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En forma individual


UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUAHUA

Clave: 08MSU0017H  

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS  

Clave: 
PROGRAMA DEL CURSO:

Ciencia de los Alimentos.
	DES: Ingeniería
Programa(s) Educativo(s):  Ingeniero químico, Químico.
Tipo de materia: Obligatoria

Clave de la materia: 

Semestre:4º.. 
Área en plan de estudios: Eje contenidos
Créditos:  3

Total de Horas por Semana:3

· Teoría: 3

· Práctica:  

· Taller:  

· Laboratorio:  

· Prácticas Complementarias:  

· Trabajo extra-clase: 

Total de horas en el Semestre:48
Fecha última de actualización Curricular:  

Clave y Materia requisito: 


	Propósitos del Curso:

	1. Acción:                        
	2. Objeto de estudio:                                        
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Modelos químico-biológicos



	3. Mediante:                                     
	4. Actividades académicas:
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Lecturas
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Procesos de transformación



	Identificar la composición química y los cambios químicos que se presentan en los alimentos y en sus procesos de transformación mediante modelos químicos biológicos, con la lectura de información literaria y científica. 



	Competencias

(Tipo y  Nombre de las Competencias)
	Contenidos 

(Unidades, Temas y Subtemas)
	Resultados de Aprendizaje

(Por Unidad)
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Identificar



	1. INTRODUCCIÓN.

2. COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS.

Agua.

Carbohidratos.

Proteínas.

Lípidos.

Vitaminas.

Minerales.

3. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.

Leche y productos lacteos.

Carne y productos cárnicos.

Huevo.

Productos marinos.

4. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL.

Granos y derivados.

Frutas y hortalizas.

5. GRASAS Y ACEITES.

6. BEBIDAS.
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De acuerdo con

Acción: 
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Procesos de transformación

Objeto:
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Identifica

Condición:

1. Identifica las diferentes disciplinas que se relacionan con esta Ciencia para visualizar el campo de acción profesional.

2.1 Identifica todos los componentes de los alimentos.

2.2 Describe los alimentos que contienen éstos componentes.

2.3 Describe e identifica las propiedades funcionales de los componentes de los alimentos.

3.1.Identifica la composición química de los alimentos de origen animal y los factores que la afectan.

3.2 Describe los métodos de conservación de los alimentos de origen animal.

3.3 Identifica los procesos que se emplean en la transformación de alimentos de origen animal.



	
	
	4.1 Identifica la composición química de los alimentos de origen vegetal y los factores que los afectan.

4.2 Describe los procesos de conservación que se emplean en los alimentos de origen vegetal.

4.3 Identifica los procesos utilizados en la transformación de alimentos de origen vegetal.

5.1 Describe los procesos de obtención de las grasas y aceites.

5.2 Identifica las propiedades que tienen las grasas y aceites después de su procesamiento.

6.1 Reconoce la clasificación de las bebidas.

6.2 Describe los procesos de elaboración de diferentes bebidas. 

	FUENTES DE INFORMACIÓN

(Bibliografía/Lecturas)
	EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios y Evidencias integradoras del desempeño)

	Bennion, M. The Science of food. 1995. Ed. Wiley. New York.

Badui, D.S. Química de los alimentos. 1998. Ed. Alambra.México.

Desrosier, N.W. Elementos de Tecn. De Alimentos. 1985. Ed. CECSA.

Fennema, O.R. Introducción a la Ciencia de los Alimentos. 1996. Ed. Reverté. Madrid.

Forrest, J.C. Fundamentos de Ciencia de la Carne.

Fox, A.B. Ciencia de los Alimentos. Nutrición y salud. 1994. Ed. Limusa.México.

Glass, P.G.Elaboración de Frutas y Hortalizas.1987. Ed. Trillas. México.

Hawthorn, J. Fundamentos de la Ciencia de los Alimentos. 1992. Ed. Acribia. España.

Kent, N.L. Tecnología de los Cereales. 1996. Ed. Acribia. España.

Potter, N.N. La Ciencia de los Alimentos.1992. Ed. Harla. México.

Yúfera, E.P. Química Agrícola III. Alimentos. 1979. Ed. Alambra. México.

J. Food Science.

J. Food Technology.

J. Food Protection.

Revista: Industria Alimentaria.

Revista: Lácteos y Productos Cárnicos.

Revista: Alimentos Procesados.
	Reconocimientos Parciales: 3 exámenes parciales.

Evidencias (Actividades Integradoras):
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E 10 Cambios quím. en alimentos

Evidencias:

	
	Criterios cuantitativos: 
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En forma escrita



	
	Criterios cualitativos: 
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Algunos



	
	1. Se aplican tres exámenes parciales donde se evalúan los principios básicos de la ciencia de los alimentos.

2. Realiza visitas a las industrias de alimentos y elabora un reporte escrito.

3. Elabora y presenta una exposición oral y escrita de temas de actualidad de investigación en las diferentes áreas de la ciencia de los alimentos.
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Conceptos

Reconocimiento Integrador Final:

Evidencias:    (Trabajo Integrador Final)

Evidencia:

	
	Criterios cuantitativos:
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En forma individual
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Algunos

Criterios cualitativos:

Examen final de conocimientos teóricos. La calificación final representará el promedio entre la calificación final y el promedio de los parciales.



	
	

	Elaboración:   Ing. Jorge Alberto Cossío López.


	Fecha: Octubre. 2003.


Avance programático

S   e   m   a   n   a   s

	Unidades de aprendizaje
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