Licenciatura Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA DE ESTUDIO POR COMPETENCIAS

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

| Centro Universitario: | CUCBA
| Departamento: | Salud Publica
Academia: Alimentacion y Ciencia de los Alimentos
Competencia profesional |dentifica en alimentos: a) Componentes, b) Funcion en el

organismo, c)Propiedades, d) Métodos de analisis y €)
Cambios que sufren durante su manejo, procesamiento y
preparacion.

Nombre de la unidad de competencia:

Evaluacion de la Composicion del Alimento |l

Clave de la Horas de Teoria: | Horas de Total de Horas: | Valor en
materia: practica: créditos:
B0073 34 34 68 7
Tipo de curso: Nivel en que | Carrera: Prerrequisitos:
se ubica:
Curso Taller Licenciatura | Licenciado en Ciencia de los
Alimentos
| Area de formacién | Basica Particular Obligatoria
Fecha de elaboracion: Elaborado por:
Enero 2006 Dra. Esther Albarran Rodriguez
Fecha de actualizacion: Actualizado por:
Julio 2012 Dra. Patricia Landeros Ramirez
Julio 2017 M en C Teresa de JesUs Jaime Ornelas




2. PRESENTACION

Con esta unidad de aprendizaje el profesional en ciencia de los alimentos conocera las diversas
reacciones quimicas que conducen a las modificaciones en la constitucién y funcionalidad de los
alimentos, asi como los diversos procesos de conservacion y envasado utilizados en la industria
alimentaria.




3. UNIDAD DE COMPETENCIA:

| Evaluacion de la Composicion de los Alimentos |l

temperaturas

audiovisuales.

[Aplicacién de altas
temperaturas:

4 5 6 7 8 9 10
Subcompetencias Producto Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
Evidencia evaluacion tedricos Practicos Formativos Actividad
de aprendizaje (desempefio)
(competencia)
1.- Identifica en
alimentos, los
cambios que Reporte escrito en | Identificar los Investigacion
sufren durante su la fecha solicitada, | principales  cambios bibliografica sobre
manejo, . Exposicién  oral coqtgnido de los cqmponentes ng , _cambios
procesan)]ento y frente a grupo y suﬂmen?e, de un alimento por Podra someter . fisicoquimicos que
preparacion: entrega de redaccwn” y | efecto de procesos los alimentos a Trapajar en su_fren los
resumen  sobre presentacion como: diferentes equipo, tolerancia | alimentos dyrante
a) Cereales y los cambios que correcta procesos e yrespetoparacon|su  manegjo vy
leguminosas ’ | tipo de fuentes|a) Molienda entlf | los demas procesamiento.
(maiz, arroz, trigo, sutren (cj)s consultadas. b) Coccién |ent|).|car 05
avena, frijol y soya) componentg s de c) Escaldado campios Desarrollo de | Exposicion en
un alimento T fisicoquimicos o : . o
b) Carne y especifico  por Exposicion en | d) Enriquecimiento que ocurren conciencia social, | equipo y discusion
pescado efecto su manejo clase: Contenido y " | éticay objetividad | grupal.
c) Huevo . dominio del tema
d) Leche y y procesamiento expuesto, uso de Uso de recursos
productos lacteos recursos audiovisuales.
e) Frutas y audiovisuales
verduras
Cuadros Conocera
comparativos informacion suficiente Investigacion
sobre los de los principales bibliogréfica sobre
cambios que Entrega de | Procesos de | Identificar los los fundamentos
sufren los reporte escrito en conservacion de | diversos de los procesos
componentes de la fecha solicitada alimentos basados en | procesos  de de conservacion
un alimento por contenido " la: conservacion | Participar  como | de alimentos.
efecto de suficiente de alimentos. | expositor y como
2.- ldentifica los | procesos de e daccién’ [)Reduccion de la receptor  critico | Aplicacion de
fundamentos y la | conservacién presentacion Y| actividad de agua: Aplicar dentro del grupo. | algunos procesos
importancia de los | basados en: correct a) Deshidratacion algunos de conservacion
principales fipo de fuentes b) Salazén métodos  de | Trabajar en | de alimentos en el
procesos de | I)Reduccion de la consultadas ¢) Ahumado conservacion a | equipo. laboratorio.
conservacion  de | actividad de agua ' d) Conservacién con | diversos
alimentos Exposicion en azucar alimentos para | Desarrollo de | Exposicién en
[1)Disminucion dlase: Contenido y e) Liofilizacion identificar los | conciencia social, | equipo y discusion
del pH domiﬁio del tema o gambiog ' ética y objetividad | grupal.
o expuesto, uso de II)Dlsmmumor.],deI pH | fisicoquimicos
ll)Aplicaciéon  de recursos, a) Fermentacion que se Uso de recursos
altas b) Encurtido presentan. audiovisuales.




IV) Utilizacién de
bajas
temperaturas

Resumen sobre
algunos aditivos
utilizados en la
conservacion de
alimentos

a) Pasteurizacion
b) Esterilizacion

[V)Utilizacién
bajas temperaturas:
a) Refrigeracion
b) Congelacion

V) Aditivos utilizados
en la conservacion de

alimentos
VI) Tecnologias
emergentes en
alimentos:

a) Atmosferas
modificadas

b) Irradiacion

c) Altas presiones
d) Pulsos luminosos
e) Pulsos eléctricos
f) Métodos
combinados

de

3.- Identifica
principales
métodos
envasado
alimentos

los

de
de

Resumen de los

principales
métodos de
envasado de
alimentos
resaltando  las
diferencias mas

importantes y los
mas adecuados
para los
diferentes grupos
de alimentos.

En reportes
escritos:
Puntualidad en la
entrega,

congruencia en la
redaccion, fuentes
consultadas.

En exposiciones:
calidad, contenido
y dominio  del
tema  expuesto,
uso de recursos
audiovisuales.

Principales métodos
de

de envasado
alimentos:

a) Envasado
tradicional

b) Nuevos sistemas
de envasado

|dentificar en la

industria
alimentaria las
caracteristicas
de los
diferentes
procesos  de
envasado
utilizado.

Trabajo en
equipo.

Conciencia social
Respeto
Etica

Objetividad

Investigacion
bibliogréfica sobre
los diferentes
procesos de
envasado, tipos
de envase,
posibles usos
para los mismos.

Discusién grupal.




12. CALIFICACION

Se empleara la escala de 1 al 100 para evaluar los productos de desempefio indicados en el programa,
considerando el promedio final del semestre como sigue:

Resumenes o sintesis de los temas.................... 15%
Actividades enClase ...........ccccceeeeeiiiiiiiiiiins 5%
Exposicion oral de lostemas ..............cccvveeeenne 5%
Examen Departamental ...................ccoooininn 10%
Evaluacion escrifa...........cccceeeeiiiiiiiiiiiiiii 15%
Practicas (participacion y reporte) ..................... 20%
Practicas Integrales ............ccccccviiiiiiinnnn, 10%
Proyecto de Investigacion .............cccccccveeeennnn, 20%
100%

13. ACREDITACION

Para que el estudiante acredite la asignatura debera:

En periodo ordinario
Estar inscrito al curso, cumplir con un minimo de 80 % de las asistencias al curso, contar con actividades
registradas durante el curso y obtener una calificacion minima de 60.

En periodo extraordinario:

Estar inscrito en el curso, haber pagado el arancel correspondiente, cumplir con un minimo de 65% de
asistencias al curso, contar con actividades registradas. La calificacion se calculara tomando en cuenta la
calificacion del ordinario como el 40 % maés la calificacion del examen extraordinario representara el 80%.
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