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Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| AREA TECNICA

2.-Programa educativo

| QUIMICO FARMACETICO BIOLOGO

3.- Campus

| XALAPA

4.-Dependencia/Entidad académica

| FACULTAD DE QUIMICA FARMACETICA BIOLOGICA

5.- Codigo 6.-Nombre de la experiencia educativa  7.- Area de formacion
Principal Secundaria
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Terminal EE
(Optativa Alimentos I1)

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
6 1 4 5
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
| TEORICO-PRACTICO | AGJ= Cursativa /ABGHJK= Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

QUIMICA DE ALIMENTOS, ANALISIS DE|BROMATOLOGIA FUNCIONAL, TOPICOS
ALIMENTOS, MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS |EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo

GRUPAL 20 5

13.-Agrupaciéon natural de la Experiencia
educativa (&reas de conocimiento, academia, ejes,

maddulos, departamentos) 14.-Proyecto integrador

ACADEMIA DE ALIMENTOS PROYECTO RELACIONADO CON EL AREA
DE ALIMENTOS

15.-Fecha

Elaboracion Modificacién Aprobacion

ENERO 2016 JUNIO 2018 Agosto 2018
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16.-Nombre de los académicos que participaron

Dr. Rafael R. Diaz Sobac, Dra. Alma Vézquez Luna, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz, Dra.
Yolanda Cocotle Ronzén, M.C. Araceli Reyes Téllez, Dr. Micloth Lopez Del Castillo, Dra. Carmen
Bulbarela Sampieri, M.A. Maria Inés Maranto Vicencio

17.-Perfil del docente

Quimico Farmacéutico Bidlogo o carrera afin a la Experiencia Educativa, preferentemente con maestria
y/o doctorado en Ciencias de los Alimentos.

19.-Relacidn disciplinaria
18.-Espacio

| AULA, LABORATORIO | MULTIDISCIPLINARIA

20.-Descripcion

Esta experiencia se ubica en el Area Terminal de Alimentos donde los estudiantes terminaran de formar su
perfil académico en esta area. Puede también ser cursada como electiva por las otras areas terminales, ya
que, si bien se requieren de conocimientos de microbiologia general y de alimentos, anélisis quimico
general y de alimentos, bioquimica, quimica organica, calidad, estos conocimientos forman parte de la
formacion disciplinar del QFB. La experiencia educativa se cursara en su modalidad de seminario, con un
programa de cinco unidades: | Alteracion de los alimentos y Prediccion de la vida de anaquel, Il
Tecnologia para la conservacion de alimentos por atmosferas controladas, Il Tecnologia para la
conservacion de alimentos, 1V Conservacion de alimentos por altas temperaturas y remocién de agua, V
Tecnologias emergentes en la tecnologia de alimentos, donde se abordardn tecnologias basicas y
actualizadas para la conservacion de alimentos.

21.-Justificacion

La Tecnologia de los Alimentos es la parte de la ciencia que se encarga de estudiar y garantizar la calidad
microbioldgica, fisica y quimica de los productos alimenticios en todas las partes del proceso de
elaboracién, empaque y almacenamiento. EI QFB orientado hacia el area de alimentos debe conocer y
dominar los principios de las tecnologias apropiadas para la transformacion de las diversas materias
primas en los alimentos de consumo cotidiano.

22.-Unidad de competencia

El estudiante comprende la importancia de la calidad de los alimentos durante y después de haber sido
sometidos a un procesamiento de acuerdo a la normatividad vigente, en un marco de respeto, tolerancia,
responsabilidad, compromiso y apertura. Ademas los estudiantes interactuaran procesando la informacion
obtenida, de manera ordenada, clara, precisa y actualizada.

23.-Articulacion de los ejes

Tecnologia de alimentos: los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje axiol6gico), en un marco de
orden y respeto mutuo (eje axioldgico), sobre los diversos temas de la Tecnologia de alimentos; realizan
investigacion bibliogréafica (eje heuristico) en equipo (eje axiol6gico) sobre los problemas précticos de la
conservacion y procesamiento de los alimentos; elaboran en lo individual una propuesta sobre el caso
especifico de investigacion que involucre la manipulacién, procesamiento y conservacion de los
alimentos. Finalmente, discuten en grupo diversas propuestas y articulos de investigacion (ejes tedrico,
heuristico y axioldgico).
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24.-Saberes

UNIDAD I. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS Y PREDICCION DE LA VIDA DE ANAQUEL

Tedricos Heuristicos Axioldgicos

% Factores que intervienen en | < Disefiar metodos y técnicas | e Creatividad
la alteracion de los alimentos para la recoleccion de e Responsabilidad

< Cinéticas de deterioro de los informacion e Compromiso
alimentos X An_élisise in',[erpretacic’m de | e Honestidad

% Aplicacion en la predicciony | , lainformacion e Confidencialidad
control de la vida de anaquel | & Intercambio de opiniones o Disposicién para la

de los alimentos

Sistemas de aseguramiento
de la calidad en la Industria
de Alimentos. HACCP

*

Capacidad para coordinar las
actividades de personas y
grupos

Capacidad de toma de
decisiones

)

0.0

interaccion y el intercambio
de informacion

Se buscara despertar la
curiosidad y el interés del
alumno

UNIDAD Il. TECNOLOGIA PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS POR ATMOSFERAS

CONTROLADAS
Teoricos Heuristicos Axiolbgicos
» Envasado en atmosferas e Planeacion, elaboracion y e Flexibilidad
modificadas, controladas y |  presentacion de un proyecto e Trabajo en equipo
al vacio individual e Iniciativa
> Aplicacion de peliculasy | ® Planeacion, desarrollo y e Interés cognitivo
recubrimientos analisis de un proyecto grupal | ¢ Respeto
Comestlbles (] AnéIiSiS indiViduaIizado de e Mesura
> Seguridad microbioldgica €asos _ e Responsabilidad
de alimentos envasados en | ¢ Después de terminar el curso | o Cooperacion
atmosferas modificadas ::o;rglsu(;:nl?]svgstritlglcr;ggan en e Colaboracion
. gacts e Socializacién
Nacionales/Internacionales e Solidaridad

UNIDAD I1l. TECNOLOGIA PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS POR TEMPERATURAS

BAJAS

Teoricos

Heuristicos

Axioldgicos

» Principios y aplicaciones de la Refrigeracion
» Principios y aplicaciones de la Congelacion

» Principios y aplicacion de la li

ofilizacién

Realizaciébn de la Experiencia
Recepcional relacionandola con
su area terminal

UNIDAD IV. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR ALTAS TEMPERATURAS Y

REMOCION DE AGUA

Teoricos

Heuristicos

Axiol6gicos

+¢ Principios y aplicacion del secado

+¢ Principios y aplicacion de la p

+ Principios y aplicacion de la evaporacion
+¢+ Principios y aplicacion de la concentracion por membranas

asteurizacion
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UNIDAD V. TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Teodricos

Heuristicos

Axioldgicos

¢ Altas presiones
¢ Irradiacion de alimentos
s Campos magnéticos (microondas)

25.-Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje

De ensefianza

¢ Busqueda de fuentes bibliograficas
¢ Elaboracion de mapas conceptuales
o Lluvia de ideas

e Discusiones grupales

e Debates

e Estudio de casos

e Toma de notas

e Autoobservacion

e Autoaprendizaje

¢ Realizacion de experimentos en el laboratorio
o Discusion de resultados

¢ Realizacion y presentacion de experimentos
o Realizacion de reportes de resultados

e Planteamiento de objetivos de aprendizaje
e Esquemas

e Ejemplo

e Lluviade ideas
e Resumen

e  Debates

e Mesaredonda

e  Mapas conceptuales

e  Preguntas intercaladas

e  Organizacion de grupos colaborativos
e  Tareas para estudio independiente

e Ensefianza tutorial

26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

e Programa del curso

e Libros especializados

e Articulos de revistas especializadas
¢ Antologias

¢ Manuales

¢ Medios audiovisuales

¢ Reactivos quimicos

Instrumentos y equipos de laboratorio
Equipo de computo y periféricos
Cafion

Conexiobn a internet

Reproductor de CD

Pintarrén

Plumones para pintarron

27.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s) de desempefio | Criterios de desempefio Ambito(s) de aplicacion | Porcentaje
Exédmenes Evaluacioén del conocimiento Aula 30%
Desarrollo de Proyecto Aplicacion del conocimiento Laboratorio 30%
Participacion en el aula Aplicacion del conocimiento Aula 20 %
Reporte final del Proyecto Integracion del conocimiento Aula 20%

28.-Acreditacion

Se requiere el 100% del proyecto propuesto al principio del curso y una calificacion final integrada

minima de 6.
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29.-Fuentes de informacion

Basicas

Procesos de conservacion de alimentos, A. Casp y J. Abril. Edit. Mundi-Prensa — Madrid Vicente
(ISBN 848476169X (Mundi-Prensa))

Nuevas Tecnologias de Conservacion de alimentos. A. Morata Barado. Edit. Madrid Vicente.
(ISBN 9788496709201)

Complementarias

- Food Technology

- Journal of Agricultural and Food Chemistry
- Journal of the Science of food and Agriculture
- Journal of Food Science and Tecnology

- Journal am. oil Chemistry Soc.

- Journal of food protection

- Food Engeneering International

- Food Tecnology

- Food engeneering 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




