Universidad Veracruzana
Direccion General de Desarrollo Académico e Innovacion Educativa
M Direccion de Innovacion Educativa
Departamento de Desarrollo Curricular

Universidad Veracruzana

Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| Técnica

2.-Programa educativo

| Quimico Farmacéutico Bidlogo

3.- Campus

| Cordoba-Orizaba

4.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ciencias Quimicas

5.- Cédigo 6.-Nombre de la experiencia educativa 7.- Area de formacién
Principal Secundaria

| QFB18067 | Topico IlI/Tecnologia de Alimentos Terminal

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
6 3 45 Ninguna

9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
| Curso Tedrico | ABGHJK= Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Quimica Orgéanica, Bioquimica ABGHIJK= Todas

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Miéximo Minimo
Grupal 30 15
13.-Agrupacion natural de la Experiencia 14.-Proyecto integrador

educativa (areas de conocimiento, academia,
ejes, modulos, departamentos)

| Academia de Ciencia de los Alimentos |

15.-Fecha
Elaboracion Modificacion Aprobacion
Agosto 2013 Enero 2019 Febrero 2019

16.-Nombre de los académicos que participaron



Universidad Veracruzana
Direccion General de Desarrollo Académico e Innovacion Educativa
M Direccion de Innovacion Educativa
Departamento de Desarrollo Curricular

Universidad Veracruzana

M. en C. Josué Antonio Del Angel Zumaya, M. en C. Cesar Antonio Ortiz, M. en C. Estefania Lara
Rivera.

17.-Perfil del docente

Ingenieria o Licenciatura en el area de Alimentos o afin a la experiencia educativa, preferentemente
con estudios de posgrado.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

| Institucional | Interdisciplinar

20.-Descripcion

Estudiar sobre conservacion y determinar las condiciones de almacenamiento de los alimentos en
estado fresco y procesado, la Tecnologia de Alimentos constituye una parte integradora e
indispensable para la formacion de profesionales en esta area, por ello es importante para el estudiante
el conocimiento de las tecnologias mas usuales como tecnologia de leguminosas, frutas y hortalizas,
cereales, lacteos y productos carnicos. Se efectia un analisis de las diversas tecnologias con una
actitud de respeto y tolerancia, orientadas a conocer los métodos, asi como llevar a cabo la seleccion
de materias primas, definir y controlar los cambios fundamentales en la composicion antes, durante
y después del procesamiento industrial, verificando el valor nutricional y la integridad de los
alimentos asi como su inocuidad. Esto se lleva a cabo mediante lecturas comentadas, investigacion
documental, elaboracion de mapas conceptuales y discusion dirigida.

21.-Justificacion

Actualmente la Tecnologia de los Alimentos representa un renglon prioritario para el desarrollo del
pais y constituye una parte integradora e indispensable para la formacion de profesionales en esta
area. La asignatura de Tecnologia de alimentos se ubica en el mapa curricular de la Licenciatura en
Quimico Farmaceutico Bidlogo como materia del area terminal, en la que se requieren los
conocimientos de analisis quimico, bioquimica y quimica organica. Se promueve generar
conocimientos necesarios para manejar, transformar, conservar y almacenar los diversos alimentos,
asi como los avances de investigacion en el area, consultando literatura especializada

22.-Unidad de competencia

Aplica los métodos para la elaboracion, conservacion y control de calidad de los alimentos y
desarrolla un criterio analitico que le permita seleccionar las tecnologias y métodos adecuados para
cada tipo de alimento.

23.-Articulacion de los ejes

El estudiante comprende y maneja los elementos conceptuales relacionados con el analisis de
alimentos (eje teorico) y lo relaciona con el desarrollo de habilidades de ejecucion y aplicacion de las
técnicas basicas de analisis y control de calidad que permitan la toma de decisiones acerca de la
calidad bromatoldgica y nutricional de los alimentos de consumo humano, asi como para el analisis
y propuestas de solucion a la problematica relacionada con esta area de conocimientos (eje heuristico)
para actuar con responsabilidad, compromiso, respeto, tolerancia, solidaridad y ética (eje axioldgico)




\/J

Universidad Veracruzana

24.-Saberes
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Clasificacion de riesgos

Costos: para la sociedad, el gobierno y
el individuo

Normas legales. Importancia de la
implementacion de Buenas Practicas
Agricolas (BPA y de Manufactura
(BPM) de frutas y hortalizas frescas

Leguminosas

Definicion

clasificacion e importancia en la
alimentacion

Composicion quimica, cosecha y
almacenamiento

Procesamiento: aislados proteicos.
Efecto del procesamiento térmico en la
composicion quimica de las leguminosas.

Frutas y hortalizas

Definicidn, estructura, diferencias
Composicion quimica. Principales
pigmentos

Meétodos de cosecha, cambios post-
cosecha

Manejo y almacenamiento,
Procesamiento: purés y salsas, jugos,
néctares, mermeladas y jaleas, productos
cristalizados, productos enlatados
(almibar)

Cereales

Panificacion, germinacion. Productos
elaborados: panes y galletas.
Subproductos del procesamiento de
cereales

Carne y productos carnicos
Reacciones quimicas post mortem
Aditivos utilizados y su importancia
Proceso de elaboracion de jamon y
chorizo.

informacion.

Andlisis y sintesis de la
informacion.

Comunicacion de la
informacion.
Usos de  herramientas
informaticas

Disposicion para investigar,
observar , innovar, aplicar,
desarrollar y reportar las
metodologias adecuadas

Tedricos Heuristicos Axiolégicos
Inocuidad alimentaria
e Definicion., Importancia. Riesgos Busqueda y seleccion de la | Participacion

Autonomia intelectual
Apertura
Compromiso
Disposicion
Tolerancia
Cooperacion
Responsabilidad
Trabajo en equipo
Iniciativa

Interés cognitivo

Respeto
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Productos lacteos
e Proceso de elaboracion de queso, yogurt,
helados y cremas

25. Estrategias Metodolégicas

De aprendizaje

De ensefianza

* Lectura y sintesis de diversos articulos
cientificos

» Participacion en las exposiciones
presenciales del tema por parte del
facilitador.

* Empleo de diapositivas  para
explicacion de los conceptos.

» Participacion activa en el grupo de
trabajo.

* Consulta de las fuentes de informacion
impresas o en linea.

* Realizacion de las tareas individuales
de investigacion.

» Elaboracion de mapas conceptuales,
mapas mentales, cuadros sinopticos,
resumenes, etc.

Planificacion de actividades a realizar.
Promover la busqueda de informacion en
diversas fuentes impresas y electronicas
Exposiciones presenciales del tema.

Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

Tareas de estudio independiente.

Discusion acerca del uso y wvalor del
conocimiento.

Debates

Sesion plenaria

Revision de ejercicios

26. Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

e Programa de estudio

e Revistas y articulos especializados
con temas centrales sobre Ia
experiencia deductiva

e Diapositivas

e Referencias bibliograficas

e Librosimpresosy en electrénico

e Articulos impresosy en linea

e Internet

Pintarrén

Pizarrén

Plumones

Equipo de Cdmputo
Proyector

Pantalla

Conexion a internet

27. Evaluacion del desempeiio

Evidencia (f) de s ,d N Ambito(s) de aplicacién Porcentaje
desempeiio desempeiio
e Trabajos inviduales | Coherencia aula 20 %
o en colectivo Oportunidad .
laboratorio
Claridad, comunicacion
escrita
e Examenes Suficiencia de Aula 15 %
escritos conocimientos. Laboratorio 15%
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. Teorico | Claridad en las ideas
. Practico
e Manual y Habilidad para sintetizar | Aula 50%
bitacora Adecuacién laboratorio
Organizacion
Total 100%

28.-Acreditacion

La calificacion final resultara de la suma de los conocimientos tedricos y practicos.
Para efectuar la integracion, las calificaciones deben ser aprobatorias; en caso contrario se registrara
la calificacion de la experiencia educativa teorica sin integrar.

Escala de calificacion 0-10
Calificacion minima aprobatoria 6.0
Asistencia 100%

Realizacion de examen tedrico

29.-Fuentes de informacion

Basicas

1. AOAC, Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL. 19 ed Washington, 2012.

2. Bailey A.E., Aceites y Grasas Industriales. Reverté. Argentina, 2001.

3. FAO. www.fao.org/food/food-safety-quality/publications-tools/food-safety-publications/en/

2015.

Fennema, O.R., Food Chemistry. Marcel Dekker, New York, Third ed, 1996.

Gartz, Richard M., Las Carnes y su Procesamiento. Medellin, 1987 .

Hart, F. L. y Fisher H. J., Anélisis Moderno de los Alimentos. Acribia. Zaragoza, 1984.

Lawrie, R. A. Ciencia de la Carne. 4* ed Acribia. Zaragoza, 1998.

Mehlenbacher, V. C., Analisis de Grasas y Aceites. Balad. Urmo. 1979.

Revilla, Aurelio. Tecnologia de la Leche. México, 1996.

0. Schmidt-Hebbel, Hermann. Avances en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Edicion digital.
Universidad de Chile. 2001.

11. Vernam, A. H y Sutherland J. P. Carne y productos carnicos: Tecnologia, Quimica y

Microbiologia. Acribia. Zaragoza, 1998.
12. Ytfera, Primo, Quimica Agricola III. Editorial Alambra. Espafia, 1979.
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Complementarias

1. Hidalgo, J. Tratado de Enologia (2 Volimenes). 2da edicion. Editorial Mundi-prensa. 2011.

2. Montes, Adolfo. Bromatologia. Vol 2. Universitaria. Buenos Aires. 1969.

3. Pearson, D. Laboratory Tecniques in Food Analysis. John Wiley & Sons. New York.1973.

4. Potter, N. y Hotchkiss J. H.. Ciencia de los alimentos. Editorial Acribia, 1999.

5. Ribereau G. Jean. Tratado de enologia, ciencias y técnicas del vino. Tomo I. Edit. Hemisferio Sur,

Buenos Aires, Argentina. 1980.
Schmidt, Hebbel. Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 1981.
Werner, Frey. Fabricacion Fiable de Embutidos. 2da edicion. Acribia. Zaragoza, 1995
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