DES: SALUD
Programa(s) Educativo(s): Licenciatura en Nutricion

Tipo de materia: OPTATIVA
Clave de la materia: LNO11
o Semestre: QUINTO SEMESTRE
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE Area en plan de estudios: Formacion Profesional
CHIHUAHUA Ly
Créditos 5
Total de horas por semana: 6
Teoria: 48
PROGRAMA DEL CURSO: Practica 0
) Taller: 0
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Laboratorio: 32

Practicas complementarias: 8
Trabajo extra clase: 8
Total de horas semestre: 96
Fecha de actualizacion: JUNIO 2008
Clave y Materia requisito: Ninguna

Descripcion del curso: Curso teérico-practico que proporciona al estudiante el conocimiento de
los fundamentos de la tecnologia alimentaria, con la finalidad de desarrollar un proyecto especial
gue le permita al estudiante aplicar tanto el conocimiento previo como los conocimientos
adquiridos para su elaboracién, todo esto para que aplique dichos conocimientos en el
mejoramiento de la alimentacién humana.

Propésitos del Curso: Proporcionar a los estudiantes los elementos necesarios de la Tecnologia
Alimentaria para aplicarlos en el mejoramiento de la alimentacion familiar y comunitaria.

Aplicar los conocimientos previos para la transformacién, conservacién, almacenamiento y
distribucién de los productos que sirven para la alimentacion humana.




COMPETENCIAS
(Tipoy Nombre de las
Competencias que nutren a la
materia y a las que contribuye)

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Por Objeto de estudio)

BASICAS
Sociocultural
1. Demuestra valores de
respeto e integracion
ante costumbres
diferentes y hacia lo
multicultural
2. Se identifica con la
cultura de nuestro estado

y pais

Solucién de problemas

1. Emplea diferentes
estrategias para establecer
alternativas de solucion de
problemas.

2. Aplica el enfoque sistémico
en diversos contextos.

3. Desarrolla el interés y
espiritu cientificos.

4. Adapta criticamente sus
propios conceptos y
comportamientos a normas,
ambientes y situaciones
cambiantes.

5. Crea soluciones innovadoras
y utiliza formas no
convencionales en la
solucion de problemas.

6. Asume una actitud
responsable por el estudio
independiente.

Trabajo en equipo
1. Participa en la elaboracion y

ejecucion de planes vy
proyectos mediante el trabajo
en equipo.

2. Desarrolla y estimula una
cultura de trabajo de equipo
hacia el logro de una meta
comun.

3. Demuestra respeto,
tolerancia, responsabilidad y
apertura a la confrontacion y
pluralidad en el trabajo
grupal.

4. Cumple y hace cumplir las
normas y leyes establecidas
en un contexto social.

Emprendedor

OBJETO DE ESTUDIO 1:

INTRODUCCION A LA

TECNOLOGIA DE LOS

ALIMENTOS.

1.1 Introduccion

1.1.1 Desarrollo histérico de la
tecnologia alimentaria

1.1.2 Razones para procesar
alimentos

1.1.3 Cadena alimentariay la
tecnologia de los
alimentos

1.1.4 Laindustria de los
alimentos

1.1.5 Problemas de la nutricién
humana

1.1.5.1 Desnutricion

1.1.5.2 Alimentarios

1.1.5.3 Poblacionales

1.1.5.4 Econbémicos

1.1.5.5 De recursos humanos

1.1.6 Importanciay relacién de
la Tecnologia de los
alimentos en la nutricion

OBJETO DE ESTUDIO 2:
DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS.

2.1 Introduccion,
convocatorias y justificacion

2.2 Proceso y metodologia
para el desarrollo de un
producto

2.3 Plan de elaboracién y
evaluacion

2.4 Presentacién de nuevos
productos alimentarios
exitosos

OBJETO DE ESTUDIO 3:
TECNOLOGIA ALIMENTARIA
APLICADA ALALECHEY
DERIVADOS.

3.1 Caracteristicas generales

2. Aplicara

1. Determinara la
importancia de la
tecnologia de los

alimentos en la nutricion.

los
conocimientos de la
nutricion en la solucion
de problemas
alimentarios.

1. El estudiante aplicara |
metodologia para el
desarrollo de nuevos
productos alimentarios.

1. Aplicara los principios de
la transformacion de la leche
en la elaboracion de
derivados.




1. Aprovecha optimamente los
recursos existentes.

2. Emplea procedimientos en la
operacion de equipos de
tecnologia basica.

3. Desarrolla habilidades
creatividad e innovacion

4. Genera y adecua nuevas
tecnologias en su area

de

Comunicacioén

1. Desarrolla su capacidad de
comunicacién  verbal en
forma efectiva.

2. Demuestra dominio basico en

el manejo de recursos
documentales y electronicos
que apoyan a la

comunicacion y basqueda de
informacion (Internet, correo
electronico, audio,
conferencias, correo de voz,
entre otros).

3. Recopila, analiza y aplica
informacion de  diversas
fuentes.

4. Maneja y aplica paquetes

computacionales para
desarrollar documentos,
presentaciones y bases de
informacion.

5. Demuestra habitos de
estudio universitario: toma
de notas, asistencia a
seminarios, conferencias,

escritura de textos.

PROFESIONALES

Investigacién en el area de la

salud y la educacién

1. Analiza los problemas de
salud en el contexto socio-
educativo.

2. Propone las posibles
soluciones a los problemas
de salud individual y social.

ESPECIFICAS

Administracion de servicios

de alimentacién

1. Establece sistemas de
verificacién de procesos
apegado a la normativa

Nutricion puablica

3.2 Métodos de conservacién
y utilizacion 6ptima

3.3 Técnicas de elaboracion
de alimentos

3.3.1 Quesos

3.3.2 Yogurt

3.3.3 Crema y otros.

OBJETO DE ESTUDIO 4:
TECNOLOGIA ALIMENTARIA
APLICADA A LAS CARNES.
4.1 Caracteristicas generales

4.2 Clasificacion de los
productos céarnicos

4.3 Elaboracion de productos
carnicos

4.3.1 Chorizo

4.3.2 Jamén

4.3.3 Carne secay otros.

OBJETO DE ESTUDIO 5:
TECNOLOGIA ALIMENTARIA
APLICADA A CEREALES.
5.1 Aspectos generales

5.2 Formas manufacturadas
del trigo

5.1.1 Pan

5.1.2 Pastas

5.1.3 Cereales inflados y otros

5.3 Elaboracion de productos
regionales

5.3.1 Maiz

5.3.2 Avena y otros cereales

OBJETO DE ESTUDIO 6:

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

APLICADA A FRUTAS Y

HORTALIZAS.

6.1 Generalidades de frutas y
hortalizas

6.2 Métodos de conservacion
para su 6ptimo
aprovechamiento

6.3 Conservacion de frutas
por adicion de azlcar
(Mermeladas,

2. ldentifica las fortalezas y
debilidades, asi como las
areas de oportunidad de los
procesos observados con el
fin de mejorarlos.

1. Aplicaré los principios del
procesamiento de la
carne en la elaboracién
de derivados.

1. Aplicara los principios de
la transformacion de los

cereales en la
elaboracion de
derivados.

2. ldentifica las fortalezas y
debilidades, asi como las
areas de oportunidad de los
procesos observados con el
fin de mejorarlos.

1. Aplicara los principios de
la transformacion de las
frutas y hortalizas en la
elaboracion de
derivados.

2. ldentifica las fortalezas y
debilidades, asi como las
areas de oportunidad de
los procesos observados
con el fin de mejorarlos.




1. Conoce los métodos de
evaluacién del estado de
salud y nutricion

2. Promotor de la culturay la
nutricion

3. Respeta la cultura
alimentaria de la poblacion

Educacién y Nutricion

1. Reflexiona, es creativo,
evalla, comunica, es ético,
proactivo, muestra
sensibilidad hacia la
problematica, lider,
emprendedor, trabaja en
equipo

Nutricion y salud

1. Identifica y clasifica los
alimentos por su valor
nutricio y los utiliza en la
alimentaciéon humana

2. Refuerza la actitud
positiva en el consumo
de alimentos

Investigacion en la

alimentacion y nutricion

1. Identifica los principales
problemas de nutricion en
la poblacién a nivel
nacional, estatal y local

2. Selecciona su problema de
investigacion

3. Integra los conocimientos
con que cuenta la nutricion

Procesos de la alimentacion
1. Rescata y fortalece las
costumbres y tradiciones
alimentarias de las
diferentes regiones del pais
2. Analiza las caracteristicas
organolépticas y nutricias
de los alimentos y en
funcion de ello los
selecciona para el consumo
3. Aplica los principios
tecnolégicos de
conservacioén de alimentos

cristalizacion, jaleas, ates,
almibar)

6.4 Conservacion de
hortalizas por adicion de
sal (Escabeche, salmuera,
encurtidos y fermentados).

6.5 Deshidrataciéon de frutas
y hortalizas

OBJETO DE ESTUDIO 7:

MATERIAS PRIMAS POCO

EXPLOTADAS.

7.1 Identificacién de
alimentos regionales poco
explotados

7.2 Clasificacion de materias
primas y productos

7.3 Oleaginosas y productos

7.4 Frutas y verdurasy
productos

7.5 Raices, hongos e
insectos comestibles

Aplicara los principios de
la transformaciéon de las

materias primas poco
explotadas en la
elaboracion de

derivados.

Identifica las fortalezas y
debilidades, asi como las
areas de oportunidad de
los procesos observados
con el fin de mejorarlos.




OBJETO DE METODOLOGIA TIEMPO
ESTUDIO (estrategias, secuencias recursos didacticos) ESTIMADO
OBJETO DE
ESTUDIO 1: Mesa redonda
INTRODUCCION A Sesion plenaria de discusién con presentaciones de | 5 horas
LA TECNOLOGIA DE | los temas por estudiantes.
LOS ALIMENTOS.
OBJETO DE Lluvia de ideas 10 horas
ESTUDIO 2: Mapas conceptuales
DESARROLLO DE Esquema
NUEVOS
PRODUCTOS.
OBJETO DE Esquema.
ESTUDIO 3: Discusién dirigida
TECNOLOGIA Sesidn plenaria de discusion con presentaciones de | 7 horas
ALIMENTARIA los temas por estudiantes.
APLICADA A LA Consultas bibliogréaficas
LECHE Y
DERIVADOS.
OBJETO DE Esquema.
ESTUDIO 4: Discusion dirigida
TECNOLOGIA Sesion plenaria de discusién con presentaciones de | 7 horas
ALIMENTARIA los temas por estudiantes.
APLICADA A LAS Consultas bibliograficas
CARNES.
OBJETO DE Esquema.
ESTUDIO 5: Discusion dirigida
TECNOLOGIA Sesidn plenaria de discusion con presentaciones de | 6 horas
ALIMENTARIA los temas por estudiantes.
APLICADA A Consultas bibliogréaficas
CEREALES.
OBJETO DE Esquema.
ESTUDIO 6: Discusion dirigida
TECNOLOGIA Sesién plenaria de discusion con presentaciones de | 7 horas
ALIMENTARIA los temas por estudiantes.
APLICADA A FRUTAS | Consultas bibliogréaficas
Y HORTALIZAS.
OBJETO DE Esquema.
ESTUDIO 7: Discusion dirigida
MATERIAS PRIMAS Sesidn plenaria de discusion con presentaciones de | 6 horas

POCO EXPLOTADAS.

los temas por estudiantes.
Consultas bibliograficas




OBJETO DE

EVIDENCIAS DE

CRITERIOS DE DESEMPENO

ESTUDIO DESEMPENO
OBJETO DE Resumen de la discusion | Examen diagnostico
ESTUDIO 1: de los temas

INTRODUCCION A
LA TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS.

OBJETO DE
ESTUDIO 2:
DESARROLLO DE
NUEVOS
PRODUCTOS.

OBJETO DE
ESTUDIO 3:
TECNOLOGIA
ALIMENTARIA
APLICADA A LA
LECHEY
DERIVADOS.

OBJETO DE
ESTUDIO 4:
TECNOLOGIA
ALIMENTARIA
APLICADA A LAS
CARNES.

OBJETO DE
ESTUDIO 5:
TECNOLOGIA
ALIMENTARIA
APLICADA A
CEREALES.

OBJETO DE
ESTUDIO 6:
TECNOLOGIA
ALIMENTARIA
APLICADA A FRUTAS
Y HORTALIZAS.

OBJETO DE
ESTUDIO 7:
MATERIAS PRIMAS
POCO EXPLOTADAS.

Entrega de resumen y
exposicion en formato
electronico

Entrega de Mapa
conceptual
Esquema de la
metodologia

Esquema de los
procesos

Entrega de resumen y
exposicion en formato
electronico

Esquema de los
procesos

Entrega de resumen y
exposicion en formato
electrénico

Esquema de los
procesos

Entrega de resumen y
exposicion en formato
electronico

Esquema de los
procesos

Entrega de resumen y
exposicion en formato
electrénico

Esquema de los
procesos

Entrega de resumeny
exposicion en formato
electrénico

Examen escrito de los objetos de
estudio

Exposiciones

Entrega de mapas conceptuales
resimenes, esquemas de procesos

Presentacion y defensa del producto
innovador




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

BIBLIOGRAFIA DE LECTURA BASICA

1.- Brownsell y. L., Griffith C. J., Jones E.
1989. La ciencia aplicada al estudio de los
alimentos. Primera Edicién. Editorial Diana.
México D.F.

2.- Cervera P., Clapes J. y Rigolfas R. 1993.
Alimentacion y Dietoterapia. Segunda
Edicion. Editorial Interamericana Mc Graw-Hill.
Madrid, Espafia.

3.- Charley Helen. 1990. Tecnologia de
Alimentos. Editorial Limusa. México D.F.

4.- Berk Z, 1980, Introduccién ala
Bioquimica de los Alimentos.

5.-Cubero Nuria, Aditivos Alimentarios, 2002

BIBLIOGRAFIA DE LECTURA
COMPLEMENTARIA

1. Desrosier N.W. 1986. Conservacion de
Alimentos. Decimoquinta Impresion. Editorial
C.E.C.S.A. México D.F.

2. Desrosier N.W. 1986. Elementos de
Tecnologia de Alimentos. Cuarta Impresion.
Editorial C.E.C.S.A. México D.F.

3. Potter N.N y Hotchkiss J.H.1999. Ciencia
de los Alimentos. Quint Edicién. Editorial
Acribia, S.A. Zaragoza, Espafia.

4. Fisher P. y Bender A. 1976. Valor nutritivo
de los alimentos. Primera reimpresion.
Editorial Limusa. México D.F.

5. Scheider W. L. 1990. Guia moderna para
una buena nutricién. Tomo 1y Il. Primera
Edicién. Mc Graw-Hill. México D.F.

6. Casanueva E. y Col. 2001. Nutriologia
Médica. Segunda Edicion. Editorial Médica
Panamericana. México D. F. pags. 483—513.

Técnicas de evaluacion:

» Evaluacion inicial

Examen diagndstico: para conocer la parte
cognoscitiva del estudiante (conocimientos
previos).

»= Evaluacion formativa

Técnica informal: evaluacién oral y/o escrita
diaria.

Técnica semi informal: presentacion y
exposicion de un trabajo.

Técnica formal: y examen escrito de los objetos
de estudio.

»= Evaluacion sumativa

Presentacion de un producto innovador: se
evalla el aprendizaje de la materia a través del
desarrollo y presentaciéon de un producto en
base a los conocimientos adquiridos durante el
curso.

Tipos de evaluacion:

Evaluacién diagnostica: examen de
conocimientos al inicio del curso.

Evaluacion formativa: examenes escritos por
objeto de estudio durante el curso.
Evaluacién sumativa: examen escrito final.

Forma de realizar la evaluacion:

En la parte tedrica se llevaran siete evaluaciones
parciales que se promediaran al final del curso
con un examen final. Este promedio
corresponde al 50% de la calificacion, la
participacién en clase tendra un valor de 25% vy
el 25% restante se obtendra de trabajos
extraclase, exposiciones y presentacion del
proyecto innovador.

FICHA CURRICULAR DOCENTE

elaboracion y actualizacion

GRISELDA GISEH SANCHEZ CANAS.
Quimico Bacteridlogo Parasit6logo.
(2001). Egresada de la Facultad de
Ciencias Quimicas de la UACH. Maestria
en Ciencias en Biotecnologia de la
Facultad de Ciencias Quimicas: UACH.
Catedrética de la UACH desde Enero de
2007.

JORGE ALBERTO COSSIO LOPEZ.
Ingeniero Quimico Bromatologo (1988).
Egresado de la Facultad de Ciencias

Fecha de elaboracion: 17 de Junio de 2008
Nombre(s): MC Griselda Giseh Sanchez Cafas
MC Jorge Alberto Cossio Lopez.

Fecha de actualizacion: 17 de Junio de 2008
Nombre(s): MC Griselda Giseh Sanchez Cafnas
MC Jorge Alberto Cossio Lopez.




FICHA CURRICULAR DOCENTE elaboracion y actualizacion

Quimicas de la UACH. Maestria en
Ciencias de la Carne de la Facultad de
Zootecnia. UACH. Catedratico de la
UACH desde Agosto de 2000.

Cronograma del Avance Programético
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ENCUADRE DE LA CLASE

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:

TRABAJO FINAL

EVALUACIONES




