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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

\ Centro del Sur

Departamento:

‘ Biologia Molecular y Genémica

Academia;

‘ Biogquimica

Nombre de la unidad de aprendizaje:

\ Tecnologia Alimentaria apropiada a poblaciones

Cﬁ\;(tae?iz-la Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en creditos:
FO161 51 51 102 10

Tipo de curso:

Nivel en que se ubica:

Programa educativo

Prerrequisitos:

C =curso

CL = curso laboratorio
L = laboratorio

P = practica

T =taller

CT = curso - taller
N =clinica

M = mddulo

S =seminario

-Técnico Medio
-Técnico Superior
Universitario
-Licenciatura
-Especialidad
-Maestria
-Doctorado

Licenciatura en Nutricion

Area de formacion:

Disciplinas Béasico Particular

Perfil docente:

Investigadores.

El perfil docente de la Lic. en Nutricibn para la Unidad de Tecnologia Alimentaria
apropiada a poblaciones, debe contar con experiencia y capacitacion profesional en el
area de Ciencia, Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos; con posgrado concluido en
las areas antes mencionadas. Ademas el profesor debe tener de preferencia Perfil del
Programa de Mejoramiento del Profesorado y pertenezca o aspire al Sistema Nacional de

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:




MNH Clauda M. Hunot Alexander NC, MNH Clauda M. Hunot Alexander NC,

LN Guadalupe Partida, LN Guadalupe Partida,
Dr. Enrique Hernandez Ruiz Dr. Enrique Hemandez Ruiz

Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizacion aprobada por la Academia
| Noviembre 2013 | Febrero 2014 |

2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

Evalla el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una
vision integral a través de la aplicacion del método clinico, epidemioldgico, sociocultural y
ecoldgico para el analisis del proceso salud-enfermedad, considerando aspectos
biol6gicos, socioeconémicos, culturales y psicoldgicos, respecto a la conducta alimentaria.

3. PRESENTACION

Esta unidad de aprendizaje que forma parte del cuarto ciclo de la licenciatura en nutricién
pertenece a las disciplinas de formacion basico particular, tiene relacién horizontal con
bioguimica de alimentos, microbiologia de alimentos, bromatologia, sistemas de
produccion, seminario y practicas e investigacién en ciencias de los alimentos y tiene
relacion vertical con toxicologia de alimentos.

La unidad de aprendizaje permite conocer e identificar los procesos fisico-quimicos que
se producen durante la transformaciéon de los alimentos, los principales métodos de
conservaciéon e industrializacion de alimentos, para su mejor aprovechamiento y
utilizacion, ademas permite formar parte de equipos multi e interdisciplinarios para
contribuir al desarrollo de técnicas actuales, innovadora y creativas.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Conocer y aplicar las técnicas fundamentales de transformacion de los alimentos para
desarrollar productos a nivel artesanal y piloto, y aplicar métodos de conservacion para
su aceptacion, comercializacion y consumo con el fin de promover la salud asi como
participar en la innovacion de productos.

5. SABERES
- ldentificar los criterios de calidad y de BPM durante la elaboracion de los alimentos.
Practicos - Elaborar productos novedosos a partir de frutas, hortalizas, cereales, leche, carne, productos del mar y

de la fermentacién alcohdlica.

- Aplicar técnicas de envasado a los productos alimenticios de acuerdo a la NOM 051-SCFI/SSA1-
2010.
- Identificar los nuevos desarrollos biotecnolégicos en la produccién de alimentos.

- Resolver y entender la problematica actual de la industria alimentaria frente a una mayor demanda de
productos alimenticios de alta calidad por parte del consumidor.




- Conocer los principios basicos de la biotecnologia aplicada a la produccion, el procesamiento y la
Teobricos conservacion de alimentos.

- Identificar los sistemas de calidad en el procesamiento de los alimentos.
- Conocer los métodos que existen para la conservacion de los diferentes grupos de alimentos

- Analizar las distintas tecnologias aplicadas a frutas, hortalizas, cereales, leche, carne, productos del mar y
fermentados.

- Conocer Yy aplicar correctamente los diferentes tipos de empaques para grado alimenticio.
-Conocer las nuevas tendencias biotecnolégicas de produccion de alimentos (nutrace(ticos y transgénicos).

) - Promover la participacion permanente de los alumnos en forma individual y en
Formativos equipos_

- Incentivar el liderazgo, ética, responsabilidad.
- Desarrollo de una actitud emprendedora, innovadora y creativa

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)




1. PRINCIPIOS BASICOS DE BIOTECNOLOGIA

1.1. Conceptos bésicos de la Biotecnologia

1.2. Importancia actual de la Biotecnologia Alimentaria

1.3. El papel del licenciado en Nutricion como biotecndlogo de alimentos
2. PRINCIPALES METODOS DE PROCESAMIENTO EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

2.1 Caracteristicas de un alimento en su estado natural

2.2 Tecnologia del frio

2.3 Conservacion por calor

2.4 Disminucion de la actividad acuosa de un alimento

2.5 Fermentaciébn como una técnica de la preservacion de alimentos

2.6 Enzimas de importancia en la Biotecnologia Alimentaria

2.7 Tecnologias modernas de conservacion de alimentos

2.8 Politicas de calidad actual en la industria de los alimentos

PRACTICA 1: Esterilizacion de envases.

3. TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
3.1 Clasificacion de frutas y hortalizas
3.2 Propiedades sensoriales
3.3 Alteracién de frutas y hortalizas
3.4 Limpieza y seleccion de productos hortofructicolas
3.5 Métodos de conservacion de frutas y hortalizas
3.5.1 Tratamientos térmicos
3.5.2 Alimentos salados — fermentados
3.5.3 Productos a partir de las frutas: secos, mermeladas, jaleas, almibares, zumos y néctares

PRACTICA 2: Elaboracion de mermelada.
PRACTICA 3: Elaboracion de encurtido.

4. TECNOLOGIA DE CEREALES
4.1 Seleccion de la materia prima
4.2 Tecnologia de cereales
4.3 Calidad final del producto

PRACTICA 4: Elaboracién de pizza

5. PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS
5.1 Propiedades fisicoquimicas y bioquimicas de la leche
5.2 Clasificacion de productos lacteos
5.3 Fermentaciones lacticas
5.4  Tipos de cultivos lacticos
5.5 Leches fermentadas
5.6 Tecnologia de produccion de quesos

PRACTICA 5: Elaboracién de queso.
PRACTICA 6: Elaboracion de yogur.”
PRACTICA 7: Elaboracion de requeson.




6. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE LA CARNE Y PRODUCTOS DEL MAR
6.1 Concepto y clasificacion de la carne y productos del mar
6.2 Clasificacion general de la industria mexicana de la carne y productos del mar
6.3 Caracteristicas nutricionales y sensoriales de la carne y productos del mar
6.4 Derivados cérnicos y marinos

PRACTICA 8: Elaboracién chorizo.

7. PRODUCTOS DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION ACETICA
7.1 Fermentacién alcohdlica y acética
7.2 Productos de la fermentacién alcoholica
7.3 Productos derivados de la fermentacion acética
7.4  Alimentos y bebidas fermentados tradicionales

PRACTICA 9: Elaboracién de vino.
PRACTICA 10: Elaboracion de tejuino.

ESTUDIOS ACTUALES DE BIOTECNOLOGIA DE INTERES DE LA NUTRICION
Alimentos transgénicos
Productos nutraceduticos

8.1
8.2

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Trabajo en equipo para analizar articulos y problematicas del campo de competencia del
nutridlogo

Busqueda de informacién bibliografica en relacion a los principios basicos de tecnologia
de alimentos

Desarrollo de presentaciones basicas de tecnologia de alimentos

Realizacién de practicas de laboratorio para aplicar sus conocimientos tecnolégicos en
sus distintas areas

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de aplicacién

1. Examenes 40 puntos
2 Tareas y presentaciones
20 puntos
3. Laboratorio:
10 puntos practica
10 puntos reporte
5 trabajo individual
4. Participacion 5 puntos
5. Trabajo final 10

1. 3 parciales con 20
reactivos

2. Se entregan resimenes
de la investigacion
realizada, una
conclusion del alumno y
se cita la fuente de la
informacion

3. Participacién activa del
estudiante, reporte por
equipo y fundamento,
desarrollo,

observaciones y
conclusiones( y
presentacion del

El alumno adquiere sus
saberes tedricos en aula
para posteriormente
aplicarlos en el laboratorio.

Se realizan \visitas a
empresas procesadoras de
alimentos donde el alumno
refuerza los saberes
obtenidos en esta unidad
de competencia.




producto)

4. Revision individual del
tema y evaluacion al
término de la clase.

5. Desarrollo de un
producto original vy
reporte.

9. CALIFICACION

40% examen

20% Tareas y presentaciones
25% Laboratorio

5% Participacion

10% Trabajo final

10. ACREDITACION

Obtener una calificacién minima de 60

Tener el 80% de asistencia

11. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Garcia Garibay M., Quintero Ramirez R., L6pez Munguia A., “Biotecnologia Alimentaria”.
Editorial Limusa, México, 1998.

Shafiur Rahman “Conservaciéon de Alimentos”. ACRIBIA

Salvador Bedolla, Bernal. Introduccién a la Tecnologia de Alimentos. México. LIMUSA,
2003.

Gil Angel. “Tratado de Nutricion. Tomo Il. Composicion y Calidad Nutritiva de los
Alimentos”. Editorial Médica Panamericana, Espafa, 2010.

Interidn Gémez L., Martinez Preciado A. H., Isaac Virgen M. L., Cedillo Cruz L. Y., Del
Angel Meza A. R., Garcia Garcia M. R. Manual de Précticas. Biotecnologia de Alimentos.
Principales Técnicas de Conservacion Il. Ediciones de La Noche, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e Poter. La Ciencia de los Alimentos. Eductex. México, 1978

e Introduccion a la bioquimica y Tecnologia de los Alimentos. Vol | Ed. ACRIBIA.
Autor: Jean Claude CHEFTEL y Henri CHEFTEL

e Procesado térmico y envasado de los alimentos. Ed. ZARAGOZA, ACRIBIA, 1991.
Autor: J. A..G Rees, D. Bettison

¢ Elementos de Tecnologia de Alimentos. Editorial: CECSA, México, 1983




