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1. Nombre dela Unidadde Aprendizaje 2. Clave
NUTRIOLOGIA (PROCESOS TECNOLOGICOS) 3718
3. Unidad Académica
FACULTAD DE MEDICINA'Y NUTRICION
4. Programa Académico 5.  Nivel
LICENCIATURA ENNUTRICION SUPERIOR
6. Areadeformacion
DISCIPLINAR
7. Academia
ACADEMIA DE CIENCIAS BASICAS DE LA LICENCIATURA EN NUTRICION
8. Modalidad
Obligatorias X Curso X Presencial
Optativas Curso-Taller No presencial
Taller X Mixta
Seminario X

Laboratorio

Practica de campo

Practica profesional

Estancia academica




9. Pre-requisitios
Seralumno Inscrito en la Licenciaiura en Nutricion de laFacultad de Medicina y Nutricion
Haber cursado y acreditado: Bioquimical, Introduccion a la Nutricién y Bioquimica Il, asi como lasmateriasbéasicas del
modelo educativode la UJED, Computacion, Educacién Ambiental, Habilidadesdel PensamientoCritico y Creativo y
Lecturay Redaccion.
Estar inscrito en la unidad de aprendizaje: Control sanitario de los Alimentosy Bromatologia y Analisis Quimico de los
Alimentos

10. Horas Horas practicas Horas de estudio Total de horas Valoren créeditos
tedricas independiente
5 5 5 5

11. Nombre de losacadémicosque participaron en laelaboraciény/o modificacién
D.C. ELVIA GUADALUPE MUNOZ REYES
M.C. SUSUKY MAR ALDANA

12. Fechade elaboracion Fecha de modificacion Fecha de aprobacion
19 dejuliode2013 Agosto de 2015

DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

Los procesos Alimentarios tienen como proposito estableceruna estrategia para contribuir a la resolucién de los
problemas nutricionales a través del conocimiento de las diferentes etapas de la cadena alimentaria, ya que la
disponibilidad de los alimentos depende de la produccién, distribucion y transformacion que sufren en la industria,
comprenden las etapas de transportacion, recepcion, almacenamiento, procesamiento, conservacion y servicio de
alimentosde consumo humano, asi como lacomercializacién incluyendo laoferta de productosde importacion,

Esta Unidad Académica tienela finalidad de analizarlosaspectosde la cadena alimentariapermitiéndole al estudiante
proponer alternativaspara mejorar el problema alimentario a nivel regional y nacional; analizando la formacomose da el
proceso alimentario en laestructura econémica de unapoblacion o pais.

Se identifica la participacion de los tres sectores econémicos en el proceso de produccién, distribucién, adquisicion y
consumo de alimentosde un gruposocial y porende, del estado nufticio del mismo.

La tecnologia de alimentos va a permitir al estudiante de nutricion a desarrollar la capacidad para interactuar con
profesionalesprovenientesde otrasdisciplinasy tenerapertura para conocerlosavancesen la tecnologiade alimentos
permitiéndole resolverlasproblematicasnutriciasexistentesy prevenirlasconsecuenciasde una mala nutricién. Sera
capazde seleccionar, planeary evaluar el tipo de alimentosa emplearen la elaboraciénde losmentsconsiderando la
necesidad delindividuo, valorando losrecursos con losque cuenta y a la poblacién atendida.

14. Competenciasprofesionales
Generales

Da vigilancia a losprocesosalimentariosde seleccion, produccion, distribucion, transformacion, comercializacion e
innovacion de productosalimentarios, asi como proponer, mejorary mantenerla calidad nutrimental y sanitaria de
productosalimenticios.

Especificas

v' Lascaracteristicasde loscriteriosde seleccion delosalimentos, desde su producciéonhasta el consumo pasando
porlos procesos de conservacién y preparacion.

v' Verificarlaaplicacion de estandaresde calidad de losalimentos procesados para su conservacion, trasformacion
y consumo participando en equiposinter, multiy transdisciplinarios.

v' Conocer y comprender los procesos basicos y los procesos tecnolégicos adecuados para la produccion,
envasado y conservacién de alimentos.

v' Evaluarel impacto del procesado sobre laspropiedadesnutriciasde losalimentos




v Determinariardoneidad de losavancesiecnologicospara Ia iInnovacionde almentosy procesos de la indusina
alimentaria

v'  Capacidad de autoaprendizaje y preocupacionpor el sabery la formacién permanente

v' Mostrardisposicion para trabajaren equipo

I5. Articulaciondelosejes

Ca unidad de aprendizaje de Nutriologia (Procesos AlTmentarios) Se ubica en el area de formacion disciplinar de acuerdo |
al Modelo Educativode la UJEDy en el mapacurricular de la carrera de Licenciadoen Nutricibnestad ubicadaen el tercer
semestre, se relaciona en el eje vertical con: Bromatologiay AnalisisQuimicode Alimentos, Control Sanitario de los
Alimentos, Psicologia y Sociologia y Profesion y en el eje horizontal con Dietologia I, Alimentacion Institucional, Dietologia

I, Administracionde los Serviciosde Alimentacion, Investigacion en Serviciosde Alimentacion, Practicaen Administraci 6n

de Serviciosde Alimentacion, Practicaen Nutricion clinicay Practica en Nutricion Comunitaria.

16. Contenido

Nombre de launidad I. INTRODUCCION A LOS PROCESOS ALIMENTARIOS

Actividades y Sesiones de

Tema Taller
1. Encuadre de la materia
2. ConceptosBasicos Presentacion de un platillo
3. Biotecnologia tipico mexicano
- Fermentacion considerando lossiete
- Alimentostransgénicos criteriosde seleccién de
4. Factores de calidad alimentos.

5. Selecciénde alimentos
Ensayo del video asignado

Elaboracién de yogur

Nombre de la unidad Il. PROCESOS TECNOLOGICOS DE PREPARACION Y TRANSFORMACION DE LAS
MATERIAS PRIMAS

Tema Actividades y Sesiones de
Taller

. Operacionesde preparacionde materiaprima
. Recepcion de lamateriaprima
. Preparacion de lamateria prima
. Limpieza (métodossecosy himedos)
. Selecciony clasificacion
. Pelado
- Principalesmétodosde pelado

- Equipo de pelado

OO0 s WN P

Nombre de la unidad Ill. FUNDAMENTOS DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

Tema Actividades y Sesiones de
Taller

1. Causas y factoresque intervienenen la alteracion de alimentos
2. Actuacionesfrente a la alteracién de origenfisico y quimico

3. Actuacionesposiblesen la prevencion o retraso de la actividad
microbiana

Nombre de la unidad IV. REDUCCION Y AUMENTO DE TAMARNO




Tema Actividades y Sesiones de
Taller
1. Objetivos Molienda en licuadora y/o
2. Reduccién de tamafio de alimentossecos Extraccion de jugo
- Equiposy aplicaciones
3. Reduccion de tamafio de alimentosfibrosos
4. Efecto sobre losalimentos Elaboracion de una
5. Reduccion de tamafio de alimentos liquidos o de alguno de sus | palanqueta
componentes
- Homogenizaciony atomizacion
- Equipo y aplicaciones
6. Aumento de tamafio
- Aglomeracion
-Instantaneizacion
- Granulacion
PRIMERA EVALUACION 26 DE MAYO
Nombre de la unidad: V. PROCESOS TECNOLOGICOS DE CONSERVACION POR CALOR
Tema Actividades y Sesiones
Practicas
1. Escaldado Esterilizacion de envases de
- Generalidades(SOLO CONCEPTOS CON EJEMPLOS: cinética | vidrio.
de la destruccion microbiana por el calor, grafica de supervivencia,
valor D, gréaficas de termodestruccion, valor Z, concepto de esterilidad
comercial, valores Fy Fo) Evaluacion del escaldado de
- Objetivos brécoli o zanahoria
- Métodosde escaldado
- Vapor

- Agua caliente
- Evaluacioén del escaldado en frutasy hortalizas
- Equipo e instalaciones
- Efectosde lascaracteristicasnutritivasy sensorialesde los
alimentos
2. Pasteurizacion
- Concepto y objetivos
- Tiposde pasteurizacion
- Aplicacionesen la industria alimentaria
- Efectossobre los alimentos
3. Esterilizacién
- Objetivos
- Esterilizacién de alimentosenvasados
- Operacionesde llenado, evacuacion y cierre de envases
- Tiposde esterilizadores
- Discontinuos
- Continuos
- Tratamiento UHT
- Efectossobre los alimentos
4. Calentamiento por microondas
- Aspectos generalesde lasradiacioneselectromagnéticas
- Caracteristicasde lasmicroondas
- Propiedadesdieléctricasdel material
- Conversién de la energia de microondasen calor.
- Equiposy aplicaciones
- Efectossobre los alimentos
5. Radiacionesinfrarrojas
- Aspectos tedricos
- Equipose instalaciones
- Aplicaciones
- Otras radiacionesno ionizantes

Nombre de la unidad VI. PROCESOS TECNOLOGICOS DE CONSERVACION POR FRIO




Tema Actividades y Sesiones Pr

1. Refrigeracion

- Efecto sobre losalim
2. Congelacion

almacenamiento

- Descongelacion

- Refrigeradoresy alm

- Fundamentosde la conservacion porrefrigeracion
- Efecto de la refrigeracion sobre la velocidad de las reacciones
quimicasy sobre el desarrollo microbiano

- Factoresa controlardurante el almacenamiento en refrigeracion

- Proceso y fases de la congelacion
- Teoria de la cristalizacion

- Modificacion de los alimentos durante su congelaciéon y su

- Efectosen lasreaccionesquimicasy bioquimicas
- Efectossobre los microorganismos

- Sistemasde produccionde frio

- Congeladoresy almacenamiento en congelacion
- Sistemascriogénicos

entos

acenamiento en refrigeracién

SEGUNDA EVALUACION PARCIAL 17 DE MAYO

Nombre de la unidad VIl. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DE AGUA

Tema Actividades y Sesiones
Préacticas

1. Deshidratacién

- Psicrometria

- Aplicaciones
2. Lliofilizacion

- Aplicaciones

3. Secado Osmético
- Principales agente
mecanismo de accién

- Efecto sobre losali
- Adicion de Azlcares

- Aplicaciones

- Efecto sobre losali

- Escabeches
- Uso de aditivos
4. Ahumado

- Efecto sobre losalim

- Fundamentostedricos
- Sistemasde Liofilizacion

- Efectossobre los alimentos

- Salazén o Procedimientos Quimicos
- Métodosde Salazén

- Definicion y composicion del humo
- Sistemasde produccionde humo
- Caracteristicasde losahumaderos
- Técnicasde ahumado

- Aplicaciénen laindustria alimentaria

- Velocidad de Secado Deshidratacién osmética
- Fases y curvas de secado

- Efectossobre los alimentos
- Equipose instalaciones nopales

s depresores de la actividad de agua y

mentos

mentos

entos

Nombre de la unidad VIII. OPERACIONES FINALES

Tema Actividades y Sesiones
Préacticas

Secado solar de Came o
- Concepto, objetivosy fundamentos rodajasde fruta

Elaboracion de Escabeche de




1. Envasado de alimentos
- Finalidadesdel envasado
- Envasado primario, secundario, terciario
- Disefio de envasesy materialespara su fabricacion
- Parametrosa considerar
- AtmosferasControladas
- AtmoésferasModificadas
- Peliculascomestibles
- Envasado Aseptico
- Evasado/embalado para su distribucién
- Etiquetado

Elaboraciony envasadode
mermelada o fruta en almibar

Visitasa Pan Rachero Don
Pompeyo

Visita a Harinera

Visita a Tortilleria

TERCERA EVALUACION PARCIAL 9 DE JUNIO
EXAMEN FINAL ORDINARIO 21 DE JUNIO
EXAMEN FINAL EXTRAORDINARIO 27 DE JUNIO

17. Estrategiaseducativas

Se estableceran estrategias educativas la participacién activa de los alumnos; haran presentacionesde los temas,
realizaraninvestigacionesacerca de losdiferentesmétodosde procesamiento, durante el sesmestre, realizardnde manera
practica y trabajando en equipo elaboracion de diferentesplatillospara la aplicaciénde lossiete criteriosde seleccionde
alimentos, la conservacionde diferentes alimentos, desde la elaboracién de mermeladas, fermentacién de leche para la
obtencionde yoguro queso, fruta en almibar, deshidratacion solary osmotica incluyendola elaboracién de pan
determinaran también de manerageneral la cantidad de caloriaspara evaluar su calidad nutritiva desde el puntode vista
cuantitativay presentando un reporte a manera de practica con las conclusiones a las que lleguen una vez aplicado el
conocimiento adquirido; realizaranvisitasa una panaderia, unaharinera y unatortilleria donde se empleamaiz, entregaran
porescrito y con evidencia, un reporte de lasvisitas. Se les solicitara la investigacion y desarrollo de temasacordesa la
unidad de aprendizaje donde conoceran y aplicaranlo revisado durante el desarrollo de lostemas; presentaranun trabajo
final del desarrollo de un proceso tecnolégico de algun alimento que les sera asignado, involucrando todos los
conocimientosadquiridos, desde la adquisicion de lamateriaprimahasta el determinar el empaque ideal a utilizar; de tal
manera que los alumnos aprenderan haciendo. Realizaran un anélisis de articulos de revistas indexadas, videosy
cualquier material al que se tenga acceso de tal manera que enriquezcan su conocimiento,seran acercade cualquiera de

lostemasde la unidad de aprendizaje, presentando un ensayo o reporte de susrevisiones.

18. Materialesy recursos didacticos

Pizarrén, marcadores, borrador, cafion, equipode coémputo, CDs, memoria USB, elaboracién de modelostridimensionales.

19. Evaluaciondeldesempefio

Evidencia(s) de desempefio

Criteriosde desempefio

Ambito(s) de aplicacion

Porcentaje

Reporte de las
investigacionessolicitadas.

Reporte de
realizadas.

practicas

Mapas conceptuales  de
cada unidad.

El catedratico estimara la
capacidaddelalumno para
integrar conocimientos y
aptitudes adquiridos
durante el curso, mediante
su asistencia, desempefio y
participacion en clase y
laboratorio, asi como en la

Para lograr desarrollar la
competencia de la unidad

de aprendizaje, estopuede
ser en aulas, laboratoriosd e
la FAMEN, biblioteca u otro s
lugaresen que losalumnos
puedan acceder a internet

Desarrollo de temas y| realizacion de trabajos| para trabajar en la
elaboracion ensayo en| extraclase. La evaluacion plataforma virtual de la
funcién de los temas a | sobre habilidades  y| yjED.

desarrollar.

destrezas adquiridas por el
estudiante en cada una de
lassesiones practicas.

Presentarlas evidencias de
aprendizaje en tiempo y
forma, asistir puntualmente

10%




a las sesiones tedricas y
practicas. Cubrir minimo el
80% de asistencia.

Hojas de cotejo, desarrollo

enclasey rabricas.

3 Exadmenesescritos

Cada examen tendra 40
Reactivosdel contenido
tematico de lasunidades
correspondientesy 20
Reactivosde talleres
elaborados.

Sala de computo de la
bibliotecade la Facultad de
Medicina y Nutricion de la
UJED para acceder a
internet y resolverlo en la
plataforma virtual de la
UJED.

Aulas de la Facultad de
Medicina y Nutricién de la
UJED.

80%

1 Examen ordinario oral y/o
escrito

Todo el contenidodel
programa de teoriay
manual de practicasde
laboratorio.

60 Reactivosdel contenido
tematico

20 Reactivos de talleres
elaborados.

Sala de computo de la
bibliotecade la Facultad de
Medicina y Nutricion de la
UJED para acceder a
internet y resolverlo en la
plataforma virtual de la
UJED.

Aulas de la Facultad de
Medicina y Nutricién de la
UJED.

10%

1 Examen extraordinario

Presentado por el
estudiante en caso de no

alcanzar la calificacién
minima aprobatoria siempre
y cuando el resultado de su
evaluacioén finalseaigual o
mayor de 5.0, en caso de
una calificacion menor a
5.0 (cinco punto cero), el

alumno debera cursar de
nuevo la materia.

Contendra 60 reactivos de
opcion multiple, 60 reactivos
del contenido temético del
programa y 20 reactivos de
lostalleres

Sala de computo de la
bibliotecade la Facultad de

Medicina y Nutricion de la
UJED para acceder a
internet y resolverlo en la
plataforma virtual de la
UJED.

Aulas de la Facultad de
Medicina y Nutricion de la
UJED.

100%

20. Criteriosde evaluacioén:

Criterio Valor
Evaluacion formativa:
3 Evaluacionesparcialesdepartamentales 70%
Evaluacion sumativa:
Investigacionesy participacionesen clase 10%
Productosdel aprendizaje 10%
Examen final ordinario 10%
Evaluacion extraordinaria:
Examen extraordinario 100%

21. Acreditacion

La asistencia obligatoria debe seral 100%, el 80 por ciento minimo para acreditar.




Entregarreportesde practicasde laboratorioen tiempo y forma.
Entrega de lasevidenciasde aprendizaje citadaspreviamente.
Calificacion minima aprobatoria: 6.0

22. Fuentesde informacién

Basicas:

e  Cheftel Jean-Claude y Cheftel Henri. Introduccidéna la Bioquimica y Tecnologiade Alimentos. Volumen |y
1. Ed. Acribia

. Desrosier Norman, W. Conservacién de Alimentos. Ed. CECSA, México, D.F.

e Desrosier Norman, W. Elementosde Tecnologiade Alimentos. Ed. CECSA, México, D.F.

e LuckErich. Conservacion Quimica delosAlimentos, Ed. Acribia. Zaragoza, Esp. 2010.

e  Potter, Norman N. y Hotchkiss, Joseph H. “Ciencia de losAlimentos’. 5a. edicion, Editorial ACRIBIA, S.A.,
Zaragoza, Esp. 2007.

Complementarias

e Badui Dergal, Salvador. “Quimica de los Alimentos’. 42. Edicién, Pearson Educacién de México, S.A. de
C.V., 2006.

e Bello Gutiérrez, José. “Ciencia Bromatoldgica, Principios generales de los Alimentos’, Editorial Diaz de
Santos, S.A. Barcelona, Espafia. 2000.

e  Fennema, Owen, R. Food Chemistry. 2™. Edition. Marcel Dekker, Inc. New York, New York, USA.

Revistas:

Journal of Food Science
Food Technology

Food Quality

Food Processing

Journal of Sensory Studies

23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje

Minimo gradode estudiosde Maestria en Cienciascon licenciatura en: Ingenieria Bioguimicaen Alimentos, Quimica en
Alimentos, Ingenieria en Alimentos. Con especialidad o bien diplomadoen el a&readelasCiencias de los Alimentos.
Experiencia profesionaly DOCENTE comprobable. Titulo y cédula profesional INDISPENSABLE del tltimo grado de
estudios.




