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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/CURSO:

Esta asignatura es muy importante para los estudiante ya que proporciona los conocimientos basicos
fundamentales de la ciencia de los alimentos que incluye estructura, clasificacién, las propiedades
fisicoquimicas, organolépticas y bioldgicas, asi como contribuye a que el estudiante desarrolle destrezas
para la evaluacién de la calidad de los alimentos con algunos métodos sensoriales desarrollando el
sentido critico y analitico al momento de comprar y preparar los alimentos en la elaboracion de dietas o
productos alimenticios.




COMPETENCIA PRINCIPAL QUE DESARROLLA:

E1. CIENCIA E INNOVACION ALIMENTARIA.
En esta competencia se busca que el estudiante conozca los alimentos desde el punto de vista
organoléptico, fisicoquimico, biolégico y tecnoldgico, distinga la calidad de los mismos para desarrollar
propuestas de alimentos innovadores con calidad nutricia y que tenga algun aporte importante para un
grupo etario en estado de salud o enfermedad.

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE/CURSO:

B1. EXCELENCIA Y DESARROLLO HUMANO.

La excelencia educativa promueve el desarrollo humano integral con resultados tangibles obtenidos en la
formacion de profesionales con conciencia ética y solidaria, pensamiento critico y creativo, asi como una
capacidad innovadora, productiva y emprendedora.

Se puntualiza en los aprendizajes, como referente para construir nuevas propuestas y soluciones en el
marco de la innovacion y pertinencia social, con matices éticos y de valores, que desde su particularidad
cultural le permitan respetar la diversidad, promover la inclusion, valorar la interculturalidad.

B3. RESPONSABILIDAD SOCIAL.

Asume con responsabilidad y liderazgo social los problemas més sensibles de las comunidades cercanas
ante su propio contexto, con el propdsito de contribuir a la conformacién de una sociedad mas justa, libre,
incluyente y pacifica, asi como al desarrollo sostenible y al cuidado del medio ambiente, en el ambito local,
regional y nacional; y a la preservacion, enriquecimiento y difusion de los bienes y valores de las diversas
culturas y con la internacionalizacién solidaria.

B4. TRANSFORMACION DIGITAL.

Transforma la cultura digital en la sociedad, en las organizaciones e instituciones educativas para
aprovechar al méximo el potencial de las tecnologias y herramientas digitales, con responsabilidad y ética
solidaria; propicia su uso responsable y ético que estimule la creatividad, innovacion, la comunicacion
efectiva y el trabajo colaborativo y transdisciplinar en la soluciéon de problemas de la sociedad digital,
promoviendo la privacidad y la seguridad, asi como el respeto a los derechos de autor y la propiedad
intelectual.

E2. CULTURA ALIMENTARIA SOSTENIBLE.

Identifica las cocinas tradicionales, contemporaneas y su innovaciéon, mediante el empleo de diversas
técnicas culinarias, para la creacién de platillos que optimicen las caracteristicas sensoriales, explorando
nuevas texturas, sabores que estimulen y evolucionen la experiencia de la palatabilidad, en consonancia
con las particularidades sociales y culturales de cada comunidad de una manera sostenible.

E7. NUTRICION HUMANA BASICA.

Desarrolla conocimientos sobre los fundamentos de la alimentacion y nutricibn humana, para desarrollar
el Proceso de Atencién Nutricional (PAN), con el objetivo de mantener un estado nutricional 6ptimo
cubriendo las necesidades alimentarias del individuo sano en las diferentes etapas de la vida.




DOMINIOS

OBJETOS DE
ESTUDIO

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

METODOLOGIA

EVIDENCIAS DE
DESEMPENO

B4.2 Utiliza de
formaresponsable
las tecnologias de
lainformacion,
comunicacion,
conocimiento y
aprendizaje
(TICCA), en el
proceso de
construccion de
saberes y el
desarrollo de
proyectos sociales
innovadores en el
ambito digital.

B4.9 Se mantiene
actualizado en
tendencias y
herramientas
digitales.

E1l.1 Identificay
analiza las
distintas
clasificaciones de
alimentos desde su
origen,
caracteristicas
fisicoquimicas,
organolépticas y
nutricionales.

E2.3 Evalualos
aspectos de la
globalizacién en
materia de la
alimentacion y su
impacto a nivel
local, regional y
nacional; que
influyen en el
bienestar y salud
de la poblacion.

Encuadre de la
asignatura

1. Generalidades e
Introduccién a la
ciencia de los
alimentos:
Conceptos
bésicos y
clasificacion.

e Relacién de
las ciencias
de los
alimentos
con otras
ciencias.

e Clasificacion
de
los Alimentos

e Relacionala
ciencia de
los alimentos
con otras
ciencias para
identificar su
importancia

e Clasifica los
alimentos
por lo menos
en cinco
criterios.

e Describe las
caracteristica
s de los
alimentos de
buena
calidad.

e Contrato de
aprendizaje

e Exposicione
S por parte
del docente

e Analisis
de
docume
ntos

e Tareas
individu
ales

e Cuestionario
e Exposicion
e Resumen




B1.1 Desarrolla el
pensamiento
critico a partir de la
libertad, el andlisis,
la reflexion y la
argumentacién.

B4.2 Utiliza de
formaresponsable
las tecnologias de
la informacion,
comunicacion,
conocimiento y
aprendizaje
(TICCA), en el
proceso de
construccion de
saberes y el
desarrollo de
proyectos sociales
innovadores en el
ambito digital.

B4.9 Se mantiene
actualizado en
tendencias y
herramientas
digitales.

El.1 Identificay
analiza las
distintas
clasificaciones de
alimentos desde
su origen,
caracteristicas
fisicoquimicas,
organolépticas y
nutricionales.

2. Componentes de
los alimentos.

e Componente
S nutritivos.

e Componente
s no
nutritivos de
los
alimentos.

e Clasificacion
de la calidad
de los
alimentos:
nutricional,
sensorial,
higiénico-
sanitaria,
tecnoldgica,
economicay
estable.

Describe las
caracteristica
s de los
componente
s de los
alimentos
para su
posterior
diferenciacio
n.

Conoce la
NOM 251
para saber
como
aceptar y
rechazar
alimentos de
acuerdo a su
calidad.

Exposicione
s por los
estudiantes.
Andlisis y
discusion
en grupos.
Tareas
individuales

Tarea.
Analisis de
componentes.
Trabajo por
escrito.




El. 5 Evaltacel
manejo higiénico
de los alimentos y
los principios de la
inocuidad en las
buenas précticas
de manufactura de
acuerdo ala
normatividad
vigente.

E7. 2 Identifica los
macro y
micronutrimentos
en los alimentos,
asi como sus
funciones en el
cuerpo humano.

E1.2 Conoce vy
desarrolla
destrezas para
evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos

El.1 Identificay
analiza las
distintas
clasificaciones de
alimentos desde
su origen,
caracteristicas
fisicoquimicas,
organolépticas y
nutricionales.

3. Evaluacion
sensorial de los
alimentos.

e Evaluacion
sensorial de
los
alimentos.

e Pruebas
sensoriales,
tipos de
jueces y
condiciones
de prueba.

4. Alimentos de
origen animal.

e lecheysus
derivados.

Definicion.
Origen.

Clasificacion.

Relaciona
los sentidos
con la
evaluacion
sensorial
para conocer
la calidad de
los
alimentos.
Conoce los
distintos
tipos de
pruebas, qué
condiciones
se necesitan
para llevarlas
a cabo asi
como los
tipos de
jueces.

Describe e
identifica las
caracteristica
S
fisicoquimica
S,
organoléptic
asy
nutricionales
de los
alimentos de

Estudio
individual.

Exposicion
por parte
del
docente.

Practica
de
laborato
rio.

Exposicione
s de
estudiantes
Trabajo en
equipo
Busque
day
andlisis

de

Cuadro
sinoptico.
Informe de
practica de
laboratorio.
Examen
escrito.

Cuestionario
Exposicion
Examen
escrito




Estructura.

Caracteristica
s
organoléptica
S.

Caracteristica
s fisicas.

Caracteristica
s bioldgicas.

Composicién
quimica.

Carne y sus
derivados.

Definicion.
Origen.
Clasificacion.
Estructura.

Caracteristica
S
organolépticas

Caracteristica
s fisicas.

Caracteristica
s Biolégicas.

Composicién
quimica.

Huevo,
Pescado y
Crustaceos.

Definicion.
Origen.
Clasificacion.
Estructura.

Caracteristica
s
organolépticas

origen
animal
basandose
en sus
componente
S para
seleccionar,
preparar y
conservarlos
de una mejor
manera a
cada tipo de
alimento.

informa
cion




Caracteristica
s fisicas.

Caracteristica
s biologicas.

Composicién
guimica.

5. Alimentos de
origen vegetal.

Cereales y sus
productos.

Definicion.
Origen.
Clasificacion.
Estructura.

Caracteristica
S
organolépticas

Caracteristica
s fisicas.

Caracteristica
s biologicas.

Composicién
guimica.

Leguminosas.
Definicion.
Origen.
Clasificacion.
Estructura.

Caracteristica
s
organolépticas

Caracteristica
s fisicas.

Caracteristica
s bioldgicas.

Describe e
identifica las
caracteristica
S
fisicoquimica
S,
organoléptic
as y
nutricionales
de los
alimentos de
origen
vegetal
basandose
en sus
componente
S para
seleccionar,
preparar Yy
conservar de
una mejor
manera a
cada tipo de
alimento.

Exposicione
s de
estudiantes
Trabajo en
equipo
Busque
day
analisis

de

informa
cion

Exposicion oral
Tarea

Mapa
conceptual




Composicién
guimica.

Frutas y
Verduras.

Definicion.
Origen.
Clasificacion.
Estructura.

Caracteristica
s
organolépticas

Caracteristica
s fisicas.

Caracteristica
s biologicas.

Composicién
guimica.

6. Bebidas.

Definicion.
Origen.
Clasificacion.

No
Alcoholicas:
Jugos

y néctares de
frutas, café y
té,
saborizadas,
carbonatadas,
etc.

Alcohdlicas:
Vinoy
cerveza.
Caracteristica
S
Organoléptica.
Composicién
Fisica.

Describe las
caracteristica
s de las
bebidas, su
clasificacién
y .,
composicion
con base en
sus
componente
S.

Busqueda 'y
andlisis de
informacion
Exposicione
s de
estudiantes
Trabajo en
equipo

Exposicion oral
Tarea




e Composicién
quimica
(grados GL).

7. Grasas y aceites.
e Definicion.
e Origen.

e Clasificacion
de
oleaginosas
y derivados.

e Caracteristic
as
fisicoquimica
s de Acidos
grasos
saturados/
insaturados.

e Derivados
lipidicos de
origen
vegetal:
Aceites,
mantecas,
margarinas
etc.

e Derivados
lipidicos de
origen
animal:
mantecas,
mantequilla,
etc.

e Hidrogenaci6
n de aceites,
grasas
trans.

8. Clasificacion de
alimentos en la
actualidad.

e Organicos.

e Funcionales.

Describe los
distintos
tipos de
grasas y
aceites.

Conocera las
distintas
clasificacione
s de los
alimentos en
la actualidad.

Exposicione
s de
estudiantes
Tareas
individuales
Busque
day
analisis

de

informa
cion

Exposicion
por parte
del docente
Blsqueday
analisis de
informacion
Tareas
individuales

e EXxposicién oral

e Entrega de
trabajo escrito
de temas por
equipo

Exposicion oral
Tarea
Andlisis de
componentes




E2.1 Conocey
analizala
biodiversidad
alimentaria del
entorno, el
potencial y los
riesgos parala
réplica, innovacion
y disefio de
platillos que sean
sanos, de gran
palatabilidad y
sostenibles, de
acuerdo al
contexto social y
en apego ala
normatividad

Nutraceutico
S.

Fitoquimicos.

Transgénico
S.

vigente.
FUENTES DE INFORMACION EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Bibliografia, direcciones electrénicas) (Criterios, ponderacion e instrumentos)
Basica Evaluacién continua

Complementaria

Editorial Trillas.

Badui-Dergal, Salvador. (2019). Quimica de los
alimentos. 6ta. Ed. Pearson.

Ciencia, Tecnologia e industria de alimentos. (2008).
Grupo latino editores Fox, B. A. (2004).

Ciencia de los alimentos, nutricién y salud/ciencia de los
alimentos. Editorial Limusa.

Potter, N.N. y Hotchkiss, J.H. (2018). Ciencia de los
alimentos. Editorial Acribia, S.A., 5 Ed.

Covadonga-Torre Marina, M. (2022). La ciencia de los
alimentos, Lo que hay detrds de las recetas de cocina.

Criterios: Participacion de plenarias, entrega
y presentacion de andlisis critico de literatura,
evidencias de la lectura.

Parciales :

Criterios: entrega de trabajos

ler: 30% (asistencia, puntualidad, examen
escrito y tareas)

2do: 30% (asistencia, puntualidad, examen
escrito y tareas)

3er: 40% (tareas, exposicion y trabajo final)

Sumativa: (continuay parciales)
e Participacion en clase
e Evidencias de lectura
e Entrega de los andlisis criticos de
lectura
Examenes parciales
Entrega de trabajos




Vaclavik, V.A, Christian, E.W. y Campbell, T. (2021).
Essentials of Food Science (Food Science Text Series).
5ta Ed. Springer.

Ward, J. D. (2013). Principles of Food Science Fourth
Edition, 4th Ed. Goodheart-Willcox.

Bello-Gutiérrez, J. (2016). Ciencia Bromatoldgica,.
Principios generales de los alimentos. Ed. Diaz de los
Santos.

M.O. MOSS, M.R. ADAMS. (2000). Microbiologia de los
alimentos. Ed. Acribia.

Cléasica

Campbell-Platt G. (2017). Food Science and
Technology, 2nd Edition., Wiley-Blackwell.

Nota: Esta ponderacién puede variar cada
semestre

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICO

Objetos de

Semanas

aprendizaje 112(3(4|5|6]|7

8191011 |12|13 14| 15

16

Objeto de estudio 1 X

Objeto de estudio 2 X

Objeto de estudio 3 X | X

Objeto de estudio 4 X | X | X

Objeto de estudio 5

Objeto de estudio 6

Objeto de estudio 7

Objeto de estudio 8




