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1. INFORMACION BASICA
1.1. Facultad | INGENIERIA 1.2. Programa | Ingenieria de Alimentos
1.3. Area Ciencias Basica de Ing. | 1.4. Curso Introduccién a la Ingenieria de Alimentos
1.5. Cédigo | 302094 1.6. Créditos |2
1.6.1. HDD |64 1.62. HTT |32 1.7. Afio de actualizacion 2020

2. JUSTIFICACION

Introduccidn a la Ingenieria de Alimentos le permite al estudiante de primer semestre adquirir una
vision global sobre la razdén de ser de la Ingenieria de Alimentos como profesion y alternativa
fundamental en la proyeccidén socioeconémica de la region caribe colombiana. Asimismo, invita al
estudiante a motivarse e interesarse ain mas por esta profesion. Al ser una asignatura basica de
ingenieria, trata de mostrar al estudiante todas las posibilidades profesionales en su futuro campo
laboral; tales como: esferas de actuacién, lineas de investigacion, perfiles ocupacionales y
profesionales dentro de las distintas areas de adecuacion, transformacion, conservacion,
almacenamiento y comercializacion de los alimentos.

3. PROPOSITOS DE FORMACION

Es fundamental que el estudiante de Ingenieria de Alimentos reconozca todas las generalidades del
desempenio de su futura profesion y que la proyecte para el beneficio de la comunidad, por ello esta
asignatura tiene como propdsito de inducir principios formativos para la convivencia ciudadana y el
desempenio profesional critico y ético.

4. COMPETENCIAS
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version vigente
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4.1. General: Conceptualiza los fundamentos, principios y tecnologias relacionados con la Ingenieria
de Alimentos.
4.2. Especificas:
¢ Relaciona el significado de la ingenieria y el ser ingeniero como fundamentacion basica para
el estudio de la Ingenieria de Alimentos.
¢ l|dentifica los origenes, esferas de actuacion, funciones, importancias, situacion actual y el plan
de estudios de la Ingenieria de Alimentos.
Apropia las generalidades de los alimentos, su clasificacién y composicién quimica.
¢ Relaciona la importancia de la microbiologia y la biotecnologia dentro de las esferas de
actuacioén de un Ingeniero de alimentos.
¢ |Interioriza sobre la importancia que tienen las buenas practicas de manufactura en la
transformacion y conservacion de alimentos.
¢ |dentifica las diferentes operaciones unitarias aplicadas en la industria procesadora de
alimentos.
¢ Distingue las principales tecnologias utilizadas en la transformacion de los alimentos (Lacteos,
carnicos, cereales, frutas y verduras) a través de una conceptualizacion y practicas de
fabricacion en Planta Piloto.

4.3 Transversales
Se desarrollaran las competencias de critica y defensa intelectual de soluciones, la produccion escrita
y comunicativa. Se realizaran reflexiones sobre el papel de ingeniero de alimentos en la sociedad
desarrollando competencias como la convivencia ciudadana y la ética.

5. CONTENIDOS
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UNIDAD DE APRENDIZAJE I: EL PROFESIONAL DE LA INGENIERIA

- Historia de la Ingenieria.

- Definicion de la Ingenieria.

- Ramas de la Ingenieria.

- Funciones de la Ingenieria.

- El ingeniero como profesional.

- Cualidades del Ingeniero competente. )

UNIDAD DE APRENDIZAJE II: LA INGENIERIA DE ALIMENTOS

- Origenes de la Ingenieria de Alimentos.

- Definicion de la Ingenieria de Alimentos.

- La Ingenieria de Alimentos como alternativa para el sector Agroindustrial de la Costa.

- Misidn, visidn, objetivos y lineas de investigacion del programa de Ingenieria de Alimentos en la
Universidad de Cérdoba.

- Esferas de actuacion y situacion actual de la Ingenieria de Alimentos.

- Plan de Estudios y Ciclos de Formacion académica en el programa ) )
UNIDAD DE APRENDIZAJE III: LOS ALIMENTOS Y SU COMPOSICION QUIMICA

- Definiciones y generalidades de los alimentos.

- Origen y clasificacion de los alimentos.

- Agua como materia prima.

- Produccién y consumo de alimentos principales en el pais.

- Macro y micro nutrientes de los alimentos (carbohidratos, proteinas, Iipidgs, vitaminas y minerales).
UNIDAD DE APRENDIZAJE IV: MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS
- Origenes, definiciones y funciones de la microbiologia.

- Definicion y clasificacion general de los microorganismos.

- Origenes, definiciones y funciones de la biotecnglogl’a alimentaria.

UNIDAD DE APRENDIZAJE V: MANIPULACION DE ALIMENTOS, LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES

- Generalidades y definiciones de interés.

- Aplicaciones de las buenas practicas de manufactura en la Industria de Alimentos.

- Consideraciones de la Resolucion 2674 de 2013, Ministerio de Salud, en la manipulacion y
manipuladores de alimentos.

- Sistemas CIP y COP de limpieza y desinfeccion. ]

UNIDAD DE APRENDIZAJE VI: OPERACIONES EN LA CONSERVACION Y
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS

- Definiciones y simbologia aplicada en los procesos de alimentos.

- Operaciones mas importantes en la industria de alimentos:

- Molienda, trituracion y corte; mezclado y agitacion, secado, evaporacion, filtracion, destilacion,
pasteurizacion y esterilizacion. ]

UNIDAD DE APRENDIZAJE VII: TECNOLOGIAS DE LOS ALIMENTOS

- Generalidades de la Tecnologia de Lacteos.

- Generalidades de la Tecnologia de Carnicos.

- Generalidades de la Tecnologia de Frutas y Verduras.

- Generalidades de la Tecnologia de Cereales.

Prdctica de campo: Visita a Plantas Piloto Universidad de Cdrdoba.
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6. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La metodologia de este curso se centra en el trabajo de docencia directa y en el trabajo
independiente realizado por el estudiante.
e Docencia directa: clases magistrales, conferencias, talleres, exposiciones, tutorias y otros
e Trabajo independiente del estudiante: lecturas, realizacién de talleres, solucién de problemas,
elaboracion del informe de casos de estudio, revision bibliografica y otros

7. ACTIVIDADES Y PRACTICAS

El curso se desarrollara aplicando una metodologia participativa. Se recurrira al analisis de procesos
especificos, como un instrumento para afianzar el conocimiento, a fin de capacitar a los estudiantes
en la toma de decisiones y en los mecanismos de analisis de datos. Se realiza una visita a una
empresa productora de alimentos para realizar un recorrido y el reconocimiento de equipos, procesos,
insumos de trabajo, ademas de un dialogo sobre las funciones y los roles del ingeniero de alimentos.
Se realizara una evaluacion al final del curso relacionada con la elaboracién de un producto alimenticio
de forma artesanal.

8. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

La evaluacién del curso se realizara por competencias, y se tendra en cuenta su participacion en cada
uno de los siguientes factores:

Talleres: 10%

Quices: 25%

Seminarios y trabajos: 25%

Parcial: 40%
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