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PRESENTACION

Por encargo de su Estatuto Organico, articulo 50,
y bajo el principio de que la informacion hace mds
agil y eficiente a toda institucion, la Universidad de
Costa Rica publica anualmente el Catilogo Universi-
tario, por medio de la Vicerrectoria de Docencia.

Con el proposito de hacerlo mds funcional y acce-
sible a todos los universitarios, y a otras personas
interesadas en obtener informacion sobre la Universi-
dad de CostaRica, el Catilogo se publica en fasciculos
por unidad académica y uno de informacion general.

El presente fasciculo da a conocer los aspectos cu-
rriculares relacionados con la Carrera Interdisciplina-
ria de Tecnologia de Alimentos: planes de estudio, ac-
tividades académicas, organizacion administrativa y
docente.

Los datos que aqui se ofrecen estaban vigentes en
el momento de recolectar la informacion, algunos de
ellos podrian perder actualidad en el lapso que media
entre esta publicacion y la proxima  Tales casos
podrian ocurrir, especialmente, en lo que respecta a
los planes de estudio, los cuales estin sujetos a cam-
bios para adaptarlos a nuevas necesidades.

Se espera que este fasciculo sea de gran utilidad
para los miembros docentes, administrativos y estu-
diantes de esta unidad académica, asi como para toda
persona que requiera informacion sobre ella.

Licda. Janina del Vecchio de Hidalgo
Vicerrectora de Docencia

Ciudad Universitaria Rodrigo Facio
Agosto de 1985




ANTECEDENTES HISTORICOS

El Centro de Investigaciones en Tecnologia de Ali-
mentos, CITA, es el organismo promotor de la Carrera
Interdisciplinaria de Tecnologia de Alimentos en la
Universidad de Costa Rica, impulsado por el proposi-
to de aprovechar al maximo el potencial agropecuario
del pafs en la agroindustria alimentaria. Gracias a la

colaboracion de las Facultades de Agronomia y Mi-
crobiologfa, asi como de las Escuelas de Quimica e
Ingenieria Quimica, la carrera se inicia en 1974, con
el propésito de preparar profesionales capaces de en-
frentar el urgente desarrollo de la industria de la ali-
mentacion.



CARRERA QUE OFRECE

La Carrera Interdisciplinaria de Tecnologia de Ali-

mentos ofrece:

Licenciatura en Tecnologia de Alimentos.

APTITUDES DE LOS ESTUDIANTES

Las aptitudes y otras condiciones que deben po-

seer los estudiantes de la carrera de Tecnologia de
Alimentos son:

Inclinacion por el drea de ciencias y la ingenierfa.
Interés por el aprovechamiento de los recursos
agroindustriales.

Espiritu creativo e investigador.

Facilidad para mantener buenas relaciones perso:
nales y para el trabajo interdisciplinario.

OBJETIVOS

La carrera de Tecnologia de Alimentos pretende

formar profesionales capaces de:

— Desarrollar nuevos productos, nuevas técnicas y

consecuentemente, nuevos equipos de fabricaciéon.

— Seleccionar materias primas, controlar las opera-

ciones de fabricacion, asi como solucionar proble-
mas técnicos en la preparacion, estabilizacion vy
distribucion, y los relacionados con la limpieza y
desinfeccion de la fabrica, que afectan el valor nu-
tritivo y la seguridad, desde el punto de vista de la
salud publica.

— Conocer los cambios fundamentales en la compo-

sicion quimica y la condicién fisica de los produc-
tos alimenticios, que puedan ocurrir durante el
proceso de fabricacion, asi como antes o después
del mismo.

— Conocer la organizacién y administracion de las

industrias en Costa Rica, a fin de promover, eva-
luar y ejecutar proyectos industriales.

Administrar firmas alimentarias y dirigir investi-
gaciones.

Efectuar el control de calidad en una industria.

LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIO *

Sigla Asignatura Periodo THoraIs- Cgrer(::ﬁ::iotsos Créditos

PRIMER ANO

Primer Ciclo

EF- Actividad Deportiva S 0

EG-0123 Curso Integrado de Humanidades A 8 6

FS-0102 Fisica Preparatoria S 3 3

B-0106 Biologia General S 3 Co. B-0107 3

B-0107 Laboratorio Biologia General S 2 Co. B-0106 1

Q-0104 Quimica General | S 4 3

Q-0105 Laboratorio Quimica General | S 2 1

Total de créditos 17

Segundo Ciclo

EF- Actividad Deportiva S 0

EG-0123 Curso Integrado de Humanidades 8 6

B-0232 Botéanica General S 3 8-0106, B-0107, 3
Co. B-0233

B-0233 Laboratorio Botarica General S 3 B-0106, B-0107, 1
Co. B-0232

Q-0106 Quimica General 1l S 4 Q-0104, Q-0105, 3
Co. Q-0107

Q-0107 Laboratorio Quimica General |1 S 2 Q-0104, Q-0105 1
Co. Q-0106

MA-0101 Matematica de Ingreso S 6 4

*

Total de créditos 18

Consultar en el apartado Otros Aspectos de este fasciculo, lo referente al Ciclo Bdsico.

«



. : 2 Horas Requisitos o
| t,
Sigla Asignatura Periodo T L R rranuisivos Créditos
SEGUNDO ANO
Tercer Ciclo
EG- Repertorio S 2 3
EG- Seminario de Realidad Nacional S 2 2
FS-0201 Fisica General | S 5 FS-0102 4
LM-1003 Inglés Bésico | S 3 2
Q-0245 Quimica Organica General | S 4 Q-0106, Q-0107, 4
Co. Q-0247
Q-0247 Laboratorio Quimica Organica General | S 4 Q-0106, Q-0107, 1
Co. Q-0245
MA-0201 Calculo | S 5 MA-0101 4
Total de créditos 20
Cuarto Ciclo
EG- Repertorio S 2 3
FS-0302 Laboratorio de Fisica General | S 3 FS-0201 1
FS-0303  Fisica General Il S 5 FS-0201 5
Co. FS-0302
LM-1004 Inglés Basico Il S 3 LM-1003 2
Q-0250 Quimica Organica General |l s 4 Q-0245, Q-0247 4
Co. Q-0251
Q-0251 Laboratorio de Quimica Orgéanica General || 8 4 Q-0245, Q-0247 i
Co. Q-0250
MA-0301 Calculo Il S 5 MA-0201 4
Total de créditos 20
TERCER ANO
Quinto Ciclo
EG-0060 Actividad Artistica A 2 1
1Q-0620  Control de Calidad y Confiabilidad S 8 3
Electiva S 3
TA-0100 Conferencia S 2 Autorizaciéon del 2
Profesor Guia
Q-0208 Quimica Analitica Cuantitativa S 3 Q-0106, Q-0107, 3
Co. Q-0209
Q-0209 Laboratorio Quimica Analitica Cuantitativa S 6 Q-0106, Q-0107, 7
Co. Q-0208
MA-0414 Caélculo Superior para Quimicos S 5 MA-0301 5
Total de créditos 19
Sexto Ciclo
EG-0060 Actividad Artistica A 2 i
Electiva S 3
Q-0327 Fundamentos de Quimica Biologica S 3 Q-0245, Q-0247 4



Horas Requisitos

Sigla Asignatura Periodo - L Borrequisitos Créditos
0-0320 Quimica de Alimentos | S 3 3 Co. Q-0327 4
10-2100  Introduccién a la Ingenieria de Alimentos | S 3 MA-0301 3
Co. 10-2101
1Q-2101 Laboratorio de Introduccion a la Ingenieria S 5 MA-0301, 2
de Alimentos | Co. 1Q-2100
Total de créditos 17
CUARTO ANO
Sétimo Ciclo
EG- Seminario de Realidad Nacional S 2 EG- 2
NU-0350 Nutricion S 3 Q-0327 3
MB-1001 Fundamentos de Microbiologia S 6 B-0106, B-0107, 4
Q-0245, Q-0247
Q-0330 Quimica de Alimentos Il S 3 3 Q-0320 4
10-2110 Introduccion a la Quimida de Alimentos |1 S 3 [Q-2100, 102101, 3
Co. 1Q-2111
1Q-2111 Laboratorio Introducciéon a Quimicade S 53 1Q-2100, 1Q-2101, 2
Alimentos 11 Co. 1Q-2110
Total de créditos 18
Octavo Ciclo
1Q-3200  Proyectos y Evaluacion S 3 3
TA-0202 Seminario de Proyecto ) 200 Autorizacion del 1
Profesor Guia
MB-1320 Microbiologia de Alimentos | S 2 MB-1001 2
Co. MB-1321
MB-1321 Laboratorio Microbiologia de Alimentos | S 4 MA-1001 2
Co. MB-1320
Q-0325 Analisis de Alimentos | S 3 Q-0208, Q-0209, 3
Co. Q-0326
Q-0326 Laboratorio de Andlisis de Alimentos | S 6 Q-0208, 0-0209, 2
Co. Q-0325
1Q-3100 Ingenieria de Alimentos | S 3 1Q-2110, 1Q-2111, 8
Co. 1Q-3101
1Q-3101 Laboratorio de Ingenieria de Alimentos | S %) 1Q-2110, 1Q-2111, 2
Co. 1Q-3100
Total de créditos 18
QUINTO ANO
Noveno Ciclo
10-0610  Produccion | S 3 3
TA-9500 Trabajo Final de Graduacion S S
MB-1410 Microbiologia de Alimentos || S 2 MB-1320, MB-1321, 2
Co. MB-1411
MB-1411 Laboratorio de Microbiologia de Alimentos |l S 4 MB-1320, MB-1321, 2



Horas Requisitos

Sigla Asignatura Periodo T i, S Créditos
Co. MB-1410

Q-0335 Andlisis de Alimentos 11 S 3 Q-0325, Q-0326, 3
Co. Q-0336

Q-0336 Laboratorio de Analisis de Alimentos || S 6 Q-0325, Q-0326, 2
Co. Q-0335

1Q-3110 Ingenieria de Alimentos |l S 3 1Q-3100, 1Q-3101, 3
Co. 1Q-3111

1Q-3111 Laboratorio de Ingenieria de Alimentos |l S 5 10-3100, 1Q-3101, 2
Co. 1Q-3110

Total de créditos 20

Décimo Ciclo

1Q-0611  Produccion Il S 3 1Q-0610 3

TA-9501 Trabajo Final de Graduacion S TA-9500 3

MB-1420 Microbiologia de Alimentos |11 S 2 vB-1410, MB-1411, 2
Co. MB-1421

MB-1421 Laboratorio Microbiologia de Alimentos |11 S 4 MB-1410, MB-1411, 2
Co. MB-1420

Q-0345 Analisis de Alimentos |11 S 5] Q-0335, Q-0336, 3
Co. Q-0346

Q-0346 Laboratorio Analisis de Alimentos |11 S 3 Q-0335, Q-0336, 1
Co. Q-0345

10-4100 Ingenieria de Alimentos |11 S 3 10-3110, 10-3111,, 3
Co. 1Q-4101

1Q-4101 Laboratorio Ingenieria de Alimentos Il S 5 1Q-3110, 10-3111, 2
Co. 104100

Total de créditos 19

NOTA: Para obtener el titulo de Licenciado en Tecnologia de Alimentos, el estudiante debe cumplir las 300 horas de Trabajo
Comunal Universitario.

CURSOS ELECTIVOS

Horas

Sigla Asignatura Periodo T L Requisitos Créditos
AE-0200 Economfa Agricola General | S 3 3
AE-0204 Analisis Econdbmico Agricola | S 3 3
AE-0205 Analisis Economico Agricola || S 3 AE-0204 3
AE-0302 Economfa Agricola General |l S 5 AE-0200 3
AE-0504 Gerencia Agroindustrial S 3 3
Cl-0202 Principios de Informatica S 4 MA-0201 4
11-0112 Educacion Externa |l S 4 2
11-0307 Costos Industriales S 3 3
11-0409 Disefio de Procesos S 3 3



Horas

Sigla Asignatura Periodo T L Requisitos Créditos
11-0411 Administracion Industrial S 3 3
11-0948 Proteccion Ambiental | S 3 3
11-0949 Proteccion Ambiental 11 S 3 3
1Q-0630  Ingenieria Azucarera S 3 3
1Q-0650 Materiales de Construccion para S 3 3
Ingenieria Quimica

MB-2505 Microbiologia de Aguas S 1 4 3
Q-0150 Fisica-Quimica S 2 3 3
Q-0500 Métodos Instrumentales de Analisis S 3
Q-0538 Higiene y Seguridad Industrial S 2 3
Q-0657 Tépicos Avanzados de Quimica Analitica S 3 Q-0500 3
PLAN DE ESTUDIO <

DESCRIPCION DE LOS CURSOS

B-0106 — Biologia General
Horas: Total 3, teoria 3.
Correquisito: B-0107.
Créditos: 3.
Principios fundamentales de la biologia moderna:
estructura y funcién, regulacion y control, meta-
bolismo, irritabilidad, coordinacion y comporta- ’
miento, reproduccion, herencia, adaptacion y evo-
lucién, ecologia e influencia ambiental.

B-0107 — Laboratorio de Biologia General
Horas: Total 2, laboratorio 2.
Correquisito: B-0106.
Crédito: 1.
Practicas basadas en los temas del curso B-0106.

B-0232 — Botanica General
Horas: Total 3, teoria 3.
Requisitos: B-0106, B-0107.
Correquisito: B-0233.
Créditos: 3.
Vision general de las plantas y los hongos: caracte-
risticas morfoldgicas y sistematicas, importancia,
relaciones filogenéticas y especies representativas
de las diferentes divisiones.

B-0233 — Laboratorio de Botanica General
Horas: Total 3, laboratorio 3.
Requisitos: B-0106, B-0107.
Correquisito: B-0232.
Crédito: 1.
Practicas basadas en los temas del curso B-0232.

10



FS-0102 — Fisica Preparatoria

FS
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FS
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Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

Analisis grafico y analitico de vectores. Cinematica
y dindmica de una particula. Trabajo, energia y
potencia.

0201 — Fisica General |

Horas: Total 5, teoria b.

Requisito: FS-0102.

Créditos: 4.

Medidas. Elementos de algebra vectorial. Movi-
miento de una particula. Dinamica de las parti-
culas. Trabajo y energia. Conservacion de la can-
tidad de movimiento y colisiones. Dinadmica del
movimiento de rotacién. Equilibrio de los cuerpos
rigidos. Oscilacion y gravitacion.

-0302 — Laboratorio de Fisica General |

Horas: Total 3, laboratorio 3.

Requisito: FS-0201.

Crédito: 1.

Practicas de temas diversos: mediciones y errores
experimentales, estdtica, Ley de Hooke, fuerza de
rozamiento, movimiento armoénico simple y uni-
formemente acelerado, energia y momentos de
inercia, densidad de los cuerpos so6lidos, reflexion
de la luz, imagenes formadas por una lenta conver-
gente, tanque de ondas.

-0303 — Fisica General 11

Horas: Total 5, teoria 5.

Requisito: FS-0201.

Correquisito: FS-0302.

Créditos: b.

Electricidad y magnetismo. Electrostatica, corrien-
tes, circuitos elementales, magnetismo, corriente
alterna, 6ptica geométrica y Optica fisica. Nivel de
referencia: Resnick y Halliday.

-4100 — Ingenieria de Alimentos I11

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisitos: 1Q-3110, 1Q-3111.

Correquisito: 1Q-4101.

Créditos: 3.

La higiene de la planta. El suministro de agua y
los desechos. La energia en la producciéon de ali-
mentos. El procesamiento de cereales, frutas tro-
picales y proteinas vegetales para el consumo hu-
mano. Tecnologia del café.

-4101 — Laboratorio de Ingenieria de Alimentos |1l
Horas: Total 5, laboratorio 5.

Requisitos: 1Q-3110, 1Q-3111.

Correquisito: 1Q-4100.

Al

Congelacion en placas. Fabricacion de pastas, que-
sos y salchichas. Preparacion de café tostado vy le-
ches de proteina vegetal. Procesamiento de frutas
tropicales y de harinas. Liofilizacion y panifica-
cion.

1Q-0610 — Produccién |

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

Antecedentes historicos de la administracion de la
produccion. Estructura de la empresa industrial.
La organizacion vy las relaciones humanas. La pro-
duccion y el subdesarrollo. Pronosticos de ventas
y produccion. Elementos de estadistica. Control
de inventarios y costos. Determinacion de lotes
economicos. Mantenimiento en la planta y formas
de programar la produccion.

1Q-0611 — Produccion Il

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisito: 1Q-0610.

Créditos: 3.

Aspectos humanos de la produccién. Motivacion y
comportamiento del trabajador y sus perspectivas
salariales. Estudio de tiempos y movimientos, co-
municacién y productividad. Factores de influen-
cia en la promociéon de ejecutivos y principios de
liderazgo.

1Q-0620 — Control de Calidad y Confiabilidad

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

Teoria de la probabilidad, inferencia estadistica,
distribuciones normales de Poisson y binomiales.
Control, politicas y objetivos de calidad. Control
de calidad en el proceso y de aceptacion por mues-
treo. Andlisis de graficas de control. Planes de ins-
peccion. Confiabilidad y distribucion de fallas de
componentes y sistemas.

1Q-2100 — Introduccion a la Ingenieria de Alimentos |

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisito: MA-0301.

Correquisito: 1Q-2101.

Créditos: 3.

Los balances de masa, energia y combinados de
materia y energia.

1Q-2101 —Laboratorio de Introduccion a la ingenieria

de Alimentos |
Horas: Total 5, laboratorio 5.
Requisito: MA-0301.
Correquisito: 1Q-21007-,
Créditos: 2. - ‘
Calibracion de un manémetro de Bourdon y de un



termopar. La inferencia estadistica. El equilibrio
liquido vapor. La Ley de Raould, el balance de
materia en un reciclo. Viscosidad no newtonianay
el viscosimetro de McMichel. Determinacion de la
presion de vapor. El uso de autoclave. El calor de
combustion. Balance de energia. Analisis de Orsat.
La variacion del punto de ebullicion con la concen-
tracion.

1Q-2110 — Introduccion a la Ingenieria de Alimentos |1
Horas: Total 3, teoria 3.
Requisitos: 1Q-2100, 1Q-2101.
Correquisito: 1Q-2111.
Créditos: 3.
Estatica de fluidos. Dindamica de fluidos. Friccion
en tuberfas. Mediciones en los fluidos. Conduc-
cion de calor por conveccion, conduccion vy radia-
cion. Ebullicion. Estado transiente.

1Q-2111 — Laboratorio de Introduccién a la Ingenieria
de Alimentos 1|
Horas: Total 5, laboratorio 5.
Requisitos: 1Q-2100, 1Q-2101.
Correquisito: 1Q-2110.
Créditos: 2.
Instrumentos que se utilizan en la medicion de flu-
jos de fluidos. Transferencia de calor y de momen-
tum,
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10-3100 — Ingenieria de Alimentos |
Horas: Total 3, teoria 3.
Requisitos: 1Q-2110, 1Q-2111.
Correquisito: 1Q-3101.
Créditos: 3.
La materia prima, su limpieza, seleccién y clasifica-
cion. Operaciones de conversion, mezcla y emulsi-
ficacion. Filtracion y estrujamiento. Centrifuga-
cion, cristalizacion y empaque de alimentos.

10-3101 — Laboratorio de Ingenieria de Alimentos |
Horas: Total 5, laboratorio 5.
Requisitos: 1Q-2110, 1Q-2111.
Correquisito: 1Q-3100.
Créditos: 2.
Aplicacion de las operaciones unitarias basicas.
Funcionamiento y operacion de equipos. Observa-
cion de procesos industriales en los que se emplean
las operaciones unitarias del caso.

1Q-3110 — Ingenieria de Alimentos |1
Horas: Total 3, teoria 3.
Requisitos: 1Q-3100, 1Q-3101.
Correquisito: 1Q-3111.
Créditos: 3.
La preservacion, la evaporacion, la congelacion y la
refrigeracion. El tratamiento térmico, la deshidra-
tacion y el almacenamiento de alimentos.

12
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1@-3111 — Laboratorio de Ingenieria de Alimentos |i

Horas: Total 5, laboratorio 5.

Requisitos: 1Q-3100, 1Q-3101.

Correquisito: 1Q-3110.

Créditos: 2.

Anélisis de diversos métodos de secado o deshidra-
tacion de ciertos alimentos y evaluacién de su efi-
ciencia y calidad. Balances de materia y energia.
Célculos de costos. Equipos de transmisiéon de ca-
lor en los procesos alimenticios.

1Q-3200 — Proyectos y Evaluacion

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

Aspectos relacionados con el anélisis econémico y
|a evaluacion de proyectos industriales.

LM-1003 — Inglés Basico |

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 2.

Lectura y comprension de materiales técnicos,
cientificos y literarios escritos en lengua inglesa.
Lectura y ejercicios para el dominio de los concep-
tos gramaticales basicos del inglés, para la adquisi-
cion de un vocabulario comUn de las ciencias, la
tecnologia, las artes y las letras’y para la compren-
sion de lecturas relacionados con éstas.

LM-1004 — Inglés Basico |l

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisito: LM-1003.

Créditos: 2.

Temas cientificos en inglés. Técnicas y ejercicios
de comprensiéon de lectura. Revision de los patro-
nes gramaticales estudiados en el curso LM-1003.

MA-0101 — Matemadtica de Ingreso

Horas: Total 6, teoria 6.

Créditos: 4.

Numeros reales. Funciones: polinomiales, raciona-
les, algebraicas, trigonomeétricas. Limites y deriva-
das de las funciones polinomiales, algebraicas, ra-
cionales y trigonométricas. Exponenciales y loga-
ritmicas. Méximos y minimos. Derivacion de or-
den superior. Derivacion implicita y logaritmica.

MA-0201 — Calculo |

Horas: Total 5, teoria 5.

Requisito: MA-0101.

Créditos: 4.

Aplicaciones de la derivada. El teorema de Taylor.
Secciones cénicas y excentricidad. Coordenadas
polares. Espirales de Arquimedes, de Cardioide y
de Lemniscata, etc. Funciones hiperbdlicas y sus
inversas. Integral indefinida y métodos de integra-

13

cion.
del célculo.

Integral definida y el teorema fundamental

MA-0301 — Calculo I1

Horas: Total 5, teoria 5.
Requisito: MA-0201.

Créditos: 4.
Algebra lineal. Espacio vectorial. Bases y dimen-
sion. Transformaciones lineales. Determinantes.

Sistema de ecuaciones lineales. Funciones vecto-
riales de una variable real. Funciones reales de una
variable vectorial. Funciones vectoriales de una va-
riable vectorial. Superficies cilindricas y de revo-
lucion. Cudédricas. Férmulas de Frenet. Teorema
de la funcién implicita. Matrices funcionales.

MA-0414 — Ciélculo Superior para Quimicos

Horas: Total 5, teoria 5.

Requisito: MA-0301.

Créditos: 5.

Elementos de andlisis vectorial. Aplicaciones a la
termodindmica. Férmulas empiricas y calculo
aproximado. Interpolacion numérica. Ecuaciones
diferenciales. Métodos numéricos de solucion.
Tubos capilares y propagacion del calor en una ba-
rra. Disoluciones.

MB-1001 — Fundamentos de Microbiologia

Horas: Total 6, teoria 6.

Requisitos: B-0106, B-0107, Q-0245, Q-0247.
Créditos: 4.

Aspectos morfologicos, fisiolégicos y patogénicos
de virus, bacterias y hongos. Conceptos generales
sobre inmunidad y resistencia. Algunas enferme-
dades infecciosas microbianas, su prevencion y
transmision,



MB-1320 — Microbiologia de Alimentos |

Horas: Total 2, teoria 2.

Requisito: MB-1001.

Correquisito: MB-1321.

Créditos: 2.

Los principales grupos de microorganismos que tie-
nen importancia en la industria de alimentos, con
base en los esquemas de clasificacion La fisiolo-
gia basica de los microorganismos: nutricion y cre-
cimiento, relacionados con el control microbiano
por su ambiente.

MB-1321 — Laboratorio de Microbiologia de Alimen-

tos |
Horas: Total 4, laboratorio 4.
Requisito: MB-1001.
Correquisito: MB-1320.
Créditos: 2. b
Destrezas bdésicas en el manejo de microorganis-
mos, tales como técnicas asépticas, preparacién de
medios de cultivo, métodos de enumeracion e
identificacion y uso del microscopio.

MB-1410 — Microbiologia de Alimentos |1

Horas: Total 2, teoria 2.

Requisitos: MB-1320, MB-1321.

Correquisito: MB-1411.

Aspectos microbiologicos de grupos de alimentos
frescos y procesados. Muestreo y técnicas para rea-
lizar la evaluacion microbioldgica y las normas es-
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tablecidas para cada alimento. Microbiologia de
las materias primas para los productos procesados.

MB-1411 — Laboratorio de Microbiologia de Alimen-

tos 11
Horas: Total 4, laboratorio 4.
Requisitos: MB-1320, MB-1321.
Correquisito: MB-1410.
Créditos: 2.
Practicas de laboratorio relacionadas con los con-
tenidos del curso MB-1410.

MB-1420 — Microbiologia de Alimentos Il|

Horas: Total 2, teoria 2.

Requisitos: MB-1410, MB.1411.

Correquisito: MB-1421.

Créditos: 2.

Fermentaciones, enzimas y alimentos producidos
con microorganismos. Crecimiento de microorga-
nismos para producciéon de proteinas. Higiene,
control e inspeccion de alimentos.

MB-1421 — Laboratorio de Microbiologia de Alimen-

tos 111
Horas: Total 4, laboratorio 4.
Requisitos: MB-1410, MB-1411.
Correquisito: MB-1420.
Créditos: 2.
Se realizan précticas relacionadas con el curso
MB-1420.

SH \



NU-0350 — Nutricion

™ o

Q-

Q-

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisito: Q-0327.

Créditos: 3.

Introduccién. Historia de la ciencia de la nutri-
ciéon. Epidemiologia de la nutricién. Fisiologia de
la alimentacién. Bioenergética. Carbohidratos.
Protefnas. Grasas. Vitaminas. Minerales. Nues-
tros alimentos. Variantes de la alimentacién en re-
lacion con la edad, el sexo y el estado fisioldgico.
Ecologia de la nutricién. Hébitos alimentarios.
Relacién infeccion-nutricion. Métodos de evalua-
cion del estado nutricional. Trabajo practico en
una comunidad. Los problemas nutricionales en
Costa Rica. Programas nacionales de nutricion.
Implicaciones de la tecnologfa de alimentos en nu-
tricion.

0104 — Quimica General |

Horas: Total 4, teoria 4.

Correquisito: Q-0105.

Créditos: 3.

Estructura atémica, periodicidad, enlace quimico,
ecuaciones quimicas, estados de la materia, termo-
dinamica.

0105 — Laboratorio de Quimica General |

Horas: Total 3, laboratorio 3.

Correquisito: Q-0104.

Crédito: 1.

Se realizan précticas basadas en la teoria del curso
Q-0104.

0106 — Quimica General Il

Horas: Total 4, teoria 4.

Requisitos: Q-0104, Q-0105.

Correquisito: Q-0107.

Créditos: 3.

Equilibrio quimico, equilibrio iénico, electroqui-
mica, termodinamica, soluciones.

Q-0107 — Laboratorio de Quimica General Il

Horas: Total 2, laboratorio 2.

Requisitos: Q-0104, Q-0105.

Correquisito: Q-0106.

Crédito: 1.

Se realizan préacticas basadas en la teoria del curso
Q-0106.

Q-0208 — Quimica Analitica Cuantitativa

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisitos: Q-0106, Q-0107.

Correquisito: Q-0202.

Créditos: 3.

Evaluacién de resultados analfticos, estequiometria,
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gravimetria, volumetrias de acido-base, oxidacién-
reduccion, precipitacion y formacién de comple-
jos. Introduccion a las técnicas potenciométricas,
métodos analfiticos basados en la mediciéon de la
absorcion de la radiacion.

Q-0209 — Laboratorio de Quimica Analitica

Cuantitativa
Horas: Total 6, laboratorio 6.
Requisitos: Q-0106, Q-0107.
Correquisito: Q-0208.
Créditos: 2.
Determinaciones gravimétricas. Métodos volumé-
tricos de analisis basados en relaciones de acido-ba-
se, de oxidacion-reduccion y de formaciéon de com-
plejos. Determinaciones potenciométricas y espec-
trofotométricas.

Q-0245 — Quimica Organica General |

Horas: Total 4, teoria 4.

Requisitos: Q-0106, Q-0107.

Correquisito: Q-0247.

Créditos: 4.

Conceptos basicos sobre cristalizacion, extraccion
y destilacion. Constantes fisicas y analisis elemen-
tal. Alcanos, alquenos y alquinos. Andlisis cualita-
tivo.

Q-0247 — Laboratorio de Quimica Organica General |

Horas: Total 4, laboratorio 4.

Requisitos: Q-0106, Q-0107.

Correquisito: Q-0245.

Crédito: 1.

Préacticas sobre cristalizacién, métodos de extrac-
cion y destilacion. Determinacion de constantes
fisicas y andlisis elemental. Separacion por croma-
tografia. Propiedades quimicas de alcanos, alque-
nos, alquinos y alcoholes. Sintesis de derivados

halogenados, alquenos y alquinos. Analisis cualita-
tivo y separacion de mezclas.




Q-0250 — Quimica General |1

Horas: Total 4, teoria 4.

Requisitos: Q-0245, Q-0247.

Correquisito: Q-0251.

Créditos: 4.

Estructura, propiedades y funcién del dtomo de
carbono y los fenémenos electréonicos mas impor-
tantes. Andlisis de los compuestos orgdnicos con
base en la nomenclatura, las propiedades fisicas, la
reactividad, los cambios qufmicos y los mecanis-
mos de reaccion.

Q-0251 — Laboratorio de Quimica Orgdnica General |1

Horas: Total 4, laboratorio 4.

Requisitos: Q-0245, Q-0247.

Correquisito: Q-0250.

Crédito: 1.

Précticas sobre oxidacion de cadenas laterales y al-
quilacion de Friedel y Crafts, reaccion de Grignard
y Cannizaro. Sintesis de aminas y amidas. Qui-
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mica de grasas, carbohidratos y proteinas. Separa-
cion de lactosa y acido salicilico.

Q-0320 — Quimica de Alimentos |

Horas: Total 6, teoria 3, laboratorio 3.
Correquisito: Q-0327.

Créditos: 4.

Estructura y propiedades. Reacciones, funciones y
operaciones importantes relacionadas con la obtep-
cion, la conservacion, el deterioro y el procesa-
miento de |ipidos, carbohidratos, proteinas, mine-
rales, vitaminas y otros componentes de los ali-
mentos tales como: aceites esenciales, acidos, pig-
mentos, emulsificantes, aromatizantes y antioxi-
dantes.

Q-0325 — Analisis de Alimentos |

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisitos: Q-0208, Q-0209.

Correquisito: Q-0326.

Créditos: 3.

Generalidades. Métodos e instrumentacion. Méto-
dos quimicos y enziméticos. Aplicaciones y la
composicion quimica.

Q-0326 — Laboratorio de Analisis de Alimentos |

Horas: Total 6, laboratorio 6.

Requisitos: Q-0208, Q-0209.

Correquisito: Q-0325.

Créditos: 2.

Calibracion de aparatos volumétricos y tratamien-
to de datos analiticos. Densimetria y viscosime-
tria. Refractometria y polarimetria. Espectro-
metria. Elementos de cromatografia. Analisis
complexométricos. Elementos de métodos enzi-
maticos. Humedad y materia volétil. Ceniza y mi-
nerales. Carbohidratos, fibra cruda. Lipidos, vita-
minas y proteinas.

Q-0327 — Fundamentos de Quimica Biolégica

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisitos: Q-0245, Q-0247.

Créditos: 4.

Estudio de los compuestos biolégicos: los sacéri-
dos, Ifpidos, aminodcidos, protefnas, acidos nu-
cleicos, enzimas, vitaminas y coenzimas. Metabo-
lismo de los compuestos generadores de energia,
fundamentalmente sacaridos y lipidos. Principios
de cinética enzimatica. Bioenergética. Estudio de
los ciclos con base en los procesos de reducciéon y
oxidacion, los cambios energéticos, glucolisis, ci-
clo de Krebs, cadenas respiratorias, fotosintesis, ci-
clo del nitrogeno, digestién, absorcién y excrecién.
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Q-0330 — Quimica de Alimentos |l

Horas: Total 6, teoria 3, laboratorio 3.

Requisito: Q-0320.

Créditos: 4.

Quimica de los cereales y sus productos. Aspectos
bioquimicos de las leguminosas. Quimica de fru-
tas y verduras. Quimica de la leche y productos
lacteos. Quimica de la carne y productos céarnicos.
Alimentos no tradicionales.

Q-0335 — Andlisis de Alimentos 11

Horas: Total 3, teoria 3.

Requisitos: Q-0325, Q-0326.

Correquisito: Q-0336.

Créditos: 3.

Principios y organizacion del control de calidad.
Calidad de frutas, hortalizas y sus derivados. Espe-
cificaciones y grados de calidad. Gréficos del con-
trol de calidad. Calidad de los cereales y sus deri-
vados. Calidad de los productos lacteos. Control
de la produccion.

Q-0336 — Laboratorio de Anélisis de Alimentos Il
Horas: Total 6, laboratorio 6.

Requisitos: Q-0325, Q-0326.

Corrrequisito: Q-0335.

Créditos: 2.

Frutas y verduras enlatadas. Jugos frescos y enla-
tados. Encurtidos. Miel de abeja. Almidén. Con-
fiterfa. Harina de trigo. Leche de vaca. Leche en
polvo. Quesos. Mantequilla.

Q-0345 — Analisis de Alimentos 111

Horas: Total 5, teoria 5.

Requisitos: Q-0335, Q-0336.

Correquisito: Q-0346.

Créditos: 3.

Control de calidad de carnes alimenticias: carnes,
pescado, aves y huevos. Calidad de grasas y acei-
tes. Control de calidad de café y cafia de azlcar.
Analisis sensorial: panel de degustacion. Aditivos
y contaminantes. Control de agua y de aguas de
desechos. Legislacion de alimentos.

Q-0346 — Laboratorio de Anélisis de Alimentos 111
Horas: Total 3, laboratorio 3.

Requisitos: Q-0335, Q-0336.

Correquisito: Q-0345.

Crédito: 1.

Analisis sensorial (primera parte). Productos car-
nicos. Pescado. Anélisis de huevos. Aguas indus-
triales. Andlisis de aditivos. Envases de hojalata.
Anilisis sensorial (segunda parte). Valor nutritivo.
Inspecciéon de expendios.
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TA-9500 — Trabajo Final de Graduacion |
Requisito: Autorizacion del Profesor Guia.
Créditos: 3.
Definicion del tema de investigacién. Revisién bi-
bliogréfica del mismo y su presentacion. Seleccion
de los materiales y métodos para su desarrollo.

TA-9501 — Trabajo Final de Graduacion 11
Requisito: TA-9500.
Créditos: 3.
Continuacion del proyecto iniciado en el curso
TA-9500. Presentacion y defensa del mismo ante
el Tribunal de Graduacion.

TA-0100 — Conferencia
Horas: Total 2, teoria 2.
Requisito: Autorizacién del Profesor Gufa.
Créditos: 2.
Cada estudiante realizard una exposicion para desa-
rrollar habilidad en la expresién oral y escrita, asf
como para adquirir conocimientos en campos de
interés de los diversos temas de la carrera.

TA-0202 — Seminario de Proyecto
Horas: Total 200.
Requisito: Autorizacion del Profesor Gufa.
Crédito: 1.
Practica industrial en tecnologia de alimentos, du-
rante tres o seis semanas, en alguna entidad o in-
dustria.

CURSOS ELECTIVOS
DESCRIPCION

AE-0200 — Economia Agricola General |
Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
Conceptos bésicos de economia agricola. Genera-
lidades sobre aspectos macro y microeconémicos:
teoria de la produccion, costo de producciéon, mer-
cadeo y mercados imperfectos.

AE-0204 — Anilisis Econémico Agricola
Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
La teoria microeconémica y los fenémenos que
explica. Lasteoriasdel consumidor y de la produc-
cion. Las formas de organizacién de los mercados.
Teoria de la distribucion y del bienestar.

AE-0205 — Andlisis Econémico Agricola Il
Horas: Total 3, teoria 3.
Requisito: AE-0204.



Créditos: 3.

Comprension de los problemas bédsicos que afectan
al sector agropecuario de Costa Rica, por la ma-
croeconomia. Los instrumentos macroeconémi-
cos de mayor utilidad para la investigacion, la orga-
nizacion, la interpretacion y el analisis.

AE-0302 — Economia Agricola General |1

Horas: Total 5, teoria 5.

Requisito: AE-0200.

Créditos: 3.

Aspectos relevantes del proceso agroecondémico de
Costa Rica, en lo microeconémico, sobre todo en
contabilidad, administracion, mercadeo y progra-
macion lineal aplicada a la agricultura.

AE-0504 — Gerencia Agroindustrial

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

El economista agricola y la empresa. Concepto de
la empresa. La contabilidad en la administracién
de empresas. Analisis financieros. Organizacion.
Administracion de personal.

ClI-0202 — Principios de Informatica
Horas: Total 4, teoria 4.

Requisito: MA-0201.

Créditos: 4.

Historia de la computaciéon. Métodos numéricos
tales como binario, octal, hexadecimal, etc. Len-
guaje Fortran.

11-0112 — Educacion Externa |1

Horas: Total 4, teoria 4.

Créditos: 2.

La distribucion de la planta en las empresas costa-
rricenses.

11-0307 — Costos Industriales

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

La contabilidad de costos como un instrumento
cuantitativo que ayuda a la administracién a lograr
sus metas. Los diferentes costos que existen para
distintos propositos.

11-0409 — Disefio de Procesos

Horas: Total 3, teoria 3.

Créditos: 3.

La naturaleza y el proceso en el manejo de mate-
riales. Aplicacion de estos conocimientos a fin de
hallar soluciones a problemas practicos.

18




11-0411 — Administracién Industrial
Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
La administracion industrial como un proceso.
Descripcion de las areas funcionales de una empre-
sa. Anadlisis del modelo de gerencia por objetivos.
Reconocimiento de los elementos esenciales de un
sistema contable.

11-0948 — Proteccion Ambiental |
Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
Introduccion.
cion ambiental.
de recursos de agua.
aguas servidas.

Factores de calidad para la protec-
Principios de epidemiologia. Uso
Disposicion de excretas y

11-0949 — Proteccion Ambiental |l
Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
El aire. Administracion de residuos sélidos. Con-
trol de vectores. Saneamiento de alimentos desde
su fuente hasta su uso. Radiacion, luz visible la-
ser, frecuencias de radio, microondas. Contamina-
cion térmica y ruido.

1Q-0630 — Ingenieria Azucarera
Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
Andlisis de los siguientes temas: molienda, defeca-
cion, sulfitacion, decantacion, calentamiento, fil-
tracion, evaporacion, cristalizacién, combustion
del bagazo y contabilidad de los ingenios.

1Q-0650 — Materiales de Construcciéon para Ingenieria
Quimica

Horas: Total 3, teoria 3.
Créditos: 3.
Ensayo de materiales de construccion. La corro-
sion. La fundicion de acero. Las aleaciones ferro-
sas. Caracteristicas del plomo, del aluminio y del
magnesio. El niquel y sus aleaciones. El hierro
con alto contenido de silicio. Cubiertas protecto-
ras de metales. Cementos inorgdnicos, ladrillos y
baldozas, refractorios y compuestos aislantes, sili-
ce vidrificado, madera y altos polimeros.

MB-2505 — Microbiologia de Aguas
Horas: Total 5, teoria 1, laboratorio 4.
Créditos: 3.
Estudios fisico, quimico y microbiolégico del
agua. Importancia sanitaria del agua. Métodos de
control sanitario. Interpretacion de resultados.
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Q-0150 — Fisica-Quimica
Horas: Total 5, teoria 2, laboratorio 3.
Créditos: 3.
Los principios basicos de la quimica y de la fisica.
Los procesos quimicos y fisicos en los distintos
campos de la actividad humana. Aplicacién de la
ciencia y de la tecnologia a la vida cotidiana.

Q-0500 — Métodos Instrumentales de Analisis
Horas: Total 7, teoria 3, laboratorio 4.
Créditos: 3.
Introduccién a los métodos electroquimicos. Mé-
todos potenciométricos, conductimétricos, electro-
gravimétricos y otros de funcionamiento. En el la-
boratorio se realizan determinaciones con la aplica-
cion de los métodos estudiados.

Q-0538 — Higiene y Seguridad Industrial
Horas: Total 2, teoria 2.
Créditos: 3.
Aspectos generales sobre higiene industrial, su con-
trol e importancia. Principios generales sobre segu-
ridad industrial.

Q-0657 — Topicos Avanzados de Quimica Analitica
Horas: Total 3, teoria 3.
Requisito: Q-0500.
Créditos: 3.
Técnicas especiales de quimica analitica, tales co-
mo cromatografia liquido-liquido y transforma-
ciones de Fourier. Andlisis por activacién, analisis
térmico, etc.

OPCIONES DE GRADUACION

Para obtener el titulo de Licenciado en Tecnolo-
gia de Alimentos, se ofrecen las siguientes opciones:

— Tesis de Grado
— Proyecto de Graduacién

(Ver el Reglamento de Trabajos Finales de Gradua-
cion de la Universidad de Costa Rica).

RECONOCIMIENTO DE ESTUDIOS REALIZADOS
EN OTRAS INSTITUCIONES DE EDUCACION
SUPERIOR

La Carrera Interdisciplinaria de Tecnologia de Ali-
mentos podra aceptar, hecho el estudio previo del ca-
50, cursos aprobados en otras universidades.

El tramite para el reconocimiento de estudios, ti-
tulos y grados, obtenidos en instituciones de educa-
cion superior, por el estudiante que desee continuar



en la Universidad de Costa Rica, o ejercer su profe-
sidn en nuestro pafs, es el siguiente:

— Solicitud dirigida al Jefe de la Oficina de Registro,
con indicacién de las asignaturas de la Universidad
de Costa Rica, que desea le sean reconocidas como
equivalentes a las aprobadas. En esta solicitud se
debe indicar ademas:

— Carrera que desea seguir.

— Nacionalidad (entregar copia de la cédula o del
pasaporte).

— Direccion postal.

Certificacion de los estudios realizados, calificacio-
nes obtenidas, programas con descripcion de los
cursos aprobados y escala o sistema usado para ca-
lificar.

— Certificacién de que el estudiante no ha perdido el
derecho a continuar estudios en la Universidad que
abandona.

— Certificacion del nivel universitario de la institu-
cion en que realizé los estudios, extendida por au-
toridad competente.

OTROS ASPECTOS
A. CICLO BASICO

Los estudiantes que opten por la Carrera Interdis-
ciplinaria de Tecnologia de Alimentos en el primer
ciclo lectivo de 1985, deberan cursar las asignaturas
correspondientes al grupo de Biociencias del Ciclo
Bdsico Comun, el cual se inicia en el mencionado
aflo como Plan Piloto.

ASIGNATURAS DEL CICLO BASICO, GRUPO BIOCIENCIAS

(1 ANO)
| Ciclo Créditos Il Ciclo Créditos

Curso Integrado de Humanidades 6 Curso Integrado de Humanidades 6
Quimica General | (teoria y laboratorio) 4 Quimica General Il (teoria y laboratorio) 4
Matematica | S Matematica || 8
Biologia General (teoriay laboratorio) 4 Fisica | 3
Actividad Artistica 1 Actividad Artistica 1
Actividad Deportiva Actividad Deportiva

Total de créditos 18 Total de créditos 17

REQUISITOS

La admision a la carrera del Grupo de Biociencias
se harad con base en el rendimiente académico del es-
tudiante en los cursos de Quimica General | y |1, Ma-
tematicas | y Il, Biologia General y Fisica I. Por lo
tanto, el ingreso se producira en-el segundo afio y a la
vez se fijara el cupo en cada una de ellas. Es muy im-
portante que el estudiante obtenga buen rendimien-
to en estas materias para que pueda optar por la ca-
rrera de su interés.
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ASPECTOS GENERALES

El primer afio del Grupo de Ingenierias difiere
del primer afio del Grupo de Biociencias ya que en
este Gltimo se debe llevar Biologia General en vez
de Fisica Il. De modo que un estudiante del Gru-
po de Biociencias podria optar por pasarse, poste-
riormente, al Grupo Ingenierias, ampliando sus po-
sibilidades de estudio, con sélo llevar esa Fisica |l
o viceversa.

a.

b. Ciclo Basico Comn. Grupo Biociencias y Grupo
Ingenierfas.



1. GRUPO BIOCIENCIAS

Carrera

Unidad Académica
que la imparte

Bachillerato en Biologia

Bachillerato y Licenciatura en Quimica

Licenciatura en Medicina y Cirugia

Diplomado, Bachillerato y Licenciatura en Enfermeria

Licenciatura en Microbiologia y Quimica Clinica

Licenciatura en Odontologia

Licenciatura en Farmacia

Licenciatura en Ingenieria Agronomica con énfasis en Economfa Agricola
Bachillerato y Licenciatura en Ingenieria Agronomica con énfasis en Fitotecnia
Licenciatura en Ingenieria Agronémica con énfasis en Zootecnia

Biologia

Quimica

Medicina
Enfermeria
Microbiologia
Odontologia
Farmacia
Economia Agricola
Fitotecnia
Zootecnia

Licenciatura en Nutricion *
Licenciatura en Tecnologia de Alimentos *

Nutricion
Tecnologia de Alimentos

* Carrera interdisciplinaria.

2. GRUPO INGENIERIAS

Carrera

Unidad Académica
que la imparte

Bachillerato y Licenciatura en Ingenieria Agricola *
Licenciatura en Ingenieria Civil

Bachillerato y Licenciatura en Ingenieria Eléctrica
Licenciatura en Ingenieria Industrial

Licenciatura en Ingenieria Mecanica

Licenciatura en Ingenieria Quimica

Ingenierfa Agricola
Ingenieria Civil

Ingenieria Eléctrica
Ingenierfa Industrial
Ingenieria Mecénica
Ingenierfa Quimica

* Carrera interdisciplinaria.

B. CAMPO DE TRABAJO

El tecnologo de alimentos puede trabajar en com-
pafiias procesadoras de alimentos, en entidades guber-
namentales como el Ministerio de Salud, el de Eco-
nomia, Industria y Comercio, instituciones de educa-
cion superior y en centros de investigacion. Asimis-
mo, en algunas de las especializaciones en la industria
procesadora de alimentos de gran importancia en
nuestro pais, como las siguientes:

— Cereales

— Grasas y aceites
— Panaderia

— Productos lacteos
— Carnes y aves
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— Pescado y mariscos
— Frutas y verduras
— Productos de fermentacién.

RELACION DE COORDINACION CON
INSTITUCIONES Y CENTROS DE
INVESTIGACION

La Carrera Interdisciplinaria de Tecnologia de Ali-
mentos mantiene una estrecha relacion de coordina-
cion con el Centro de Investigaciones en Tecnologia
de Alimentos CITA, asi como con todas las empresas
de la industria alimentaria nacional, para realizar prac-
ticas o visitas del grupo, como parte de las activida-
des de formacion de los estudiantes.



ORGANIZACION ADMINISTRATIVA DE
LA CARRERA

Coordinadora
Dra. Vera Garcia Salgado

Facultades y Escuelas que participan en el desa-
rrollo de la carrera, con el aporte de sus profesoresy
planta fisica:

— Facultad de Agronomia

— Facultad de Microbiologia
Escuela de Ingenieria Quimica
Escuela de Quimica

|

También se cuenta con el apoyo del personal del
Centro de Investigaciones en Tecnologia de Alimen-
tos CITA, de la Universidad de Costa Rica.
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