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Programa de estudio

1.-Area académica
| Técnica |

2.-Programa educativo
| Quimica Farmacéutica Bioldgica |

3.-Dependencia/Entidad académica
| Facultad de Quimica Farmacéutica Bioldgica |

4.- Codigo 5.-Nombre de la Experiencia educativa  6.- Area de formacion
Principal Secundaria
Topicos en Ciencia y Biotecnologia de Terminal EE
Alimentos (Optativa Alimentos I)

7.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
6 0 4 4 Ninguna
8.-Modalidad 9.-Oportunidades de evaluacion
| Seminario | AGJ= Cursativa

10.-Requisitos
Pre-requisitos Co-requisitos

Quimica organica, Quimica Analitica, Analisis|Quimica de Alimentos, Andlisis de Alimentos y
Instrumental, Bioquimica, Biogquimica metabdlica, | Microbiologia de Alimentos.

Microbiologia

11.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo
Grupal 20 5

12.-Agrupacion natural de la Experiencia
educativa (areas de conocimiento, academia, ejes,
maodulos, departamentos) 13.-Proyecto integrador

| Academia de Alimentos |

14.-Fecha
Elaboracion Modificacién Aprobacién
Enero 2016 Junio 2018 Agosto 2018

15.-Nombre de los académicos que participaron en la elaboracion y/o modificacion
| Dr. Micloth Ldpez del Castillo Lozano, Dra. Yolanda Cocotle Ronzén, Dra. Nieves del Socorro Martinez |
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Cruz, Dra. Carmen Bulbarela Sampieri, Mtra. Maria Inés Maranto Vicencio, Dra Alma Vazquez Luna, Dr
Rafael Diaz Sobac, M.C. Araceli Reyes Téllez.

16.-Perfil del docente

Quimico Farmaceutico Bidlogo o carrera afin a la Experiencia Educativa, preferentemente con
maestria y/o doctorado en Ciencias de los Alimentos.
18.-Relacién disciplinaria

17.-Espacio
| Aula y espacio virtual | Multidisciplinaria |

19.-Descripcion

Esta Experiencia Educativa corresponde al area terminal de alimentos del plan de estudios de la
carrera de Quimico Farmacéutico Bidlogo de la Universidad Veracruzana. Pretende que los
estudiantes se introduzcan en los campos emergentes de la ciencia de los alimentos con la
finalidad de conocer los ultimos avances cientificos relacionados con procesos que llevan a la
produccién, transformacion y/o conservacion de alimentos. La metodologia esta centrada en la
realizacién de seminarios en los que se presentaran, analizaran y discutiran los distintos temas
que abarca el programa.

20.-Justificacion

Segun las definiciones ya clasicas del Institute of Food Technologists de Gran Bretafia, la Ciencia
de los Alimentos es la disciplina que utiliza las ciencias bioldgicas, fisicas, quimicas y la
ingenieria para el estudio de la naturaleza de los alimentos, las causas de su alteracion y los
principios en que descansa el procesado mientras que la Tecnologia de los Alimentos es la
aplicacion de la ciencia de los alimentos para la seleccion, conservacion, transformacion,
envasado, distribucion y uso de alimentos nutritivos y seguros. En las propias definiciones se
destacan tanto su caracter multidisciplinar como la interrelacion entre Ciencia y Tecnologia. La
inclusion de un curso sobre tépicos en Ciencia de los alimentos en el plan de estudios de la
licenciatura en Quimico Farmacéutico Bidlogo se justifica dado el gran avance en estudios
relacionados por controlar y mejorar la calidad de la produccion, distribucion, transformacion y
comercializacion alimentaria, asi como el desarrollo de productos alimenticios y nutritivos para el
consumo. ElI Q.F.B. en esta area, evalla e investiga procesos novedosos que van desde la
produccion hasta la promocion, aceptacion y consumo alimentario.

21.-Unidad de competencia

Qué el alumno sea capaz de obtener los conocimientos y competencias esenciales que le permitan
identificar los campos emergentes en la Ciencia de los alimentos, de tal manera que pueda
relacionar su participacion profesional en la investigacion y desarrollo de alimentos asi como su
vinculacion con el sector alimentario publico y privado.

22.-Articulacion de los ejes
|El eje tedrico, refleja la comprension y manejo de los elementos conceptuales de actualidad |
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acerca de los principales conceptos asociados a la Ciencia de los alimentos.

El eje heuristico permite el desarrollo de habilidades para el manejo de la informacion adquirida,
asi como su analisis y propuestas de solucién a los problemas que se presentan, en relacion a esta

disciplina.

Eje axioldgico promueve en el estudiante una actitud positiva hacia el trabajo grupal, que le
permite actuar con responsabilidad, compromiso, tolerancia, respeto y ética asi como asumir su

papel profesional como Q.F.B ante la sociedad.

23.-Saberes
Tedricos Heuristicos Axiolbgicos
e Topicos avanzados en ciencia de alimentos e Disefiar métodos y técnicas | e Creatividad
o Avances en ciencia de la carne para la recoleccion de e Responsabilidad
o Avances en ciencia de la leche informacion e Compromiso
o Avances en ciencia de cereales e Analisis e interpretacion de | ¢ Honestidad
o Avances en frutas y hortalizas la informacion e Confidencialidad
o Cinética de cambios en sabores y texturas ¢ Intercambio de opiniones | o Disposicion para la

e Tdpicos en desarrollo de nuevos productos
o Avances en tecnologia de envasado
o Envases bio-activos
o Sistemas de dispersion en alimentos
o Evaluacién sensorial y Desarrollo de paneles
de consumidores

e Tecnologias emergentes en procesamiento de
Alimentos.
o Microondas
o Alta Presién hidrostatica (APH)
Ultrasonido
Campos eléctricos de alta intensidad
Campos magnéticos oscilantes
Microencapsulacién

o O O O

e Tdpicos en Biotecnologia de Alimentos
o Biotecnologia de fermentaciones
o Biotecnologia vegetal
o Biotecnologia animal

e Topicos en ingenieria de alimentos
o Reologia de los alimentos
o  Separacion con membranas
o Nanotecnologia en alimentos y bebidas

Planeacion, elaboracion y
presentacién de un
proyecto individual.
Planeacion, desarrollo y
analisis de un proyecto
grupal.

Andlisis individualizado
de casos.

interaccién y el
intercambio de
informacion

Se buscara despertar
la curiosidad y el
interés del alumno.
Flexibilidad.
Trabajo en equipo.
Iniciativa.

Interés cognitivo.
Respeto

Mesura

NOTA: Los temas a abordar en un semestre dado podran ser ajustados de acuerdo a los intereses de los estudiantes y
a la disponibilidad de los seminarios. Se buscara también que los temas abordados en seminarios y conferencias NO
se traslapen con los contenidos de otra(s) experiencia(s) educativa(s), salvo en los casos en que sea en colaboracion y
participacién con el profesor de la(s) experiencia(s) educativas abordadas.
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De aprendizaje

De ensefianza

e Lecturay discusion de diversos articulos
cientificos

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

e Presentaciones en power point para
explicacion de los conceptos.

e Participacion activa en el grupo de trabajo.

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

e Realizacion de las tareas individuales de
investigacion.

e Elaboracion de mapas conceptuales, mapas
mentales, cuadros sinopticos, resimenes etc.

¢ Planificacion de actividades a realizar.

e Promover la busqueda de informacion en
diversas fuentes impresas y electronicas

e Exposiciones presenciales del tema.

¢ Discusién dirigida.

¢ Organizacion de grupos de trabajo.

e Tareas de estudio independiente.

e Discusion acerca del uso y valor del

conocimiento.

Exposicion de motivos y metas.

Debates

Organizacién de grupos de trabajo

Lectura comentada de articulos cientificos

25.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

Presentaciones en power point
Libros electrénicos

Articulos impresos y en linea
Internet

Programa del Curso

Pintarrén
Marcadores

Equipo de Computo
Conexion a Internet
Proyector

Pantalla

26.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s) de

N Criterios de desempefo
desemperio b

Ambito(s) de aplicacion Porcentaje

Fluidez

Suficiencia

Claridad

Cobertura

Colaboracion grupal

Entusiasmo y tenacidad

Asistencia a clase

Planteamientos
coherentes y
pertinentes

Examenes parciales

Participacion en el aula

Presentaciones
individuales y grupales

Aula 70%

Grupos de trabajo

Biblioteca

Centro de computo

Internet

Inglés

Habilidades del
Pensamiento

Lectura y Redaccion

Computacion Basica

10%

20%
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27.-Acreditacion
Escala de calificacion 0-10
Calificacién minima aprobatoria 6
Asistencia minima 80%

28.-Fuentes de informacion

Basicas

Universidad de Sonora. (2012). Nuevas Tendencias en ciencia y tecnologia de alimentos: Topicos
selectos. 18, Edicion. Editorial Trillas. México, D.F. ISBN: 9786071711120

Sun, D. W; Allende, A. (2005). Emerging Technologies for food processing. Amsterdam. Boston.
Editorial Elsevier Academic Press. ISBN: 9780126767575

Cifuentes, A. (2013). Foodmics: Advanced Mass Spectrometry in Modern Food Science and
Nutrition. 1a. Edicion. Editorial Wiley. ISBN: 978-1-118-16945-2

Complementarias

Food Technology

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

- Journal American oil Chemistry Society

- Journal of food protection

- Food Engeneering International

- Food Tecnology

- Food engeneering international

- Food manufacture, industria alimenticia

- Journal of Food Protection

- Journal of Food Science

- Journal of Food Sciencie and Technology

- Journal of food Technology

- Journal of Micronutrient Analysis




