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1. Datos de identificacion 

Academia Departamento 

Departamento de Ciencias de la Salud 
BASICAS APLICADAS 

 

	

Carreras 	 Area de formation 
Licenciatura en Nutrici6n 	Basica particular obligatoria 

	

Modal idad 	 Ciclo 	Creditos 	Clave 

	

Presencial 	 5° 	10 	18852 
Horas 	 Relacien con otras Unidades 

&stems de producciem de alimentos 
Microthologia 

Saberes previos 

Teoria [ 51 ] laractica [51] Total [ 102 j 

Tipo 
Curso - Taller 
Prerrequisitos 

CISA 18863 
de Ap_rendizaje 

Bromatologle 

Elabore 
M. en C. Leticia Interian G6mez 

Dra en C. Maritza Roxana Garcia 
'Garcia 

Fecha de 
elaboration 

Noviembre 2013 

Actualize 

L.N. Maricela Sanchez Gonzalez 

Fecha de 
actualizacien 

JUNIO, 2021 

Competencia de la Unidad de Aprendizaje 

' Conoce y aplica las tecnologias fundamentales de transformaciOn y conservacion de los alimentos, con base 
a la normatividad establecida para a manipulaciOn de los mismos. Propone y desarrolla nuevos productos 
alimenticios acordes a las buenas practicas de manufactura para lograr un major aprovechamiento de 
recursos alimenticios naturales de poblaciones y abona al perfil para su desenvolvimiento en empresas de la 
industria alimenticia 

Aporte de la unidad de aprenclizaje al Perfil de egreso 

Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con la 
biotecnologla, durante su proceso formativo y en la pracfica profesional, actuando con etica y respeto a los 
marcos regulatorios; Gestiona proyectos para el desarrollo de sistemas de produccien y transformacion de 
alimentos, fundamentados en el pensamiento critico-reflexivo con una vision ecolOgica y sustentable, en el 
marco de la estrategia de seguridad y soberania alimentaria, para garantizar el estado de bienestar y salud, 
con respecto a la cosmovisiOn de la poblaci& n el context° econOmico y_politico, nacional e internacional. 

Competencias a las cuales contribuye la unidad de aprendizaje 

Practicos 
Elaborar 	productos 
tradicionales a partir de frutas, 
hortalizas, cereales, leche, 
came, productos del mar y de 

fermentaci6n alcohOlica. 	• 
Aplicar criterios de calidad y de 
Buenas 	Practicas 	de _  

Teoricos 
Conocer los principios basicos 
de la tecnologia aplicada a la 
produccion, el procesamiento y 
la conservaciOn de alimentos. 
ldentificar los sistemas de 
calidad en el procesamiento de 
los alimentos. 

Formativos 
Ejercer su profesi6n con etica y 
sensibilidad 	ante 	las 
necesidades de grupos 
vulnerables de la poblacion. 
Realizar el trabajo individual y 
en equipo con responsabilidad, 
actitud positiva y respeto, _bajo 

• 
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Manufactura 	durante 	la 
elaboraciOn de los alimentos. 
Aplicar el etiquetado de 
productos alimenticios de 
acuerdo a la NOM vigente de 
etiquetado 
Aplicar y utilizar correctamente 
tecnicas de envasado y 
diferentes tipos de empaques 
para grado alimenficio 
Proponer y elaborar alimentos 
innovadores que vayan acorde 
a una mayor demanda de 
productos alimenticios de alta 
calidad por parte del 
consumidor. 
Organizar talleres sobre 
elaboraciOn de alimentos 
dirigidos a comunidades. 

Conocer los metodos que 
existen para la conservacion y 
procesamiento 	de 	los 
diferentes grupos de alimentos 
Analizar las distintas 
tecnologias aplicadas a frutas. 
hortafizas, cereales, !eche, 
came, productos del mar y 
fermentados y su impacto en fa 
calidad de dichos alimentos. 
Conocer distintas tecnicas de 
envasado y los diferentes tipos 
de empaques para grado 
afimenticio. 
Conocer 	las 	nueva s 
tendencias tecnolOgicas de 
producci6n de alimentos 
(alimentos 	funcionales 	y 
transgenicos) a nivel nacional e 
internacional. 
Identificar y rescatar aspectos 
relevantes sobre los nuevos 
desarrollos biotecnologicos en 

producciOn de alimentos 

toda circunstancia en sus 
actividades. 
Actitud 	emprendedora, 
innovadora, 	creativa 
responsable. 
Pensamiehto critico y analitico 

4. Contenido tematico por unidad de competencia 

Unidad de competencia 1: PRINCIPIOS BASICOS DE BIOTECNOLOGIA 

	

1.1. 	 Conceptos basicos de la Biotecnologia 

	

1.2. 	 Importancia actual de la Biotecnologia Alimentaria 

	

1.3. 	 Enzimas de importancia en la Biotecnologia Alimentaria 

	

1.4. 	 B papal del licenciado en Nutricion como biotecnOlogo de alimentos 
Unidad de competencia 2: PRINCIPALES METODOS DE PROCESAMIENTO EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTICIA 

2.1 
2.2 
Alimentos 
2.3 
2.4 
2.5 
2.6 
2.7 
2.8 
2.9 
2.10 

Caracteristicas de un alimento en su estado natural 
Principales causas fisicas, quimicas, enzimaticas y microbiolOgicas que alteran a los 

Tecnologia del frio 
Conservacion por calor 
Disminucien de b actividad acuosa de un alimento 
Fermentacion como una tecnica de la preservaciOn de alimentos 
Tecnologias modernas de conservacion de alimentos 
Tipos de envase 
Efectos de los procesos tecnolOgicos en la calidad nutrimental de los alimentos 
Politicas de calidad actual en la industria de los alimentos 

Unidad de competencia 3: PRODUCTOS DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA, ACETICA Y MALOLACTICA 

	

3.1 	 Fermentaci6n alcoholica, acetica y malolactica 

	

3.2 	 •Productos de la fermentacion alcohdlica, clasificaciOn y efectos en la salud 

	

3.3 	 Proceso de vinificacion y destilacien. 

	

: 3.4 	 Productos derivados de la fermentaci6n acetica 

	

3.5 	 Normatividad de bebidas alcohOlicas _ 
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3.6 	 Alimentos y bebidas fermentados tradicionales 

Unidad de competencia 4. TECNOLOGIA DE FRUTAS, HORTALIZAS 

	

4.1 	 ClasificaciOn de frutas y hortalizas 

	

4.2 
	

Propiedades nutritivas, funcionales y sensoriales 

	

4.3 
	

Cambios postcosecha y procesos de maduraci6n 

	

4.4 
	

Alteracion de frutas y hortalizas 

	

4.5 
	

Limpieza y seleccion de productos hortofruticolas 

	

4.6 
	

Metodos fisicos, quimicos y biologicos de conservacien de frutas y hortalizas 

	

4.7 
	

Productos a partir de las frutas: secos, mermeladas, jaleas, almibares, zumos y nectares 

	

4.8 
	

Productos a partir de hortalizas 

Unidad de competencia 5: TECNOLOGiA DE CEREALES 

5.1 
	

Definicien y estructura de los cereales 
5.2 
	

Propiedades nutritivas y funcionales 
5'3 
	

Seleccien de la materia prima y almacenamiento 
5.4 
	

Tecnologias de cereales 
5.5 
	

Normatividad aplicada a cereales y productos derivados 

Unidad de competencia 6: PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS 

	

6.1 	 Propiedades fisicoquimicas y nutrimentales de la !eche 

	

6.2 	 Tecnologias de homogeneizaciOn y tratamientos termicos en la !eche 

	

6.3 
	

Clasificacion de productos lacteos 

	

6.4 	 Fermentaciones lacticas 

	

6.5 	 Tipos de cultivos lacticos 

	

6.6 	 Tecnologia de Leches fermentadas 

	

6.7 	 Tecnologia de producciOn de quesos 

Unidad de competencia 7: TECNOLOGiA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE LA CARNE Y PRODUCTOS 
DEL MAR 

	

7.1 	 Concepto y clasificacion de la came y productos del mar 

	

7.2 	 TransformaciOn fisicoquimica del musculo en came 

	

7.3 	 Caracteristicas nutritivas y sensoriales de la carne y productos del mar 

	

, 7.4 	 Clasificacion general de la industria mexicana de la came y productos del mar 

	

7.5 	 Derivados carnicos y marinos 

5. Metodologla de trabajo docente y acciones del alum°. 

Wedeln& 	 Accien del docent. 	 Acci6n del estudiante 

La Unidad de aprendizaje de Tecnologia 
Alimentaria Apropiada a Poblaciones utilize 
libros de texto especializados en el 
Tecnologia y Biotecnologla de los 
alimentos, asi como un Manual de practices 
y materiales visuales. Ademas de diversas 
estrategias didacticas que van desde: 

El docente expone algunos de los Leer el material bibliografico 
contenidos tematicos haciendo previo a la sesi6n ternatica. 
uso de las tecnologias para el Realiza las distintas actividades 
aprendizaje. 	 de aprendizaje dentro y fuera del 
Retroalimentacian 	de 	los aula y las entrega en tiempo y 
contenidos ternaticos expuestos forma. 
por los estudiantes. 
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Fomenta la participation acfiva de 
los alumnos a travas de los foros 
y seminarios. 
Brinda asesorias individuales y 
grupales en las distintas 
actividades de aprendizaje dentro 
del aula y extra aula. 
Proporciona 	el 	material 
bibliografico necesario para cada 
contenido tematico. 

Trabaja en equipo para el diseno 
e implementation de la sesi6n 
tematica asignada. 
Trabaja en equipo para el diseno 
e implementaciOn de practicas de 
laboratorio 
Participa de manera activa en los 
disfintos foros y seminarios 
realizados en clase. 

Exposici6n magistral 
ExposiciOn par el alumna. 
Planteamiento y resolucion de 

casos representativos de problemas reales 
1 en la Industrie alimentaria 

Mesas redondas de debate. 
6. 	Realizacion de Sesiones practices 

RevisiOn y analisis de normatividad 
vigente en materia de alimentos 

ReataaciOn de resOmenes, 
esquemas, mapas conceptuales, 

! diagramas de flujo, reportes de practice 
Reakzacian de visitas industriales 
Realization de talleres 

6. Criterios generates de evaluation (desemperio). 

Productos do Aorendizajo y ponderacion 
Examen partial ( 2) 	------- ------- 20% 
Practices en el laboratorio (10) 	 50% 
Visitas guiadas y reportes (5) 	 20% 
Articulos y Exposici6n - 10% 
Total 	  100% 

7. AcreditatiOn 

Productos de Aprendaaje  y ponderatien 
El resultado de las evaluaciones sera expresado en escala de 0 a 100, en ntimeros enteros, considerando como minima 
aprobatoria a calificaci6n de 60. 

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluaci6n en el periodo ordinario, debera estar inscrito 
en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un minimo de asistencia del 80% a clases y actividades. 

El maximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumna (par enfermedad: par el cumplimiento de una 
comisi6n conferida par autoridad universitaria o par causa de fuerza mayor justificada) no excedera del 20% del total de 
horas establecidas en el programa. 

Para que el alumna tenga derecho al registro de la calificaciOn en el periodo extraordinario, debe ester inscrito en el plan 
de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presenter el comprobante correspondiente y tener un 
minima de asistencia del 65% a clases y actividades.  

8. Perth deseable del docente 

Saberes / Profesi6n 

El profesor debera estar 
titulado coma Licenciado en 
Nutrition, contar con 
experiencia como docente 
capaz 	de 	mostrar 

, profesionalismo, 	dominio 

Habilidades 
Planifica, organiza, ejecuta 
y evaltia situaciones de 
aprendizaje significativas, a 
partir de los casos, 
problemas. 

Actitudes 
Asume responsablemente 
el riesgo de sus opiniones 

Asume los cambios critica y 
creativamente desarrolla 
interes par comprender y 
profundizar 	diferentes 

Valores_ _ 
Honestidad 
Responsabilidad 
Etico 
Respeto 
Tolerancia 
Equidad 
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Limusa 	2012 CUALTOS 
Dr. Mario Rivas Souza 

McGraw Hill 2014 CUALTOS 
Dr. Mario Rivas Souza 

Sintesis 2014 CUALTOS 
Dr. Mario Rivas Souza 

Universidad 2016 CUALTOS 

	

de 	 Dr. Mario Rivas Souza 
Guadalajara 
Sintesis S.A. : 2016 , CUALTOS 

Dr. Mario Rivas Souza 

Limusa 

Mexico: Cen 
tro Estudios 
para 	el 
Desarrollo 
Rural 
Sustentable 

la 
Soberania Al 

1998 CUALTOS 
Dr. Mario Rivas Souza 

2009 CUALTOS 
Dr. Mario Rivas Souza 
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basico de herramientas 
educativas y tecnolOgicas, 
gestien de la informaci6n 
para apoyar procesos de 
aprendizaje y privilegiar el 
desarrollo de conocimiento 
de forma colaborativa, 
adernas de promover el 
auto aprendizaje en el 
estudiante. 

Maneja 	tecnicas 	e ' 
Instrumentos 	que 	le 
permitan 	obtener 
informaci6n de todo tipo de , 
fuentes, las analiza, las I  
procesa y las sistematiza, 

Prom ueve el auto e inter ' aspectos de la alimentacien 
aprendizaje, 	al 	apficar y a salud publica. 
metodologias activas que 
favorezcan la evaluacien 
descriptiva y de procesos 

Medlos y recursos 

Materiales didacticos 	 Recursos tecnologicos 
Bibliografia Sefialada 	Computadora 

, Proyector 
Bocinas 

Bibliografia 

Basic9para el alumno 
; 	Autorces) 	l _ 	 Titulo 	 I 	Editorial 

Innovative food science and emerging Oakville 
technologies : the science behind 

: health 
Rajendran, 
Rajakuman 

Infraestructura 
Aula 
Mobiliario 

Arlo 	BIBLIOTECA 
2019 

CUALTOS 
Dr. Mario Rivas Souza 

Tecnologia de alimentos: procesos 
quimicos y fisicos en la preparacidn de 
alimentos. Mexico 
Manual de practicas y actividades de 
Biotecnologia de los alimentos 

Tecnologia de los alimentos de Origen 
I Animal 

Tecnologia de los alimentos Practicas 
' del laboratorio 

Materias primas en la industria 
alimentaria 

Biotecnologia Alimentaria. Mexico 

LegislaciOn y politicas pablicas en 
biotecnologia en Mexico 

Charley, Helen. 

: Rivas 	Miranda, 
Juan 

Ordonez Pereda, 
Juan Antonio 

Ramirez Anaya, 
Jessica del Pilar 

Fernandez 
Bengochea, Nuria 

Garcia Garibay 
M., 	Quintero 
Ramirez 	R., 
Lopez Munguia 
A 

' Alvarez 	LOpez, 
Gloria Margarita 
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Básica para el alumno 
Autor(es) Título Editorial 

imentaria. 

Nombre y irnha del fe de Deparamento 

LXI 
Legislatura, 
2009. 

Año 

Tepatitlán de Morelos, Jalisco, a 09 de Junio de 2021. 

BIBLIOTECA 

Nombre y flrma del Presidente de Academia 

Mtra. Adrlana De la Rosa 
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