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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Quimica y Conservacion de los Alimentos.

Clave de la asignatura: | GSD-1026
SATCA!: | 2-3-5

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aporta al perfil en Gastronomia la capacidad de identificar y analizar la
composicion, conservacion y propiedades quimicas de los alimentos; desarrollar las
herramientas necesarias para identificar por si mismo, los nutrientes que intervienen en la
estructura quimica y su posible manipulacion. Fomenta ademas un caracter critico y
proactivo, el cual enriquece al profesionista en el ambito laboral. Para la integracion del
programa se han incluido los temas y subtemas que tienen mayor aplicacion practica en la
identificacion de la composicion de los alimentos que afectan la preparacion de éstos.
Adicionalmente se analizan y comprenden las principales caracteristicas quimicas en los
alimentos. Cabe mencionar que esta materia sera soporte de otras que se desarrollaran a lo
largo de la carrera, tales como enologia, las de aplicaciones gastrondmicas, entre otras; y
es por esta razéon que la ubicacion de la misma se encuentra en el tercer semestre de la
carrera.

Intencion didactica

El temario estd organizado en cuatro unidades; en la primera se conoce la importancia del
agua en la conservacion de alimentos; en la segunda ; se identifican las moléculas que
conforman a los alimentos, en la tercera; se identifican algunas propiedades fisicas de las
moléculas que nos permiten usarlas como emulsificantes naturales y en la tltima unidad,
se aplican las técnicas de conservacion mads apropiadas para mantener las caracteristicas
organolépticas de los alimentos en el sector gastronomico.

Es objetivo de la primera unidad que el alumno aprenda sobre la importancia de la
quimica de los alimentos, la historia de la quimica de los alimentos, la importancia del
agua en los alimentos y la actividad del agua. En la segunda unidad, se instruye en el
tema de las propiedades generales de las moléculas en los alimentos, y se promueve
conocer las moléculas (proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas y minerales) que
conforman a los alimentos. En la tercera unidad se integran el tema de emulsiones
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naturales, en donde se estudia los emulsificantes y espumas naturales. Asimismo, en la
ultima unidad, se conocen los diferentes métodos de conservacion de los alimentos, donde
se aplica el calor, frio, deshidratacion y medios de aditivos para la conservacion de
alimentos procesados. Los alumnos experimentan en el laboratorio los conocimientos
adquiridos en el salon de clases para integrar la asignatura de manera general, por lo que
las experiencias que se adquieren por medio de esta asignatura son aplicables
permanentemente, ya que se analiza el entorno y la calidad de los alimentos y su
conservacion para mantener las caracteristicas organolépticas de los mismos, durante un
periodo largo de conservacion de alimentos.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa
Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes Evento

Reunién Nacional de Disefio e
Innovacion Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Competencias  Profesionales
de las Carreras de Ingenieria
en Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,

Instituto Tecnologico Representantes  de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto
2009. Vallarta y Valle de Bravo.

Ingenieria Petrolera y
Gastronomia.

Reunidén Nacional de
Consolidacion de los

Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes  de  los - .
de Ingenieria en Geociencias,

Instituto T logico d . L
NSHILTO FECNOIOBICO €€ ) 1 stitutos Tecnolodgicos de:

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en 'Errlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. ,
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes  de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnoldgicos de: | Seguimiento Curricular de las
L . ) Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en
Tecnologico Nacional de . . . .
Constitucion, Escarcega, | Nanotecnologia,  Ingenieria

México, del 26 al 30 de

agosto de 2013, Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria en

Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en
Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.
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Instituto Tecnoldgico de

Cd. Constitucion durante

septiembre-diciembre de
2013.

Representantes de  los
Institutos Tecnologicos de:
Cd. Constitucion

Reunion de Revision
Curricular de Gastronomia.

4. Competencias a desarrollar

Competencias especificas de la asignatura
Identifica y define conceptos basicos propios del area de la quimica y conservacion de
alimentos, asi como de las propiedades generales de las moléculas en los alimentos, para su
conservacion.

5. Competencias previas

* Describe la historia clésica de la fisica

* Opera correctamente la calculadora

* Reconoce y Aplica reglas algebraicas basicas
* Describe el ciclo del agua

* Reconoce y diferencia entre técnica y método
» Diferencia fenémenos fisico y quimicos

6. Temario
Unidad Temas Subtemas
1.1 Historia de la quimica de alimentos.
1 Introducciéon ala quimica | 1.2 La importancia del agua.
de los alimentos. 1.3 Actividad del agua.

Propiedades generales de 2.1 Proteinas.

2 las moléculas en los 2.2 Carbohidratos
alimentos. 2.3 Lipidos.

2.4 Vitaminas

2.5 Minerales.

3 Emulsificantes naturales. 3.1 Emulsiones.
3.2 Espumas.
4 Métodos de conservacion 4.1 Calor
de los alimentos 4.2 Frio

4.3 Deshidratacion.
4.4 Mediante aditivos.
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

Introduccion ala quimica de los alimentos

Competencia especifica a desarrollar Actividades de Aprendizaje
Identifica la importancia que tiene el o Distingue la importancia del contenido de agua
agua en los alimentos y su relacion con en los alimentos, para esto debera: categorizar,

la conservacion. describir, diferenciar, distinguir a los alimentos

de acuerdo a su contenido de humedad.

e Investigar la importancia de la actividad de agua
(Aw) sobre las propiedades organolépticas
de los alimentos.

e Demostrar experimentalmente el efecto de la
humedad y la Aw en los alimentos, asi como
destacar la importancia en cada alimento.

e Analizar textos de divulgacion cientifica que
resalten los conocimientos de frontera en
relacion a la importancia del agua en la
conservacion y transformacion de alimentos.

Propiedades generales de las moléculas en los alimentos

Competencia especifica a desarrollar Actividades de Aprendizaje

e Explicar la importancia que tienen las
Identifica y clasifica las moléculas que| moléculas de los alimentos.

conforman a los alimentos, parae [Investigar la definiciéon, composicion y
cqnmderarlos en la preparacion de| caracteristicas de las proteinas, lipidos,
alimentos. carbohidratos, vitaminas minerales,

dentro de los alimentos.

» Explicar las modificaciones que sufren las
moléculas en el procesamiento de
alimentos.

» Explicar la importancia de las propiedades
quimicas en los alimentos.

» Explicar los cambios de  otros
constituyentes naturales en un alimento debido a
factores externos e internos.

* Analizar textos de divulgacion cientifica que
resalten los conocimientos en relacion a la
importancia del agua en la conservacion y
transformacion de alimentos.
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Emulsificantes naturales

Competencia especifica a desarrollar Actividades de Aprendizaje

Identifica los emulsificantes naturales Conocer la importancia que tienen los

que se encuentran en los alimentos, para| emulsificantes naturales en los alimentos.

utilizarlos apropiadamente en la e Identificar los  diferentes emulsificantes

elaboracion de platillos. naturales.

e FElaborar una presentacion de los alimentos que
contienen emulsificantes naturales.

e Practicas para la elaboracion de emulsiones
y espumas.

e Analizar textos de divulgacién cientifica que
resalten los conocimientos en relacion a la
importancia de los emulsificantes naturales.

Meétodos de conservacion de los alimentos

Competencia especifica a desarrollar Actividades de Aprendizaje
e Elaborarun cuadro comparativo para
Identifica las diferentes tecnicas de diferenciar las técnicas de conservacion de
conservacion de los alimentos, para alimentos.

aplicarlas en su ambito de trabajo. e Analizar textos de divulgacion cientifica que

resalten los conocimientos en relacion a la

importancia de las técnicas de
conservacion de alimentos y transformacion de
alimentos.

e Practicar, de acuerdo a las técnicas de
conservacion de alimentos (elaboracion de
conservas)

8. Practica(s)

Identificar el pH en los alimentos.
Introduccién a la

quimica de los alimentos. | Elaborar fruta deshidratada, con diferentes contenidos de
agua, para comparar el proceso.

Demostrar la actividad del agua en los alimentos.

Propiedades generales de Desnaturalizacion de la proteinas por medio de calor, de

las moléculas en los acidez y enzimatico.
alimentos.

determinacion cualitativa y cuantitativa de grasas
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Emulsificantes naturales. | Elaboracion de emulsiones (elaboracion de mayonesa,
helado, aderezos, pudines, etc.)

Elaboracion de espumas (mouse de sabores, betunes,
merengues, etc.)

M¢étodos de conservacion | Elaborar una conserva en almibar.
de los alimentos
Elaborar una mermelada de fruta (Fresa, durazno, etc.)

Aplicar métodos de esterilizacion en materiales para
conserva de alimentos.

Realizar una conserva al vacio

Desarrollar un licor de frutas.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé¢ el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el

desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes

fases:

¢ Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que permite
a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para
definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

¢ Planeacion: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencidon empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto seglin el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duracién que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e [Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estard promoviendo el concepto de “evaluacion para la
mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en
los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias

La evaluacion del presente programa debe ser diagnostica, continua y sumativa, es decir
haciendo valoraciones durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje y al final del
curso considerando la competencia adquirida como producto, todo esto con base en las
actividades de aprendizaje realizadas por el alumno, tales como:

1. Reportes escritos de las observaciones hechas durante las actividades practicas asi
como su respectiva conclusion.

2. Investigaciones en fuentes de informacion plasmadas por escrito.
3. Exposiciones en forma individual y grupal de algunos de los temas del programa.

4. Descripcion de experiencias concretas basadas en situaciones o fenomenos reales
organizacionales.

5. Examenes escritos u orales en donde el alumno maneje tedricamente aspectos de la
quimica y conservacion de los alimentos.

6. Interrogatorio directo.

7. Entregar portafolio de evidencias en funcion de las actividades de aprendizaje:

Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el
aula (resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna
tarea.

° Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracion o uso de
software, diversos documentos electronicos (no impresos).

o Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones,
fotocopias, catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por
computadoras y que tenga que ser impreso, para la utilizacion final o
definitiva del mismo.

o Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados,
objetos fisicos.

Consultar el catdlogo de rubricas y listas de cotejo.
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