embutidos y enlatado del pescado Harma de 
~esca do T ecnrcas de producción Elaboración de concentrados proteínicos 

Tlt\T."llE:\TO DE :\GL\ Y DESECHOS 1:'\lffSTlll:\LES 

0~1gen compos1c1ón y propiedades de las aguas naturales Sistemas de abastec1m1ento Verificación 
de la compos1c1on química del agua El agua en la industria alimentaria Requenmientos del agua para 
las diferentes 111dustr1as de ah mentas Operaciones u111tanas Acond1c1onam1ento de agua para uso en 
calderas T ratam1ento de agua Tratamiento interno para evitar la formación de 1ncrustac1ones en 
calderas de alta y ba1a presión Reactivos desincrustantes. Tratamientos de los desechos mdustnales 
de alimentos Tratam1enlos aerobios y anaerobios Desechos de las industrias !acteas. de productos 
pesqueros y vegetales y de derivados cárnicos. 

.. ~ d•-~Í iMenú-plan ·~ 
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Perspectivas de empleo. 
Para conocer las perspectivas de los Químicos de alimentos se 
realizó una encuesta entre los egresados de 1989 a 1993. El tamaño 
de la muestra fue de 30 de una población de 238 egresados hasta 
septiembre de 1997. Se aplicó el siguiente cuestionario. 

1. - ¿Donde trabajas? 

2.-¿Cuáles son las actividades que estás desempeñando? 

3.-¿Cuál es tu ubicación del Sector Alimentario? 

4.-¿Cómo ubicas tu función social? 

5.-Qué opinas del plan de estudios? 

6.-¿Qué tal se te capacitó para el trabajo que estás 
desempeñando? 

7.-¿Qué comentario quieres hacer a jóvenes que tengan 
inquietud por estudiar esta carrera? 

f ., ¡·¡;;..-, 



Egresados de la carrera de Químico de Alimentos 
( 100% de créditos) 

loNo Alumnos-] 
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1989 1990 1991 

Datos obtenidos de la Secretaría Escolar de la Fac. de Química 
238 egresados 

1992 1993 

Egresados por generación. 
septiembre de 1997 
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ACTIVIDADES QUE REALIZAN LOS 
QUIMICOS DE ALIMENTOS 

Control de calidad 
24,4% 

Cursan est. de posg. 
20,0% 

lnvest. y desarrollo 
13,3% 

Docencia 
24.4% 

Otras áreas 
8,9% 

Producción 
8,9% 

Algunos.egresados realizan más de una actividad 1$ij iii 



Algunos comentarios de los egresados encuestados para los 
jóvenes con inquietud de estudiar esta carrera son los 
siguientes: 

· Esta es una carrera muy interesante y tiene mucho futuro. Se 
requiere de muchas ganas, ya que trabajar con alimentos es cosa 
seria. En la industria de alimentos se requiere responsabilidad ya 
que el producto elaborado es para consumo humano. Es muy 
importante la ética profesional. 

· Estudien mucho; no vengan con la idea de convertirse en cocineros, 
es más complejo de lo que parece. 

· Les recomiendo realizar prácticas profesionales antes de buscar 
trabajo; la Facultad ofrece muchas posibilidades para hacerlas. 

· Realizo Maestría (Biotecnología UNAM) para estar mejor 
preparado y enfrentar mejor los problemas alimentarios . 

.. ,,· .. ¡) 
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Algunos comentarios ... (continuación) 

· Es indispensable que existan personas que se preocupen y 
desarrollen opciones para la alimentación de la población. Tenemos 
en México muchos recursos y muchos retos en la alimentación. Es 
necesario mejorar el aprovechamiento de los recursos para el 
desarrollo de nuestro país. 

· Carrera difícil, práctica, interesante y útil para la vida. Al 
enfrentarte a la industria, a la empresa, es donde ves que tu 
formación es buena. 

· Carrera importantísima en nuestra sociedad y en nuestro tiempo. 

. El proceso de titulación es importante; una vez concluidos los 
estudios hay que recibirse. 

· 1~~f ¡: ITMitlfp:ñi\' ciJ1~: 
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El Departamento de Alimentos cuenta con: 
- 1 nportante infraestructura en laboratorio y equipo científico y 
tecnológico: para investigación y docencia que permite realizar 
trabajos de alto nivel que se difunden en publicaciones reconocidas, 
nacionales e internacionales. 

- Valiosos recursos humanos: 
15 profesores de tiempo completo 
11 técnicos académicos 
37 profesores de asignatura 

Tan sólo en licenciatura, con amplia experiencia en la industria y/o en 
la investigación y la participación de profesores de carrera de otros 
departamentos como Ingeniería Química y Bioquímica. 

- Estudios de posgrado: ofrece maestría en Ciencia de los Alimentos, 
en las modalidades de Ingeniería de alimentos y Química de 
Alimentos y Biotecnología. 

- Numerosas opciones para la realización de servicio social, tesis, 
prácticas industriales, etc. 

.=1;w 



La Facultad de Química te invita a 
acercarte al Departamento de Alimentos, a 
conocer más sobre esta carrera y a 
cursarla si te interesan éstas actividades, 
para formarte y ejercer una profesión, y 
para servir a tu país. 

XDC • :! Menú prindpaf ·~ --~ 
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Este trabajo fué elaborado por: 

Xochilt Diego Colexcua 

Supervisor técnico: QFB Ernesto Calderón 
Castillo 

Asesor del tema: QFB Oiga del Carmen Velázquez 
Madrazo 
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