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Programa de estudio de experiencia educativa

I. Area académica

Area Académica Técnica

2.-Programa educativo

Ingenieria en Alimentos

3.- Campus

Xalapa y Orizaba

4.-Dependencia/Entidad

Facultad de Ciencias Quimicas

- 6.-Nombre de la experiencia 7.- Area de formacién
5.- Codigo . . -
educativa Principal | Secundaria
IALAI8018 Quimica de alimentos D No aplica

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria \ Practica \ Total horas Equivalencia (s)
6 2 2 60 Ninguna
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
Curso-Taller ABGHJK= Todas

| 1.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Quimica Organica Ninguno

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo

Grupal 40 10
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I3.-Agrupacion natural de la

. . . 14.-P i
Experiencia educativa royecto integrador

Academia de ciencias de la ingenieria No aplica

I5.-Fecha

Elaboracion Modificacion Aprobacién
Enero 2020 --- Junio 2020

16.-Nombre de los académicos que participaron

Maribel Jiménez Fernandez, Martha Paola Rascon Diaz.

1 7.-Perfil del docente

Estudios terminados de licenciatura preferentemente en el area de alimentos o areas
afines como quimica, nutricion o ciencias bioldgicas, todos los anteriores con
estudios de Maestria y/o Doctorado en Ciencia y/o Tecnologia de Alimentos o
posgrados afines.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

Intrafacultad Interdisciplinario

20.-Descripcion

Esta experiencia educativa se ubica en el area disciplinar del programa de Ingenieria
en Alimentos y considera 2 horas de teoria y 2 horas de laboratorio, con un total
de 6 créditos El curso de Quimica de Alimentos conjunta los conocimientos de la
quimica relacionado con los componentes de los alimentos (agua, carbohidratos,
proteinas y lipidos), su estructura y funcionalidad en los alimentos y sus procesos.
Esta experiencia es la base de partida del procesado de alimentos y la nutricion. En
esta EE el o la estudiante adquirira la capacidad de identificar y analizar la
composicion, conservacion y propiedades quimicas de los alimentos; identificar los
nutrientes que intervienen en la estructura quimica y su posible manipulacion. Para
la integracion del programa se han incluido los temas y subtemas que tienen mayor
aplicacion practica en la identificacion de la composicion de los alimentos que afectan
la preparacion de éstos. Adicionalmente se analizan y comprenden las principales
caracteristicas quimicas en los alimentos, se identifica la importancia que tiene el agua
en los alimentos y su relacion con la conservacion, también se identifica y clasifica las
principales moléculas que conforman a los alimentos, mediante la investigacion
documental, discusion dirigida y aplicaciones en el laboratorio. El desempeno de la
unidad de competencia se evidencia mediante la aplicacién de examenes, trabajos de
investigacion, reportes de practicas de laboratorio y la aplicacion de los
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conocimientos en un tratamiento bioldgico, que cumpla con los criterios de entrega
oportuna, presentacion adecuada, redaccién clara, y coherencia y pertinencia
argumentativa.

21.-Justificacion

El conocimiento y comprension de los procesos que comprende el estudio de la
Ciencia y Tecnologia de los alimentos requiere de sélidos conocimientos de las
caracteristicas quimico-estructurales de los diferentes elementos que constituyen la
composicion quimica de un alimento, asi como de las reacciones que ocurren y que
representan cambios en la estabilidad fisica, quimica y sensorial de los mismos. Asi
también se requiere del conocimiento quimico estructural para entender y proponer
las propiedades funcionales tanto de aplicacion tecnoldgica como fisiologica de las
diferentes biomoléculas presentes en los alimentos.

22.-Unidad de competencia

El o la estudiante analiza los principales componentes de los alimentos (agua,
carbohidratos, proteinas, lipidos y vitaminas) en relacion con su estructura,
propiedades fisicoquimicas y funcionales conocer el potencial nutrimental de
alimentos, para el desarrollo de nuevos alimentos con adecuadas propiedades
fisicoquimicas y funcionales, asi como con mayor estabilidad siempre de forma
responsable con compromiso, trabajo colaborativo y cuidando el medio ambiente.

23.-Articulacion de los ejes

Se promueve que la relacion entre conocimiento-comprension e innovacion sea el
eje de desarrollo de competencias, habilidades, actitudes y aptitudes, a través de
acciones pensar-hacer que lleven al estudiante o a la estudiante a la integracion de
informacion y al desarrollo de nuevas propuestas de conocimiento.

El eje tedrico se ve reflejado en la comprension y la integracion de los elementos
conceptuales con el area de la composicion quimica estructural de los alimentos.

El eje Heuristico se hace imprescindible para el desarrollo de las habilidades de
investigacion, analisis de la informacion, propuesta y redaccion de textos, asi como
del pensamiento creativo y con capacidad de interrelacion e integracion de
conocimientos Esto permitira al estudiante o a la estudiante a participar en la
solucion de problemas y en la toma de decisiones.

El eje Axioldgico se desarrolla a partir de fomentar actitudes que impacten a nivel
individual y grupal y que conducen al estudiante o a la estudiante a obtener un
caracter propositivo que lo o la llevara a una mejor integracion y ejecucion en el
desarrollo de la materia, en el ejercicio profesional y en la comunidad.
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24.-Saberes

Teobricos Heuristicos Axiolégicos
e Aguaen los e Lecturade e Trabajo en equipo.
alimentos comprension, o
- N ¢ Iniciativa.
Caracteristicas Organizacion de
estructurales y informacion e Interés cognitivo.
ropiedades fisicas Comeprension
Prop! J PTe / e Respeto
quimicas en la molécula expresion oral y
de agua. Actividad de escrita. e Mesura
agua. Isotermas. Efecto . -
8 " e Deduccion de e Responsabilidad
sobre la estabilidad de . .
. informacion .
alimentos s . e Honestidad,
Generacion de ideas
e Carbohidratos Inferencia e Respeto.

Estructura, clasificacion y
nomenclatura de los
carbohidratos.
Reacciones de los
monosacaridos.
Propiedades funcionales e Planeacion, desarrollo

e Planeacion,
elaboracion y
presentacion de un
proyecto individual.

de carbohidratos. y analisis de un
Aplicaciones proyecto grupal.
e Proteinas e Anadlisis
Estructura de individualizado de
aminoacidos y proteinas. casos.

Propiedades quimicas de
las proteinas.
Clasificacion de proteinas
en los alimentos.
Propiedades funcionales
de las proteinas en los
alimentos. Aplicaciones

e Lipidos

Estructura, clasificacion y
nomenclatura de los
lipidos en los alimentos.
Propiedades funcionales
de los lipidos en los
alimentos. Estabilidad
oxidativa de los lipidos.
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25.-Estrategias metodolégicas

De aprendizaje De enseianza
e Lee de diversos articulos cientificos |e Evaluacion diagnéstica.

e Participa en las exposiciones|e Planificacion de actividades a realizar.

presenciales del tema por parte del Exposiciones presenciales del tema.
facilitador.

e Discusion dirigida.
e Consulta de las fuentes de|e Organizacion de grupos de trabajo.
informacion impresas o en linea. e Tareas de estudio independiente.
o Discute y debate acerca de las|e Discusion acerca del uso y valor del
técnicas mas apropiadas en el analisis conocimiento.
de alimentos e Exposicién de motivos y metas.
e Exposicion individual de manera e Debates
propositiva de las técnicas analiticas a | 4 Objetivos y propésitos del
utilizar.

aprendizaje

Integracion de equipos de trabajo
Exposicion y defensa de ideas

26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos Recursos didacticos

e Revistas y articulos especializados con | ®  Pintarrén
temas centrales sobre la experiencia|e Pizarron
deductiva e Marcadores
Acetatos e Equipo de Computo
Diapositivas e Conexion a Internet
Manual de practicas de laboratorio  |e Proyector
Referencias bibliografias e Internet

Libros electronicos
Articulos impresos y en linea
Internet

Programa del Curso

27.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s) de Criterios de Ambito(s) de .
~ ~ Y Porcentaje
desempeiio desempeiio aplicacion
Actividades (tareas) Suflgenu? Aula 10%
Pertinencia
Exposicién oral Coherencia Aula 10%
Fluidez
Evaluacion escrita Asistencia Aula 80%

Congruencia
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28.-Acreditacion

Para acreditar la experiencia educativa el o la estudiante debera haber realizado
todas las actividades correspondientes. La asistencia sera indispensable en cada una
de las secciones teoricas. Para acreditar esta experiencia educativa el o la estudiante
debera alcanzar como minimo el 60 % de las evidencias de desempeno. El derecho
al examen final estara en funcion del Estatuto de los Alumnos de la Universidad
Veracruzana.

29.-Fuentes de informacion

e Badui Dergal, S. 2005 Quimica de Alimentos. Alambra, México

e Belitz H.D. y Grosch W. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S.A.

e Fennema, O.R. 2004. Food Chemistry. 8°. Ed. Marcel Dekker, New York.

e Wong D.W.S. Quimica de los Alimentos: Mecanismos y Teoria. Ed. Acribia, S.A.

Complementarias

e Hawthorn, J. 1992. Fundamentos de la Ciencia de los Alimentos, Editorial
Acribia, Espana.

e Simatos, D., Multon, J.L. 1985. Properties of Water in Foods. NATO ASI-series.
USA.

- Food Technology

- Journal of Agricultural and Food Chemistry

- Journal of the Science of food and Agriculture

- Journal of Food Science and Technology

- Journal am. oil Chemistry Soc.

- Journal of food protection

- Food Engineering International

- Food Technology

- Food engineering international

- Food manufacture, industria alimenticia

- Journal of Food Protection

- Journal of Food Sciencie

- Journal of Food Sciencie and Technology

- Journal of food Technology

- Journal of Micronutrient Analysis

- Biblioteca Virtual UV




