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.OCGRAR PARA DAR|

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE

CHIHUAHUA

UNIDAD ACADEMICA:

FACULTAD DE ENFERMERI'A Y
NUTRIOLOGIA

PROGRAMA DEL CURSO:

CONSERVACION DE
ALIMENTOS

DES: Salud
Programa(s) académico(s) Lic. Nutricion
Tlpo dg Materlla: Optativa
Obligatoria / Optativa

Clave de la Materia: LNOPO0O9

Semestre:

Séptimo, Octavo

Area en plan de estudios
(B8,P,E,O):

Optativa

Total de horas por semana:

h./semana teoria presencial/virtual

h./semana laboratorio/taller

h./semana practica

h./semana extra-clase

Total de horas por semestre:
Total de horas semana por 16 semanas

48

Créditos totales:

Fecha de actualizacion:

Prerrequisito (s):

Ciencia de los alimentos

Tecnologia de los
alimentos

Responsable(s) del disefio del
programa del curso:

Academia de Conservacion
de Alimentos para el
Autoconsumo: M.C. Paola
Maria Nufiez Méndez. M.C.
Minerva Valdez Arzate

DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

En esta unidad de aprendizaje el estudiante obtendra los conocimientos de las distintas maneras de
conservar los alimentos ya sea de manera empirica o industrial, elaborados con las normas de

higiene y manufactura adecuados.

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE SE DESARROLLA:

B5. CIENCIA E INNOVACION ALIMENTARIA




B1. EXCELENCIA Y DESARROLLO HUMANO
Promueve el desarrollo humano integral con resultados tangibles obtenidos en la formacién de
profesionales con conciencia ética y solidaria, pensamiento critico y creativo, asi como una
capacidad innovadora, productiva y emprendedora 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.

E2. CULTURA ALIMENTARIA SOSTENIBLE
Identifica las cocinas tradicionales, contemporaneas y su innovacion, mediante el empleo
de diversas técnicas culinarias, para la creacion 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.

Construye de forma colaborativa con actores académicos y no académicos, proyectos innovadores
de emprendimiento social considerando los avances cientificos y tecnoldgicos para la
transformacién de la sociedad; mediante la habilitacion de redes y comunidades de practica que
posibiliten el didlogo abierto, la pluralidad epistémica, la participacién, la realimentacion y, la
construccion de conocimiento, con valores de solidaridad, justicia, equidad, sostenibilidad,
interculturalidad, democracia y derechos humanos.

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UDA:

E4. GESTION E INNOVACION DE EMPRESAS EN ALIMENTACION Y NUTRICION
Contribuye al desarrollo de habilidades gerenciales de administracion y liderazgo, para
crear proyectos innovadores de negocio adaptado a las modalidades virtuales y vigentes.
Dirigir empresas relacionadas con la alimentacion y nutricion, basado en la administracion
estratégica, apegado a los diferentes sistemas para el aseguramiento de la calidad
alimentaria y legislacion vigente. Participa en la elaboracién y ejecucion de planes con los
diferentes grupos multidisciplinario integrando los principios éticos profesionales y de
sustentabilidad.

DOMINIOS

OBJETOS DE ESTUDIO

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

METODOLOGIA

EVIDENCIAS DE
DESEMPENO

E1.3 Distingue
gué son los
aditivos,

sus
caracteristicas,
Ingesta diaria

Encuadre de la
unidad de
aprendizaje.

Propdsito-.- acordar con
el estudiante la reglas de
trabajo académicas

= |dentifica al
docente. Su
experiencia
laboral y
académica

= |dentifica a
cada uno de

= Forma
equipos de
trabajo

= Expresade
forma escrita
y verbal sus

Firma en acta
de acuerdos
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admisible (IDA)
e identifica los
ingredientes
contenidos en
las

etiquetas de
productos
alimenticios con
base ala
normatividad
vigente.

E1.6 Compara
las bases de la
conservacion de
los alimentos y
de los métodos
tecnoldgicos
para su
procesamiento.

E2.2
nuevas
tendencias en

la alimentacion y
la gastronomia,
con empatia y
respeto a la
identidad
sociocultural,
econOmica y
geografica, para
diversificar la

Identifica

alimentacion
individual y
colectiva, en
persona

sanas y
enfermas.

E4.3. Disefia

proyectos de
comercializacio
n de productos y
servicios en el
area de la salud,
alimentacion 'y
nutricion.

estableciendo las
actividades y
responsabilidades del
mismo y el docente. Asi
como los pardmetros y
procedimientos de
evaluacion.

Del aprendizaje del
programa y del docente

1. Presentacion del
docente

2. Presentacion de
los participantes

3. Anadlisis del
programa

4. Presentacion de
expectativas

5. Analisis de las
mismas
expectativas

6. Plenaria de
acuerdos

7. Organizacion
operativa

8. Contrato moral de
trabajo
académico

OBJETO DE ESTUDIO
1:

INTRODUCION

e Definicién de
Conservacion de
los alimentos

e Obijetivo de
conservar los
alimentos

o Diferentes
métodos de
conservacion de
alimentos

e Historia de la
Alimentacién

e Antecedentes de
la Conservacion
de Alimentos

sus
compaferos
de clase

Acepta y se
compromete
en el
cumplimiento
del contrato en
metodologia

Conoce la
utilidad de la
conservacion
de los
alimentos
Identifica la
relacion con
otras ciencia
Conoce los
métodos de
conservacion
Criticay
retroalimenta

expectativas
de la clase
Propone
porcentajes y
criterios de
desempefio

Presentacion
es en ppt o
canva

Presentacion
oral

Linea
tiempo

del
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B1.1 Desarrolla

e Basesdela
Conservacion de
Alimentos

OBJETO DE ESTUDIO
2:

el trabajo
realizado por
sus
compafieros
de clase

el pensamiento e Factores de
critico a partir descomposicion Reconoce las
delalibertad, el de alimentos
P causas de
analisis, E e CHATTO descomposici
reflexion y_,Ia e Aditivos on P de
argumentacion e Almacenamiento alimentos Presentacion
Identifica los = Presentaciéon | oral
distintos en ppt o
aditivos canva Analisis de
utilizados para - Andlisis  de aditivos de
la otiqueta  de etiqueta de
conservacion 19 alimentos
de los alimentos
alimentos.
Realiza
revisiones
bibliogréficas
extensas
OBJETO DE ESTUDIO
3:
Fundamentos de
Conservacion mediante Cateqoriza
el empleo de sustancias comog

quimicas

Identificar las sustancias
quimicas utilizadas para
conservacion de
alimentos:

- Conservadores

- Antioxidantes

- Reguladores de pH
Describir el mecanismo
de accion para la
conservacion por
sustancias quimicas:

conservar los
alimentos por
medio de
sustancias
quimicas

Identifica las
distintas
sustancias
quimica

Describe el
mecanismo de
accion  para

Presentacion
por equipo en
ppt o0 canva

Enlistar las
sustancias
quimicas, Yy
como
conservan
los alimentos

Presentacion
oral por equipo

Trabajo escrito
con lista de

sustancias
guimicas, y
como

conservan los
alimentos
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- Conservadores
- Antioxidantes
- Reguladores de pH

conservar los
alimentos por
medio de
sustancias
guimicas

OBJETO DE ESTUDIO
4.
Conservas con azucar

Ingredientes

Presentacion

e Fruta en almibar basicos (fruta, por equipo en Entregar _
e Mermeladas . £ envasado:
pectina, acido ppt 0 canva
e Jaleas citrico Frut_a en
e Deshidratadas Describir los | almibar,
Tipo de distintos mermelada y/o
envase envases jalea
o Entregar
IP E‘Ct'ca. €N | Deshidratada
aboratorio | 51quna fruta
OBJETO DE ESTUDIO
> Ingredientes
Lacteos bé?sicos Presentacion
e Queso . . Entregar
(leche, cuajo, por equipo en )
e Yogurt sal t 0 canva producto:
mi(;roor anism PP Queso ylo
g Describir los | yogurt
0S) L
distintos
Tipos de envases
envase .
Practica en
laboratorio
OBJETO DE ESTUDIO | dient p taci6 Entregar
6: bn’gr_e ientes resentacion | o acado:
Conservas en vinagre aSI((jZOS por €quipo en
e Encurtidos gﬁ:?criour:éético ppt o canva Encurtido,
e Escabeches o Describir los | €scabeche,ado
Adob hil sal, aceite, distint bo
o obos (chiles) especias, istintos
hierbas finas) envases
Tipos de IPrt?Ctlca' en
envase aboratorio

OBJETO DE ESTUDIO

Ingredientes

Presentacion

7. o . Entregar
Embutidos basicos pOr equipo en | ojahorado
e Chorizos (carnq, ppt o canva chorizo
o Patés especias, Describir las | (longaniza)

tripa, sal) distintos tipos | Paté
Tipos de de tripa que
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envase

existen

Practica en
laboratorio

OBJETO DE ESTUDIO
8:
Conservacion con sal

e Salmueras

e fermentados

¢ Ingredientes

basicos
(acido
acético,aceit
e especias,
sal)

e Tipos de

envase

Presentacio
n por
equipo en
ppt o canva

Describir las
distintos
tipos de
fermentacio
n

Préactica en
laboratorio

Entregar un
producto
elaborado en

salmuera y otro
con el método
de fermentacién

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacidn e instrumentos)

Antologia de Conservacion de los alimentos.
Biblioteca Mexiguense del Bicentenario.

Métodos de conservacion de alimentos.
Cristian Garcia.

Métodos de conservacion de los alimentos.

Conservacion de los alimentos. Luis Antonio
A Reyes Torres.

Manual de conservacion de alimentos. Luis
Lesur. 12, Ed. 144 paginas.

Preelaboracién y conservacion de alimentos.
Madrid, Espafa: Ediciones Akal,
2011.Edicién: la. ed. 158 paginas.

Conservacion de alimentos. Norman W.
Desrosier. Ed. 26. 2000. 468 paginas.

Quimica de los alimentos. Salvador Badui
Dergal. 1999. Ed. Pearson Educacion.

- Exa&menes escritos

- Trabajos entregados

- Exposiciones (contenido, desenvolvimiento)

- Parametros de evaluacion con su valor y porcentaje
establecidos por el grupo

Ejemplo:

- Asistencia
- Participacion

- Dominio del tema

Interaccién con el grupo.

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICA



https://taltiplanotlaxcala.academia.edu/TonyTorres
https://taltiplanotlaxcala.academia.edu/TonyTorres
https://catalogobiblioteca.puce.edu.ec/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Ediciones%20Akal%2C%202011
https://catalogobiblioteca.puce.edu.ec/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Ediciones%20Akal%2C%202011

Objetos de Estudio

Semanas

10

11

12

13

14

15

16

OBJETO DE ESTUDIO 1

OBJETO DE ESTUDIO 2

OBJETO DE ESTUDIO 3

OBJETO DE ESTUDIO 4:

OBJETO DE ESTUDIO 5:

OBJETO DE ESTUDIO 6:

OBJETO DE ESTUDIO 7:

OBJETO DE ESTUDIO 8:




