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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE

CIENCIA DE LA GASTRONOMIA Y LOS ALIMENTOS
(OPTATIVA 3)

Clave:

2771

Ubicacion

Séptimo semestre, Etapa de Acentuacién, Academia Ciencias Aplicadas

Horas y créditos:

Tedricas: 48 | Practicas: 48 | Estudio Independiente: 48

Total de horas: 144 Créditos: 9

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

Participa en los procesos de disefio de alimentos para nutricion humana aportando
conceptos de ciencias de la salud para la obtencion de productos alimenticios que
satisfacen las demandas de la sociedad.

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

Evalua las propiedades fisicoquimicas de los alimentos y desarrollos gastronédmicos

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Quimica de las biomoléculas
Bromatologia de los alimentos
Industrializacidon de los alimentos

Responsables de elaborar el
programa:

Dr. Francisco Cabrera Chavez
Dra. Diana Angelina Urias Lugo

Fecha: Julio 2020.

Responsables de actualizar el
programa:

Fecha:

2. PROPOSITO

Adquiere conocimientos basicos sobre las caracteristicas de los alimentos y bebidas a través de su estudio molecular
para el desarrollo y disefio de los mismos.

3. SABERES
Tedricos: Verifica los conocimientos del comportamiento de las moléculas en los alimentos
Practicos: Mide el efecto de las modificaciones a nivel molecular de los alimentos sobre sus caracteristicas

macroscdpicas.

Actitudinales:

Integra los conocimientos sobre moléculas en alimentos para el disefio de los mismos.

4. CONTENIDOS

2. Cienciay Tecnologia de Alimentos a base de granos de cereales (10 horas)
2.1. Estructuray composicion basica de los cereales
2.2. Caracteristicas fisicoquimicas principales de los cereales
2.3. Propiedades funcionales de los cereales
2.4. Usos generales en la industria alimentaria y gastrondmica

2.4.1. El maiz
2.4.2. El trigo
2.4.3. El arroz

2.4.4. Otros granos de cereales
2.5. Métodos para evaluar la calidad de alimentos elaborados a base de granos de cereales
3. Cienciay Tecnologia de Alimentos carnicos (10 horas)

3.1. Crianzay sacrificio

3.2. Maduracidn de las carnes
3.3. Propiedades, composicion y estructura de las carnes




10.

11.

3.4. Tecnologias utilizadas en el procesamiento y produccion de carnes y derivados

3.4.1. Productos ahumados, curados, embutidos, emulsionados, escaldados, cocidos, en conserva,
enlatados, en escabeche, reestructurados y subproductos comestibles

3.4.2. Aditivos en la industria de alimentos carnicos
3.4.3. Tecnologias para la conservacién y envasado

3.5. Deterioro de las carnes y derivados

3.6. Métodos para evaluar calidad de productos carnicos

Ciencia y tecnologia de alimentos lacteos (10 horas)

4.1. Influencia de las caracteristicas fisicoquimicas y composicion de la leche en los procesos tecnoldgicos

4.2. Tecnologia para el procesamiento de la leche

4.3. Tecnologia para la preservacion y envasado de leche y lacteos

4.4. Productos lacteos concentrados y deshidratados

4.5. Productos lacteos fermentados

4.6. Productos lacteos emulsionados

4.7. Métodos para evaluar calidad de la leche y lacteos

Ciencia y tecnologia de alimentos del mar (8 horas)

5.1. Propiedades, composicion y estructura

5.2. Deterioro

5.3. Infecciones e intoxicaciones

5.4. Tecnologias utilizadas en el procesamiento y produccion de alimentos del mar
5.4.1. Productos deshidratados, ahumados, curados, embutidos, emulsionados, escaldados, cocidos,

acidificados, en salmuera, en escabeche, fermentados, enlatados, reestructurados,

5.4.2. Tecnologia para la conservacion y envasado

Fisicoquimica de las bebidas no alcohdlicas (10 horas)

6.1. Té

6.2. Café

6.3. Bebidas gaseosas

Soluciones y suspensiones (8 horas)

7.1. Definicidn y generalidades

7.2. Importancia en la industria alimentaria y gastrondmica

Aplicacidén tecnolégica de sistemas coloidales en alimentos (8 horas)

8.1. Hidrocoloides y su clasificacion

8.2. Funcionalidad de hidrocoloides

8.3. Uso de estabilizantes, emulsificantes y espesantes

Gastronomia molecular (10 horas)

9.1. La ciencia en la preparacién de alimentos

9.2. Técnicas de aplicacion

Zimologia de bebidas (10 horas)

10.1. Definicion y principios bdsicos

10.2. Antecedentes e historia

10.3. Proceso de fermentacién

10.4. Aplicacién y productos

Fisicoquimica de la mixologia (12 horas)

11.1. Definicién

11.2. Técnicas principales
11.2.1. Esferificacion
11.2.2. Gelificacion
11.2.3. Carbonatacion
11.2.4. Nitrogenado
11.2.5. Técnica de brulé
11.2.6. Emulsificacidn

39. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:




e  Exposicion del tema.

. Retroalimentacién sobre el tema.

e  Asesoramiento en la practica.

e  Asesoramiento en la aplicacidn de instrumentos.

e  Exposicion de la utilizacion del software.

e  Asesoramiento en la utilizacidn del software.

e  Asesoramiento en la utilizacion de los instrumentos para el diagnéstico.

e  Organizacidn y coordinacion del trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-

practicos.

e  Desarrollo de ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje

e  Solicitud de trabajos y tareas escritas y retroalimentacion.

e  Solicitud a los alumnos para exponer ante el grupo promoviendo el andlisis, la apropiacion y la transmision clara del
material, evitando la repeticiéon mecanica del mismo.

e  Exposicidn grafica - oral frente a grupo.

e  Asesoria y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

e  Lectura previa del tema.

e  Ejercicios sobre la ética profesional.

e Aplicacion de los instrumentos.
e  Aplicacion del software.

e  Aplicacién de los instrumentos para el diagndstico.
e  Participacion activa y dindmica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
e  Participacion de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el

docente.

e  Exposicion frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiaciéon adecuada de los contenidos
tematicos, evitando la repeticion mecanica a través de la lectura.

e  Busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.

e  Realizacién de los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.

e  Asistencia a clases en horarios acordados por la unidad académica.

e  Entrega de las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias 6.2. Indicadores de calidad generales

Madulo 1. Modulo 1.

a) Evaluacion tedrica escrita | a)
b) Reporte de practica de
laboratorio 1

Evaluacion tedrica escrita sobre ciencia y tecnologia de alimentos a base de
granos. Criterios de evaluacidon (CE): Nivel de conocimiento, respuestas
adecuadas y manejo del tiempo.

b) Reporte de practica No. 1 sobre el proceso de panificacién y métodos para
evaluar la calidad de alimentos y/o bebidas elaboradas a base de granos.
CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccidn, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusidn y fuentes bibliograficas.
Médulo 2. Médulo 2.

a) Evaluacion tedrica escrita | a)
b) Reporte de practica de
laboratorio 2

Evaluacion tedrica escrita sobre generalidades y aspectos tecnoldgicos de
alimentos carnicos.
CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.

b) Reporte de practica No. 2 sobre la elaboracion de un producto carnico y
métodos analiticos para evaluar su calidad fisicoquimica.
CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.
Médulo 3. Médulo 3.

a) Evaluacion tedrica escrita | a)

Evaluacion tedrica escrita sobre aspectos generales y tecnoldgicos de
alimentos lacteos y derivados.




b) Reporte de practica de
laboratorio 3

Médulo 4.
a) Evaluacion tedrica escrita
b) Reporte de practica de
laboratorio 4

Mdédulo 5.
a) Reporte de proyecto

Modulo6y 7
a) Evaluacion tedrica escrita
b) Reporte de practica de
laboratorio 5

Médulo 8.
a) Cartografia conceptual

Mdédulo 9.
a) Reporte de practica de
laboratorio 6

Modulo 10.
a) Reporte de practica de
laboratorio 7

Trabajo final

Disefio y produccion de bebida
alcohdlica o no alcohdlica que
incluya propiedades sensoriales

CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.

b) Reporte de practica No. 3 sobre la produccidn de un derivado lacteo y
métodos analiticos para evaluar su calidad fisicoquimica.
CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Moédulo 4.

a) Evaluacidn tedrica escrita sobre aspectos tecnoldgicos de alimentos del
mar. CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del
tiempo.

b) Reporte de practica No. 4 sobre la elaboracién de un producto alimenticio
derivado de productos marinos.

CE: Tiempo de entrega, presentacion, introduccidn, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Médulo 5.

a) Reporte de proyecto relacionado con el disefio y produccién de una bebida
no alcohdlica elaborada con ingredientes funcionales.
CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Mobdulo 6y 7.

a) Evaluacidn tedrica escrita sobre aspectos tecnoldgicos de alimentos del
mar. CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del
tiempo.

b) Reporte de practica No. 5 sobre el uso de sistemas coloidales en la
produccion de alimentos y/o bebidas.

CE: Tiempo de entrega, presentacion, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Modulo 8.

a) Cartografia conceptual sobre las diferentes técnicas de aplicacién de la
gastronomia molecular en la produccidn de alimentos.
CE: Tiempo de entrega, descripcion del tema, claridad, disefio, estructura,
organizacion y presentacion.

Mdédulo 9.
a) Reporte de practica No. 6 sobre la produccion de un alimento o bebida
fermentada.

CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccidn, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Médulo 10.
a) Reporte de practica No. 7 relacionada con el uso de técnicas de mixologia
molecular.

CE: Tiempo de entrega, presentacion, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Trabajo final

Producto: Caracteristicas sensoriales de la bebida.

Documento: Tiempo de entrega, presentacion, introduccidn, objetivo,
metodologia, resultados, andlisis de resultados, conclusién, fuentes
bibliograficas.




fisicoquimicas, nutrimentales vy
funcionales.

6.3. Calificacion y acreditacion::

Parcial Final

Examenes parciales: 40% Calificacidn parcial: 50%
Actividades: 20% Evaluacidn ordinaria tedrica : 20%
Practicas de laboratorio: 20% Trabajo final: 30%

Participacion y asistencia: 20%

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia basica

Autor (es) Titulo Editorial Aino URL o biblioteca digital
donde esta disponible

Norman N. Potter, Food Science Wolters Kluwer Law 2005
Joseph H. Hotchkiss & Business
Salvador Badui Quimica de los Pearson 2013
Dergal Alimentos
Bibliografia complementaria
Salvador Badui La Ciencia de los Pearson 2012
Dergal Alimentos en la
Practica
Mariana Koppmann Nuevo Manual de Siglo veintiuno 2015
Gastronomia
Molecular

8. PERFIL DEL PROFESOR:
Lic. en Nutricién o en Ing. Bioquimica, con Maestria en Ciencias en el area de Nutricion o Ciencias de los Alimentos,
con experiencia minima de 2 afios en el desarrollo y produccién de alimentos especializados




