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TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO
INSTITUTO TECNOLOGICO DE JIQUILPAN

DEPARTAMENTO DE QUIMICA Y BIOQUIMICA
INGENIERIA BIOQUIMICA IBQA-2010-207

MODULO DE ESPECIALIDAD:
NUTRICION Y GASTRONOMIA
CLAVE: IBQE-NUG-2024-03

FECHA DE INICIO:
ENERO 2024

VIGENCIA:
3 ANOS

OBJETIVO:

Proporcionar a los estudiantes los conocimientos teodricos y practicos
necesarios para comprender la interrelacion entre la nutricion y la gastronomia,
con el fin de formar profesionistas capacitados que puedan disefar y ofrecer

soluciones culinarias saludables y equilibradas.
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PERFIL DE LA ESPECIALIDAD:

Este moddulo permite que los profesionistas formen un criterio con
conocimientos de nutricion para comprender las necesidades nutricionales de
acuerdo a cada persona una vez que comprende los factores externos e internos
gue pueden afectar el metabolismo, ademas del desarrollo de habilidades
culinarias que le permitan dominar diversas técnicas de preparacion y
presentacion de alimentos y desenvolverse en ambitos interdisciplinarios con
profesionales de la salud, promoviendo habitos alimentarios saludables vy

contribuir al bienestar de las personasy comunidades.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS A DESARROLLAR:

e Conoceycomprende los fundamentos de nutricion como pieza importante
en la alimentaciéon saludable abordando la problematica de la malnutricion
y la obesidad.

e Aplica los conocimientos de biogquimica y nutricion para promover una
alimentacion equilibraday en la prevencion de enfermedades relacionadas
con la dieta.

e Aplica los principios de seguridad alimentaria en la manipulacion de
alimentos para garantizar la inocuidad de los mismos.

e Identifica las tendencias en gastronomia saludable y los estilos
alimentarios.

e Desarrolla el analisis critico en temas relacionados con la nutricion y la

gastronomia, para promover la innovacion.
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COMPETENCIAS GENERICAS A DESARROLLAR
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e Capacidad para analizar y evaluar de manera objetiva informacién para la
toma de decisiones.

e Adquiere habilidad para buscar y analizar informacion proveniente de
fuentes diversas

e Capacidad de analisis y sintesis

e Comunicacion oral y escrita

e Solucion de problemas

RETICULA

ESPECIALIDAD: NUTRICION Y GASTRONOMIA
IBQE-NUG-2024-03

Bioquimica de los Nutricion Dietética
alimentos 5.3.5 5.3.5

S NUD-2402 NUD-2404

NUD-2401
Gastronomia Bases Culinarias

1-4-5 1-4-5

NUB-2403 NUB-2405

Total: 25 créditos
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CONTENIDOS TEMATICOS DE LAS ASIGNATURAS:

Asignatura Temas

Introduccion
Agua
Carbohidratos
Proteinas
Lipidos
Aditivos

Bioquimica de los alimentos

Introduccion a la nutricién.

Grupos de alimentos por su aporte nutricional y
energético.

Proceso digestivo

Metabolismo

Nk wN =

Nutricion

Equipo y mobiliario de cocina
Clasificacion de los alimentos
Andlisis sensorial

Higiene y Manejo de Alimentos
Cortes basicos de vegetales

Gastronomia

Introduccion a la dietética

Planes de alimentacion en las diferentes etapas de la vida
Trastornos de la conducta alimentaria (TCA)

Nutricion en enfermedades crénicas y otras patologias.
Disefio de dietas.

Complementos dietéticos.

Dietética

Preparacion preliminar (Mise en place)
Métodos de coccidn

Fondos

Sopas

Salsas madres, integrales e
independientes

Cocina Fria

Bases Culinarias
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EDUCACION

SECRETARIA DE EDUCACION PUBLICA

INGENIERIA BIOQUIMICA
IBQA-2010-207

Administracion y ) ]
Fundamentos de Legislacion de Quimica Organica Il Bioquimica Programacion y Métodos | | Bioguinica del Nitrégeno Microbiologia ngenierta de Seguridad e Higiene Servicio Social
investigacion Numéricos ¥ Regulacion Genética Biorreactores
Enpresas |-
—
ACC-0906 BQP-1001 BOF-1023 AEJ-1007 BQF-1020 BQJ-1004 g AEM-1050 BOF-1012 BQW-1024
[2T2T+ [3]0]s [3T=2Ts [4]2Ts [3]2]s [¢T2Ts [2T=Ts [2]53]5s [2]0]> 10
t
] ; . - Balance de Materiay Fenmenos de Ginética Quitica y ) - Ingenieria y Gestion Actividades
T P
Quirica Quirica Organica | ermodnamea || P Tanepore Bologin Operaciones Unitarias | Ingeneria de Procesos pubitioe Complomentarias
>
AEF-1057 BQF-1022 AEF-1065 AEF-1004 BQJ-1008 BOF-1005 BQU-1017 BOF-1013 BOF-1016
[3]275s [3]27s [3]2Ts [3]27s [4]27Ts [3]275s [4]2Ts [3]2]s [3]2]5s 5
Taller de Etica Caloulo Integral Caloulo Vectorial Ecuaciones Fisicoquimica Bl cls Operaciones Unitarias Il Ingenieria de Proyectos Formulacion y
Dierenciales alimentos |, |Evaluacion de Proyectos
ACA-0907 ACF-0902 ACF-0804 ACF-0905 BQF-1011 NUD-2401 BQJ-1018 BQC-1014 AEF-1029
[oT=T+ [3T2]s [3T=2Ts [3T27s [3T=2]s 2SS [4T2Ts [3]2]s [3T27Ts
Célculo Diferencial Quirica Analtica Algebra Lineal Ingenieria Econérmica Instrumentacion y Fenémenos de Operaciones Unitarias i Nutricién Dietética
Control Transporte I
ACF-0901 BQG-1021 ACF-0803 BQP-1015 AEF-1039 BQJ-1009 = BQJ-1019 NUD-2402 NUB-2404
[3T=2Ts [3]sTs [3T2Ts [3]os ENENE [4T2Ts [4T2Ts |EZ S ([ w5 10
Biologia Desarrollo Sustentable Estadistica Aseguramiento de la Taller de on | Analisis Taller de [l ° Bases Culinarias
| Calidad
AEF-1005 ACD-0008 BQF-1007 BQQ-1003 ACA-0909 BQF-1002 ACA-0910 NUD-2403 NUB-2405
[3T2Ts [2T3Ts [5T=2Ts [TT=T53 [oT4T+ [3T=2Ts [oT4Ts% [2T=Ts [n[wan]ss
T
Dibuio Asistdo por Comportamiento Fisica Bectromagnetismo
AEO-1012 BQW-1006 BQF-1010 AEF-1020
[oT=Ts [2]0T> [5T2Ts [3T=2Ts
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
26 26 25 27 30 27 28 25 22 25
Genéricas 21
3 Especialidad en Nutricion y  [Bioguimica de los alimentos (NUD-2401) Residencias 10
Gastronomia Nutricion (NUD-2402) Servicio Social 10
Gastronomia (NUD-2403) Otros 5
Dietética (NUB-2404) Especialidad 25
Bases Culinarias (NUB-2405)
Total de Créditos 261
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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Bioquimica de los Alimentos.

Clave de la asignatura: | NUD-2401

SATCA: | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Bioquimica de los Alimentos aporta al perfil del Ingeniero
Bioquimico la capacidad para comprender, interpretar y evaluar la importancia que
tienen los componentes quimicos en las propiedades nutricionales, toxicoldgicas y
sensoriales de los alimentos, asi como seleccionar los componentes para una
formulacién de acuerdo a sus propiedades funcionales. Seleccionar los aditivos
involucrados en la elaboracion de alimentos, identificando y cuantificando el modo
de empleo de acuerdo a normas establecidas.

Se estudian las propiedades funcionales de los aditivos, proteinas, carbohidratos y
lipidos, ademas como se encuentra el agua dentro de ellos y como interactuan,
para entender las caracteristicas de los alimentos. Se analizan los factores
nutricionales de los componentes de los alimentos, asi como su aporte energeético.
Se adquieren conocimientos para el trabajo en investigacion y desarrollo de nuevos
productos.

Las asignaturas con las que se interrelaciona son: bioquimica, quimica organica,
quimica analitica, quimica, biologia, identificando los contenidos que tienen una
mayor aplicacion en el perfil profesional del egresado.

Intencion didactica

Esta asignatura consta de 6 temas, en cada una de las cuales contempla un
componente presente en el alimento, enfocando principalmente en sus
propiedades fisicoquimicas y funcionales.
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En el primer tema el estudiante tendra una vision general de qué es: alimento,
alimentacion, nutriente, macronutriente, micronutriente, nutricion y dieta, ademas
cuales son los benéficos de los alimentos funcionales.

En el segundo tema se aborda topicos sobre Actividad de agua (Aw) enfocandose
en la importancia del agua en los alimentos, la base de las propiedades fisicas y
quimicas del agua con el fin de resaltar la importancia del agua en los alimentos,
efectuando calculos para la determinacion de Aw y evaluar sus efectos en la
estabilidad de los alimentos.

En el tercer tema el alumno comprende y aplica las propiedades funcionales de los
carbohidratos, la interaccidn de ellos, asi como la importancia que tienen estos
como hidrocoloides: celulosa, almidon, pectinas y gomas, adema de estudiar el uso
los azucares como edulcorantes, identifica los diferentes tipos de oscurecimientos
que presentan los alimentos tanto deseables como indeseables de origen
enzimatico, no enzimatico.

En el tema cuatro se estudia el fenobmeno de la desnaturalizacion e hidrolisis
proteica, los factores fisicos y quimicos que intervienen el ellas, las propiedades
funcionales de las proteinas la estructura en la que realizan esta, asi como las
modificaciones que sufre la proteina como consecuencia de los tratamientos
aplicados al alimento.

El tema cinco, aborda el estudio de los lipidos, la manufactura de grasas y aceites,
tratamientos de modificacién, identificacion de las diferentes emulsiones que se
encuentran en los alimentos, tipos de emulgentes empleados en ellos, asi como el
uso de antioxidantes en alimentos.

En el tema seis, se enfoca en revisar la legislacion de los aditivos, el IDA (Ingesta
Diaria Admisible) de ellos, asi como qué propiedades le imparten al alimento,
cuando usarlos y cuando no se deben usar.

El profesor supervisara el desempefio del alumno en el trabajo practico motivando
la actividad de aprendizaje y en la parte teorica el analisis, discusion y evaluacion
de la informacibn documentada propiciando procesos intelectuales como
induccion-deduccion y analisis-sintesis con la intencién de generar una actividad
intelectual compleja con la oportunidad de conceptualizar a partir de lo observado.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracioén o revisién

Instituto Tecnoldégico de | Dra. Ana Esther Jiménez | Definicion del modulo
Jiquilpan 19 al 23 de | Alonso de Especialidad.
Junio del 2023 Dr. Nahum Castellanos Pérez | Enriquecimiento  del
Ing. J. Jesis Mendoza Ochoa | Programa.
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4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Conoce, aplica y relaciona las propiedades de los componentes quimicos, asi
como su interrelacion en la elaboracion de productos alimenticios.

Comprende, identifica y evalua la importancia que tienen los componentes
quimicos en las propiedades funcionales, fisicoquimicas, nutricionales y
sensoriales de los alimentos.

5. Competencias previas

Identifica y conoce la composicion quimica de carbohidratos, lipidos, aminoacidos
y proteinas, acidos nucleicos, enzimas, vitaminas y minerales por su estructura y
funcion.

Aplica conceptos basicos de bioquimica, identificando el metabolismo de los
carbohidratos, lipidos, proteinas y enzimas.

Conoce la organizacion bioquimica de las células vegetales y animales.
Analiza los conceptos de estructura y propiedades de los compuestos organicos
para poder interpretar las reacciones quimicas y biolégicas en las células.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 | Introduccién 1.1 Alimentacién
1.2Nutricion
1.3 Alimentos funcionales
1.4 Enfoque nutricional de
carbohidratos, lipidos, grasas,
proteinas, vitaminas, minerales y el
agua.

1.5Enfoque energético de biomoléculas

1.6Factores nutricionales en los
alimentos

1.7 Factores antinutricionales en los
alimentos
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1.8Principales alergenos en los
alimentos

2 | Agua 2.1 Contenido de agua y su importancia
en los alimentos
2.2Interaccion del agua con otras

sustancias
2.3Importancia biolégica
2.4Tipos de agua en alimentos
2.5Actividad de agua (Aw)
2.6 Efecto de la actividad de agua en la
estabilidad de los alimentos

3 | Carbohidratos 3.1Propiedades funcionales de
carbohidratos
3.2 Almidones nativos y modificados

3.3 Pectinas y gomas

3.4Reacciones de oscurecimiento no
enzimatico

3.5Reacciones de oscurecimiento
enzimatico

3.6 Reacciones de caramelizacion

3.7Uso industrial de carbohidratos y
derivados

4 | Proteinas 4.1 Solubilidad y funcién

4.2 Funcionalidad de las proteinas

4.3 Desnaturalizacion de proteinas

4.4 Emulsiones, espumas, geles,
textura

4.5Propiedades de masa

4.6 Efecto del procesamiento

5 | Lipidos 5.1Acidos grasos esenciales

5.2Propiedades funcionales de los
lipidos

5.3Factores que intervienen en la
oxidacion de lipidos

5.4 Modificaciones de aceites y grasas

5.5Reacciones de deterioro

6 | Aditivos 6.1 Legislacion y aspecto legales

7 c
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6.2 Conservantes

6.3 Acidulantes

6.4 Estabilizantes

6.5 Gelificantes y espesantes
6.6 Colorantes y saborizantes
6.7 Endulzantes

6.8 Leudantes quimicos

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Introduccion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Identifica y clasifica los alimentos
funcionales y nutracéuticos.

Conoce e identificar las sustancias
nutricionales y antinutricionales

presentes en los alimentos.

Genéricas:

Desarrolla la participacion en
actividades en equipos

interdisciplinarios de trabajo como, la
aceptacion de decisiones grupales.
Construye el sentido de honradez,
honestidad y respeto al prgjimo, asi
como, el del cumplimiento y puntualidad
en todas las actividades.

Investiga los diferentes tipos de
alimentos que se encuentran en la
industria.
Reconoce
incorporacion en
sustancias nocivas.
Analiza las potenciales ventajas e
inconvenientes de los fitoestrogenos de
la soya.

Investiga las principales familias de
compuestos vegetales que estan
siendo objeto de estudio actualmente
como beneficiosas para la salud.
Realiza ejercicios para calcular peso
ideal, tomando como base indice de
masa corporal.

Evalua la importancia de los alimentos
funcionales.

las distintas formas de
los alimentos de

Agua
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica:
Explica los conceptos de puente de
Conoce la relacion que tiene el | hidrogeno y de enlace hidrofébico.

contenido de agua, las formas en que
interactua con los demas componentes
en los alimentos para determinar el
valor de la Actividad de agua y su
influencia en la vida de anaquel y
reacciones de oxidacion.

Distingue conceptualmente el “agua
ligada” del “agua libre”, asi como los
conceptos de “agua vecinal” y “agua
multicapa”.
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Genéricas:

Propicia el desarrollo de actividades
intelectuales de induccion-deduccién y
analisis-sintesis, que encaminen hacia
la investigacion.

Facilita actividades de busqueda,
seleccion y analisis de informacion en
distintas fuentes e idiomas.

Analiza el papel del agua como medio
en el que suceden las reacciones
bioldgicas.

Conoce el concepto de "actividad de
agua", como se calcula y qué efecto
tiene en la vida de anaquel de los
alimentos.

Estudia los efectos de los diferentes
tipos de constituyentes en funcion de la
actividad de agua en el alimento.
Discute articulos cientificos.
Realiza practicas de
elabora y entrega reporte.

laboratorio,

Carbohidratos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Conoce, analiza e identifica de qué

manera interaccionan los
carbohidratos, de acuerdo a sus
propiedades funcionales, en las
caracteristicas sensoriales,

estructurales y nutricionales de un
alimento.

Genéricas:

Habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de fuentes
diversas (Gestion de la informacion).

Habilidad en el uso de tecnologias de la
informacion.

Explica el proceso de formacion de
geles de almiddn y sus efectos.

Indica las diferentes gomas y sus usos
en alimentos.

Identifica las caracteristicas que
imparten a los alimentos el uso de
pectinas de alto y bajo metoxilos.

Describe las propiedades de los
azucares y polisacaridos, su
importancia en la conservacion de
alimentos.

Investiga las propiedades, ventajas y
desventajas del uso de edulcorantes no
caloricos.

Demuestra el efecto de factores fisicos
y quimicos sobre los carbohidratos, que
se manifiestan en las reacciones de

oscurecimiento  enzimatico y no
enzimatico.
Realiza practicas de laboratorio,

elabora y entrega reporte.
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Proteinas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Conoce, analiza e identifica de qué
manera interaccionan las proteinas de
acuerdo a sus propiedades funcionales,
en las caracteristicas sensoriales,
estructurales y nutricionales de un
alimento.

Genéricas:

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones.

los
la

Incorporar a sus conductas
principios  éticos que rigen
investigacion y la practica profesional.

Explica la funcién biologica de los
aminoacidos y proteinas como:
moléculas estructurales, de
almacenaje, como fuentes de obtencion
de energia.

Indica los cambios estructurales de las
proteinas en estado Nativo vy
desnaturalizado.

Identifica las modificaciones fisicas y
quimicas que sufren las proteinas en el
procesamiento de alimentos.

Explica la importancia de las proteinas
por su diversidad de funciones.

Analiza como afecta a los alimentos la
desnaturalizacion de sus proteinas.

Explica como afectan a la estructura y

propiedades de las proteinas los
distintos agentes desnaturalizantes.
Realiza practicas de laboratorio,
elabora y entrega reporte.
Lipidos
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica: Identifica las caracteristicas que

Conoce, analiza e identifica de qué
manera interaccionan los lipidos de
acuerdo a sus propiedades funcionales,
en las caracteristicas sensoriales y
nutricionales de un alimento.

Genéricas:

Relaciona los contenidos de esta
asignatura con las demas del plan de

diferencian a los aceites de las grasas.

Determina los diferentes factores que
afectan a los lipidos.

Comprende la importancia funcional de
los lipidos en los alimentos.

Experimentalmente observa el
comportamiento de los lipidos en un

alimento.
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estudios a las que ésta da soporte para
desarrollar una visién interdisciplinaria
en el estudiante.

Capacidad de analisis, sintesis,
organizar y planificar, Comunicacion
oral y escrita.

Identifica reacciones de hidrogenacion
y observa el comportamiento quimico
resultante.

Realiza practicas de
elabora y entrega reporte.

laboratorio,

Aditivos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Conocer los distintos tipos de aditivos
alimentarios, ventajas e inconvenientes
de su utilizacion.

Genéricas:

Fomentar actividades grupales que
propicien la comunicacion, el
intercambio argumentado de ideas, la
reflexion, la integracion y la
colaboracion de y entre los estudiantes.

Propiciar el uso de las nuevas
tecnologias en el desarrollo de la
asignatura (procesador de texto, hoja
de calculo, base de datos, Internet,
etc.).

Conoce los diferentes tipos de
conservadores, y las condiciones en
gue son mas eficaces.

Investiga la normatividad legal de los
aditivos alimentarios.

Analiza las tendencias en el uso de los
aditivos en los alimentos.

Comprende el mecanismo de accion y
efecto de los aditivos en las
propiedades de los alimentos.

Evalua las ventajas y desventajas mas
importantes del uso de los aditivos en la
industria alimentaria.

Realiza practicas de
elabora y entrega reporte.

laboratorio,

8. Practicas

Se presentan un total de 13 practicas de laboratorio, que durante el semestre se imparten en forma

paralela al desarrollo del programa tedrico:

Geles de almidon y pectina.

NGO WN =

Identificacion de emulsiones.

Funciones del agua en los alimentos.
Determinacion de Actividad de agua.
Reacciones caracteristicas de carbohidratos.

Propiedades funcionales de las proteinas.
Propiedades funcionales de las proteinas del huevo.
Reacciones caracteristicas de los lipidos.
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9. Oscurecimiento enzimatico.

10. Oscurecimiento no enzimatico.

11. Caramelizacion.

12. Colorantes naturales y sintéticos.
13. Utilizacion de aditivos en alimentos.

9. Proyecto de asignatura

Aplica las propiedades funcionales de las proteinas, carbohidratos y lipidos en un
alimento especifico que el docente le sefiala y resalta su importancia en el aspecto
nutrimental, identifica los alérgenos presentes en él, adecuando esta informacion
al desarrollo del producto para que cumpla con las normas.

10. Evaluacién por competencias

Examen tedrico-practico.

Desempefio del alumno en el aula y laboratorio.

Reportes de las practicas y discusion de las mismas.
Evaluacion con trabajos practicos y de investigacion.
Informe de las visitas a empresas y centros de investigacion.
Presentacion de seminarios con temas especificos.

Revision y discusion de articulos cientificos de actualidad.
Proyecto en la asignatura

11. Fuentes de informacion

1. Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (62 ed.). Pearson Educacion de
México.

2. Badui, S. (2015). La Ciencia de los alimentos en la practica. Pearson Educacion
de México.

3. Belitz, H. D. y Grosch, W. (2012). Quimica de los alimentos. (3% ed.). Acribia.

4. Brian, A. y Cameron, A. (2008). Ciencia de los alimentos, nutricion y salud. Limusa
Noriega.

5. Braverman, J. B. (1998). Introduccién a la bioquimica de los alimentos. El Manual
Moderno.

6. Cheftel, J.CI., Cuq, J.L. y Lorient, D. (1989) Proteinas alimentarias. Acribia.

7. Cheftel, J. Cl. (1992). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de alimentos. Volumen
I. Acribia.

8. Coultate, T.P. (2007). Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Acribia.

9. Cubero, N., Monferrer, A., Villalta J (2002). Aditivos alimentarios. Mundi-Prensa.

10. Desr03|er W. N. (1973) Conservacion de los alimentos. Cecsa.

11. Diario oficial de la Federacion.
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Norma Oficial Mexicana F. - Alimentos.
Normas de Direccion General de Normas.
12. Damodaran, S. y Parkin, K. L. (2019). Fennema quimica de los alimentos. (4% ed.).
Acribia.
13. Jeantet, R. (2010). Ciencia de los alimentos. Tecnologia de los productos
alimentarios. Acribia.
14. Lawson, H. (1999). Aceites y grasas alimentarias. Tecnologia utilizacién y nutricion.
Acribia.
15. Mazza, G. (2000). Alimentos funcionales: aspectos bioquimicos y de procesos.
Acribia.
16. Multon, J. L. (1999). Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias
agroalimentarias, (2% ed.). Acribia.
17. Mufoz, M. (2010). Composicion de los Alimentos. Mcgraw Hill.
18. Potter, N. N. (2007). Ciencia de los alimentos. Acribia.
19. Shibamoto, T. y Bjeldanes, L. (1996). Introduccién a la toxicologia de los alimentos.
Acribia.
20. Roudot, A. C. (2004). Reologia y analisis de la textura de los alimentos. Acribia.
21. Rosenthal, A. J. (2001). Textura de los alimentos medida y percepcion. Acribia.
22. Vazquez, Cl. (1998). Alimentacion y nutricion manual tedrico — Practico. Ediciones
Diaz de Santos, S.A.
23. Vaclavik, V. A. (2002). Fundamentos de ciencia de los alimentos. Acribia.
24. Valle, P. y Lucas B. (2000) Toxicologia de alimentos. Instituto Nacional de Salud
Publica. Centro Nacional de Salud Ambiental.
25. Ziller, S. (1996). Grasas y aceites alimentarios. Acribia.
26. Revistas:
J. Dairy Research.
Food Technology.
Dairy Science.
J. Agric. Food Chemistry.
Agricultural and Biological Chemistry.
Australian Journal of Dairy Technology.
Chemical Abstracts.
27. Referencias Electronicas
http://www.redalyc.org
http://www.carnetec.com/
http://pubs.acs.org/journal/jafcau
http://www.scielo.org
http://www.springer.com/food+science/journal/11947
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774
http://www.indualimentos.cl/
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1. Datos Generales de la asignatura.
Nombre de la asignatura: | Nutricion

Clave de la asignatura: | NUD-2402

SATCA" | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion.

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de nutricién aporta al perfil de egreso de ingenieria bioquimica los
conceptos basicos sobre la nutricion y propiedades de los diferentes grupos
alimenticios. El estudiante comprende los procesos de digestion, absorcion y
metabolismo en el que intervienen las biomoléculas

Intencién didactica

El curso consta de cuatro unidades en las que se desarrollan y estudian los
elementos necesarios para el estudio sistematico entre la nutricion, bioquimica y
bioquimica del nitrogeno como pieza clave en el desarrollo de la ingenieria
bioquimica.

Esta asignatura en el tema 1 Introduccion a la nutricion aporta las bases de
nutricion, la situacién nutrimental mundial en términos generales, asi como los
nutrientes comprendiendo su transformacién y funcion en el organismo.

El tema 2 comprende los grupos de alimentos de acuerdo a su clasificacion
nutrimental y energética hasta el proceso de digestion (tema 3) el cual incluye las
siguientes etapas: ingestion, digestion mecanica, digestion quimica, absorcion y
defecacion evalua los diferentes grupos de alimentos de acuerdo a su aporte
nutricional y energético.

Finalmente en el tema 4 se evalua la etapa de metabolismo tomando en cuenta
todos aquellos factores que pudieran llegar a alterarlo de una forma positiva o
negativamente.

' Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa.

Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes

Observaciones

Instituto Tecnolégico de
Jiquilpan. 20/Junio/2023.

Ing. Ana Rosa Sanchez
Manzo.

Ing. Gloria del
Avalos Sanchez.
Ing. Marcela Alessandrina
Arteaga Herrera.

Rocio

Ing.  Salvador Avila
Salcedo.

Ing. Roberto  Leyva
Alvarado.

Ing. Marco  Antonio
Campuzano Garcia.

Dr. Edgar Vinicio

Villalpando Arteaga.

Nuevo programa para el
modulo de especialidad.

4. Competencia(s) a desarrollar.

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Reconoce e identifica la anatomia del aparato digestivo con los procesos

metabalicos, asi como los factores que lo pueden alterar.

5. Competencias previas.

Bioquimica: Engloba los conocimientos basicos de los macronutrientes e identifica
las rutas metabdlicas de acuerdo a los macronutrientes que son degradados, asi
como los conocimientos de bioenergética.

Bioquimica del nitrogeno: identifica a las enzimas y hormonas como reguladores

del metabolismo.

Termodinamica: Comprende conceptos basicos de la energia.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Introduccion a la nutricion. 1.1. Conceptos generales.
1.1.1. Alimentacion, nutricidon

2023
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1.1.2. Alimentos, nutrientes y
nutrimentos.
1.2. Situacién nutricional mundial
1.3. Los nutrientes, transformacion y
funcién en el organismo
1.3.1 Macronutrientes.
1.3.1.1. Carbohidratos.
1.3.1.2. Proteinas.
1.3.1.3. Lipidos.
1.3.2. Micronutrientes
1.3.2.1. Vitaminas
1.3.2.2. Minerales
1.4. Prebidticos, probidticos
simbidbticos

y

2 Grupos de alimentos por su aporte
nutricional y energético.

2.1 Clasificacion de los alimentos
2.1.1. Productos carnicos
2.1.2. Productos de la pesca
2.1.3. Ovoproductos
2.1.4. Productos lacteos
2.1.5. Aceites y grasas
2.1.6. Cereales y derivados
2.1

frutos secos
2.1.8. Bebidas

.7. Legumbres, hortalizas, frutas

3 Proceso digestivo

. Principios generales.

. Etapas del proceso digestivo.
3.2.1. Ingestion

3.2.2. Digestion mecanica
3.2.3. Digestion quimica.
3.2.4. Absorcion.

3.2.5. Defecacion.
Importancia.

Regulacion.

3.3.
3.4.

4 | Metabolismo

41.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.

Definicion.

Regulacion.

Influencia de factores externos.
Metabolismo saludable.

Nuestra computadora biolégica
4.5.1. Las hormonas ecosanoides
4.5.2. Lainsulina

4.5.3. Los bloques alimenticios
4.5.4. indice glucémico de los
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carbohidratos
4.5.5. Relacién masa magra y masa
grasa

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Introduccion

a la nutricion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Identifica los conceptos basicos de la
nutricion para poder comprender y
aplicar en los siguientes temas.
Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis.
Habilidad para busqueda
informacion.

Capacidad para trabajar en equipo.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.

Uso de lenguaje cientifico-tecnologico

de

Elaborar mapas mentales en los que
se distingan diferentes conceptos
basicos del tema.

Realizar tablas comparativas en las
cuales se evaluen los alimentos de
acuerdo a su etiquetado y analizar la
informacion nutrimental.

Elaborar un cuadro comparativo de
los alimentos que consumen en una
hora especifica del dia (desayuno,
comida o cena)

Grupos de alimentos por su aporte nutricional y energético

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Evalua y clasifica los alimentos de
acuerdo a su aporte nutricional y
energético con la finalidad de brindar las
herramientas en dietética
Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis.
Habilidad para busqueda
informacion.

Capacidad para trabajar en equipo.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.

de

Elaborar un cuadro descriptivo en el
que se indiquen los grupos de
alimentos basicos y la importancia de
incluirlos en la alimentacion

Elaborar un mapa mental de las
funciones  biologicas de los
macronutrientes.

Participar en mesa redonda del tema
de las funciones bioldgicas de los

. . I macronutrientes

Capacidad de aplicar los conocimientos

en la practica,

Comunicacion oral y escrita. Uso de

terminologia cientifico-tecnoldgica

Proceso digestivo
Competencias | Actividades de aprendizaje
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Especifica(s):

Identificar y describir las estructuras
anatomicas del sistema digestivo, como
el tracto gastrointestinal, el esofago, el
estomago, el intestino delgado y el
intestino grueso.

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis,
habilidades basicas de manejo de la
computadora y de gestibn de
informacion (habilidad para buscar y
analizar informacién proveniente de
fuentes diversas, toma de decisiones.

Montar un modelo tridimensional del
sistema digestivo, utilizando
materiales como papel, carton,
plastilina o incluso alimentos
simulados.

Organizar juego de roles de 6rganos
del sistema digestivo. Luego,
pueden actuar el proceso de
digestiéon mientras explican qué esta
ocurriendo en cada etapa.

Se realiza una investigacion de las
enfermedades digestivas,
incluyendo sus causas, sintomas,
tratamiento y consejos para una
alimentacion saludable.

Instituto Tecnolégico de Jiquilpan

Metab

olismo

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Comprende e identifica los procesos
metabdlicos con sustratos y productos,
asi como los factores externos por los
cuales se ve influido

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis.
Habilidad para busqueda
informacion.

Capacidad para trabajar en equipo.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.

Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica,
Comunicacion oral y escrita.
Uso de terminologia
tecnoldgica

de

cientifico-

Elaborar un mapa conceptual que
represente los principales procesos
metabdlicos, enzimas involucradas,
productos y sustratos.

Realizar la simulacion de las vias
metabdlicas utilizando herramientas
en linea o software en la que las
puedan manipular y explorar.

8. Practicas.

informacion nutrimental)

1.- Visitas a un supermercado o mercado local donde los estudiantes puedan
explorar diferentes alimentos y las variedades (alimentos naturales, precios,

2023
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2.- Simulacion de la digestidn bioquimica (digestibilidad)
3.- Pruebas de comparacion de tejidos y érganos con diferencia de dietas

3.- Observacion microscopica de tejidos digestivos mediante la diseccién de
organos animales. (modelos omnivoros y herbivoros)

4.- Analisis de enzimas digestivas en fluidos bioldgicos.

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:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el
cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico 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.

e 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 intervencidn empresarial, social o comunitaria, 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 planeacién del proyecto realizada por
parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién
(social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de
proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio de las
competencias genéricas y especificas a desarrollar.

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

) 2023
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10. Evaluacién por competencias.

Autoevaluacion, coevaluacion y heteroevaluacion.

Participacion en clase y en seminarios.

Productos de aprendizaje, tales como: esquemas, modelos, mapas, ensayos,
solucion de problemas, portafolio de evidencias, informes de investigacion,
exposicidon de temas especificos, busqueda y discusion de articulos cientificos.
Examenes escritos.

Desarrollo de las practicas de laboratorio y reportes de las mismas.

Asistencia y reporte de visitas de campo, a la industria y centro de investigacion.
Participacion individual, trabajo en equipo grupo teodrica y practicamente.
Responsabilidad en practicas y compromiso ético. Autonomia y toma de
decisiones.

Evaluacion de los acuerdos y compromisos establecidos al inicio del curso
relacionados con el ser como: compromiso, participacion, colaboracion, respeto y
ética.

Interpretacion de resultados, toma de decisiones y solucion de problemas.
Compromiso por la inocuidad.

11. Fuentes de informacién.

e Lehninger, Albert L. Bioquimica: Principios de Bioquimica. Barcelona,
Espana: 7a ed. Omega, 2019.

e Munoz, M. (2014); Tablas de uso practico del valor nutritivo de los alimentos
de mayor consumo en México; Editorial: Mc Graw Hill,

e Stryer L., Berg J. M. y Tymoczko J. L. Bioquimica con aplicaciones clinicas.
Barcelona, Espafia:. 7a ed. Reverté, S.A., 2013

e Gonzalez de Buitrago, J. M., McKee, J. R., McKee. Bioquimica: la base
molecular de la vida. Barcelona, Espafna: 7a ed. McGraw-Hill, Interamericana,
2003
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1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Gastronomia

Clave de la asignatura: | NUD-2403

SATCAZ? | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacién
Caracterizacion de la asignatura

La asignatura proporciona al estudiante conocimientos basicos gastrondémicos y
contiene los conocimientos esenciales que permitiran el aprendizaje del lenguaje
técnico usado en el ambito culinario, fundamental en la aplicacion de las practicas
del arte culinario.

La asignatura aporta al perfil del Ingeniero Bioquimico, como establecer los
procedimientos e interpretacion del manejo en alimentos, para integrar estos
conocimientos en el control de materias primas, uso adecuado de utensilios de cocina, la
higiene y manejo de alimentos, tomando decisiones sobre la calidad y presentacion
sensorial de los platillos, del ambito de la Ingenieria Bioquimica.

Intencién didactica

Para que el estudiante adquiera el conocimiento se agrupa esta asignatura en
seis temas:

En el primer: “Equipo y mobiliario de cocina” el estudiante podra clasificar el
equipo mayor y menor de una cocina, asi como aprender las caracteristicas y la
utilizacién de cada uno.

En “Clasificacion de los alimentos” conocera e identificara, el origen de los
alimentos de
acuerdo a su origen y a su funcion.

2 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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-En “Analisis sensorial” identificara las propiedades organolépticas de los
alimentos y como influyen los sentidos en su apreciacion.

-En “Cortes basicos de vegetales” el estudiante conocera los diferentes tipos de
cortes de vegetales que existen, cdmo se clasifican y aplicara las técnicas para
realizarlos.

-En Higiene y Manejo de los alimentos, repasa las caracteristicas de los agentes
biolégicos que causan enfermedades diferenciandolos de los fisicos y los
quimicos, asi como el conocimiento y la aplicacion de las buenas practicas
(BPM’s) que previenen la contaminacion en alimentos, asi como las técnicas de
limpieza y desinfeccion que apoyen a la disminucion de enfermedades.

Se recomienda que el curso se complemente con informacién actualizada,
proveniente de articulos relacionados con el tema, asi como llevar a la practica
los conocimientos impartidos, desarrollando casos reales de estudio. Asistiendo
a Cursos referentes a Gastronomia

Es necesario que el profesor ponga atencion y cuidado en el desempefio del alumno en
el trabajo practico, de tal manera que estimule una actividad de aprendizaje de esta
asignatura.

Se requiere abordar los diferentes temas de manera tedrico-practica, con lo que se
promueve un aprendizaje significativo al contrastar la experimentacion con la teoria,
ademas de promover el trabajo organizado en equipo.

3. Participantes en el diseio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Instituto Tecnoldgico de Revision del programa
Jiquilpan. Del 19 al 23 de para el modulo de
Junio del 2023. especialidad.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

|dentifica y determina la importancia del uso adecuado de utensilios de cocina en la
elaboracion de un alimento, sugiriendo las condiciones de higiene y calidad de los

TECNG, ®
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alimentos utilizados en la aplicacion del arte culinario para la presentacion de un

platillo que satisface las necesidades del consumidor.

Reconoce la clasificacion de los alimentos, técnicas de cortes, el uso de los sentidos

y el

equipo basico de las cocinas, para emplearlo en la preparacién correcta de

alimentos.

Aplica las normas nacionales e internacionales de higiene a la produccién y servicio

en
empresas gastronodmicas para mejorar la calidad; conservar y promover la salud.

5. Competencias previas

Microbiologia: ldentifica enfermedades transmitidas por alimentos y los medios
de contagio.

Aseguramiento de la calidad. Conoce las bases para el aseguramiento de la
calidad en el procesamiento de alimentos.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Equipo y mobiliario de cocina .1 Estructura y disefio de una cocina
.2 Equipo mayor
1.2.1 Equipo de coccién
1.2.2 Equipo de conservacion
1.2.3 Equipo de apoyo
1.2.4 Equipo rodante
1.2.5 Equipo eléctrico
1.3 Equipo menor
1.3.1 Bateria de cocina
1.3.2 Equipo eléctrico
1.3.3 Equipo de medicion
1.3.4 Cristaleria y loza
1.4 Utensilios
1.4.1 Cuchillos
1.4.1.1 Clasificacion
1.4.1.2 Técnicas de uso (pivote y
caida libre)

1
1
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1.4.2 Cucharones
1.4.3 Plaqué (tenedores, cucharas,
cuchillo de mesa)

Clasificacion de los alimentos

2.1 Por origen
2.2 Por funcién
2.3 Hierbas, especias y condimentos

2.3.1 Historia, origen y usos
2.4 Vegetales

2.4 1 Clasificacion

242 Temporadas y zonas de
produccion

2.4.3 Caracteristicas organolépticas
2.5 Frutas

2.5.1 Clasificacion

252 Temporadas y zonas de
produccion

2.5.3 Caracteristicas organolépticas
2.6 De origen animal

2.6.1 Caracteristicas organolépticas

2.6.2 Carne roja

2.6.3 Carne blanca

2.6.4 Pescados y mariscos

2.6.5 Lacteos y derivados

Analisis sensorial

3.1 Los sentidos
3.1.1 La vista
3.1.2 El olfato
3.1.3 El tacto
3.1.4 El gusto

Higiene y Manejo de Alimentos

4.1 Limpieza y Desinfeccion

4.1 1 Conceptos

41.2 Meétodos de limpieza vy
desinfeccién segun la naturaleza del
alimento, utensilio y/o equipo

4.1.1.3 Secciones de un programa

de limpieza
4.2 Higiene y BPM’s

4.2.1 Higiene personal

4.2.2 La técnica de lavado de manos
y su importancia

4.2.3 Instalaciones, equipo vy
utensilios.

4.2.4 Condiciones del manejo y
almacenamiento de basura

VSTEM! TEN
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4.3 Vehiculos de
enfermedades

transmision de

4.3.1 El ser humano

4.3.2 Alimentos crudos
4.3.3 Fauna nociva / Plagas
4.3.4 Medio ambiente

Cortes basicos de vegetales

5.1 Clasificacion

5.1.2 Formas
5.1.3 Medidas

5.2 Técnicas

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Equipo y mobiliario de cocina

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Identifica el equipo mayor, equipo
menor y utensilios en
establecimientos de alimentos vy
bebidas en funcion de sus
caracteristicas y su uso.

Geneéricas:
Competencias instrumentales

Conocimientos sobre el area de
estudio y la profesion

Habilidades para buscar, procesary
analizar informacion procedente de

fuentes diversas.

Competencias interpersonales

Responsabilidad social y
compromiso ciudadano.

Capacidad critica y autocritica.
Capacidad de trabajo en equipo.
Habilidades interpersonales
Valoracion y respeto por la
diversidad y multiculturalidad.
Habilidad para trabajar en contextos
internacionales.

Acudir al Laboratorio o Taller de
Gastronomia para reconocer e
identificar el equipo mayor, menor y
utensilios de una cocina.

Realizar visita a un establecimiento
de alimentos y bebidas para la
identificacion de equipo que no se
tiene en la institucion.

Elaborar un reporte de las visitas.
Elaborar un catalogo de equipo
mayor, menor y utensilios, en donde
el estudiante pueda identificar la
clasificacion, las caracteristicas y
uso de cada uno de los elementos

2023
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e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:
e eCapacidad de investigacion.

e eHabilidad para trabajar en forma
auténoma

Clasificacion de los alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especificas: e Realizar una investigacion
Identifica, enlista 'y agrupa los documental o bibliografica de los

alimentos, segun su clasificacion, para

poder utilizarlos mediante las futuras

practicas culinarias.

Geneéricas:

Competencias instrumentales:

e Conocimientos sobre el area de
estudio y la profesion

e Habilidades para buscar, procesary
analizar informacién procedente de
fuentes diversas.

e Habilidades en el uso de las
tecnologias de la informacién y de la
comunicacion.

Competencias interpersonales:

e Responsabilidad social y
compromiso ciudadano.

e Capacidad critica y autocritica.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.

e Valoracibn y respeto por la

diversidad y multiculturalidad.

e Habilidad para trabajar en contextos
internacionales.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:
e Capacidad de investigacion.

ingredientes por su origen y su
funcién.

e Buscar distintas fuentes de
informacion que le permitan conocer
el origen, evolucion de las especias

e Aplicar los conocimientos en la
elaboracion de un especiero

e Elaborar un fichero gastronémico,
en la que el estudiante identifique el

nombre, clasificacion, las
propiedades y usos de los
alimentos.
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e Habilidad para trabajar en forma

autéonoma

Analisis sensorial

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Reconoce e identifica los diferentes

tipos de cortes de vegetales que

existen, como se clasifican y aplica las

técnicas para realizarlos.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

¢ Habilidades para buscar, procesar
y analizar informacion procedente
de fuentes diversas.

e Habilidades en el uso de las
tecnologias de la informacion y de
la comunicacion.

Competencias interpersonales:
e Responsabilidad social y

compromiso

e ciudadano.

e Capacidad critica y autocritica.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.

e Valoracién y respeto por la
diversidad y multiculturalidad.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:
e Capacidad de investigacion.}

e Habilidad para trabajar en forma
auténoma

Investigacion de conceptos
Elaborar un mapa mental sobre los
sentidos.

Realizar una practica en el
laboratorio o taller de la institucion
para la elaboracion de analisis
sensorial de algunos alimentos
Degustacion de alimentos con los
ojos vendados para la identificacion
de los mismos por medio de los
sentidos.

Elaborar reporte de las practicas
anteriores.

Cortes Basicos de Vegetales

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Reconoce e identifica los diferentes
tipos de cortes de vegetales que

Investigacion documental de los
diferentes cortes de vegetales que
existen.
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existen, como se clasifican y aplica las
técnicas para realizarlos.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

Competencias interpersonales:

Competencias sistémicas:

Habilidades para buscar, procesar
y analizar informacion procedente
de fuentes diversas.

Habilidades en el uso de las
tecnologias de la informacion y de
la comunicacion.

Responsabilidad social y
compromiso

ciudadano.
Capacidad critica y autocritica.

Capacidad de trabajo en equipo.
Habilidades interpersonales.
Valoracion y respeto por la
diversidad y multiculturalidad.
Compromiso ético.

Capacidad de investigacion.
Habilidad para trabajar en forma
autonoma

Realizar practica en el laboratorio o
taller de la institucion para aplicar
las diferentes técnicas de los cortes
de vegetales

Realizar reporte de practica,
identificando los diferentes cortes
realizados mediante las
caracteristicas de su forma y
tamarno

Realizar platillos aplicando los
cortes de vegetales realizados.

Higiene y Manejo de Alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Genéricas:

Disefa e implementa programas de
limpieza y desinfeccion de areas de
trabajo, en funcion de estructuras y
tamanos de los establecimientos.
Aplica técnicas de manipulacion
adecuada de alimentos y bebidas,
en diferentes condiciones y
escenarios gastronomicos.

Investigacion
documental/bibliografica

Mapa mental-Lectura y reporte de
lectura (cuestionario, resumen,
sintesis, ensayo)-

Desarrollo de practicas —

Reporte de practicas Investigar las
diferentes enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s)
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Competencias instrumentales:

e Habilidades para buscar, procesar
y analizar informacion procedente
de fuentes diversas.

e Habilidades en el uso de las
tecnologias de la informacion y de
la comunicacion.

Competencias interpersonales:
e Responsabilidad social y
compromiso
ciudadano.
e Capacidad critica y autocritica.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.

e Valoracion y respeto por la diversidad
y multiculturalidad.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:
e Capacidad de investigacion.

e Habilidad para trabajar en forma
auténoma

Realizar cuadros comparativos de
agentes causantes de
enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA’S)

Ejemplificar los mecanismos de
contaminacion dentro de la cocina
Investigar las propiedades en los
alimentos que propician el
desarrollo de microorganismos.
Elaborar diagramas que
representen los pasos para lavary
desinfectar superficies y utensilios
de cocina.

Elaborar cuadros comparativos
para distinguir sustancias usadas y
la cantidad adecuada para su uso

8. Practica(s)

Temas Practicas propuestas
Equipo y mobiliario | ¢ Acudir al Laboratorio o Taller de Gastronomia para
de cocina

una cocina.

reconocer e identificar el equipo mayor o menor de

e Realizar visita a un establecimiento de alimentos y
bebidas para la identificacion de equipo que no se
tiene en la institucion.

Clasificacion de los
alimentos

/:"SYEMC %,
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Analisis sensorial

Realizar una practica en el laboratorio o taller de la
institucion para la elaboracion de analisis sensorial de
algunos alimentos

Degustacion de alimentos con los ojos vendados para
la identificacién de los mismos por medio de los
sentidos.

Cortes basicos de
vegetales

Realizar practica en el laboratorio o taller de la
institucion para aplicar las diferentes técnicas de los
cortes de vegetales

Realizar platillos aplicando los cortes de vegetales
realizados.

Higiene y Manejo de
Alimentos

Realizar practica para la aplicacion correcta de la
técnica de lavado de manos

Elaborar y aplicar programas de limpieza en
instalaciones para la elaboracion de alimentos.

Seguridad
alimentaria

Elaboracion de diagrama de flujo del proceso de
preparacion de una receta y sefialar los puntos criticos
de control en él.

Preparacion de una receta de acuerdo al diagrama
elaborado.

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:

e Fundamentacion: marco referencial (te6rico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico 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

e Planeacién: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica
planificar un proceso: de intervencion 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.
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e Ejecucidn: 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 segun el tipo de
proyecto, es la fase de mayor duracion 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
profesién, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua®, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Se considerara el desempefio en cada una de las actividades de aprendizaje:
e Portafolio de evidencias con:

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

e Evidencias digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracién o uso de
software, diversos documentos electronicos (no impresos).

e 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.

e Evidencias fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados,
objetos fisicos. Consultar el catalogo de rubricas y listas de cotejo.

11. Fuentes de informacion

Aguirre-Ruiz, R. (1988). Conceptos basicos sobre cocina principios culinarios.
Limusa.

Aguirre-Ruiz, R. (1998). Diccionario de los alimentos. Limusa.

Delgado, C. (1996). Diccionario de la gastronomia. Alianza.

Garcia-Atilano, L. & Rotti, M. (2005). Manual del arte culinario. Trillas.
Martinez, G. (1995). Arte culinario bases y procedimientos. Limusa.

Monroy de Sada, P. (2000). Introduccion a la gastronomia. Limusa.
Mufoz-Zurita, R. (2002). Diccionario enciclopédico de gastronomia mexicana.
Editorial Clio.

Culinary Institute of América. (2006) The Professional Chef. John Wiley &
Sons.
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9. Secretaria de Salud. NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de
higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos.

10. Secretaria de Salud. NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de
higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y
alcohdlicas.

11.Secretaria de Salud. NMX-F-605NORMEX-2004, Alimentos — Manejo
higiénico en el servicio de alimentos preparados para la obtencién del
Distintivo H.

12.SECTUR, Formacion de Instructores para el programa H. Manual del
participante.

13.SECTUR, Manejo higiénico de Alimentos. Distintivo H. Manual de nivel
operativo.

14.“Higiene en el servicio de alimentos” Libro de certificacion ServSafe.ew York
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1. Datos Generales de la asignatura.
Nombre de la asignatura: | Dietética

Clave de la asignatura: | NUB-2404

SATCA3: | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion.

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Dietética aporta al perfil de egreso los conocimientos practicos
respecto a la alimentacién y nutricion, ademas de la relacion con la salud, con la
finalidad de identificar necesidades nutricionales en diferentes personas.

Intencion didactica

El temario de la asignatura inicia con un breve repaso de conocimientos adquiridos
en la asignatura Nutricion, al mismo tiempo los complementa y deja las bases para
el desarrollo de los temas subsecuentes.

Después, se analizan las necesidades nutricionales especificas en diferentes
etapas de la vida, asi como los requerimientos y limitaciones que se presentan en
diferentes enfermedades y padecimientos.

Finalmente establece bases para la determinacion de alternativas alimentarias para
cada caso especifico adaptandose a los gustos personales del comensal.

3. Participantes en el diseio y seguimiento curricular del programa.

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revision
Instituto Tecnoldégico de | Dr. Edgar Vinicio | Definicion del mddulo de
Jiquilpan. 20/Junio/2023. | Villalpando Arteaga. Especialidad. Nuevo

Ing. Gloria del Rocio | Programa.
Avalos Sanchez.

3 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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Ing. Ana Rosa Sanchez
Manzo.

Ing. Marcela Alessandrina
Arteaga Herrera.

Ing.  Salvador  Avila
Salcedo.

Ing. Roberto  Leyva
Alvarado.

Ing. Marco  Antonio
Campuzano Garcia.

Ing. José  Humberto
Carranza Garcia.

4. Competencia(s) a desarrollar.

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Reconoce y emplea las teorias y fundamentos de dietética en la elaboracion de
planes de alimentacion que coadyuven en la educacion alimentaria de las personas
en las diferentes etapas de la vida, asi como planes de alimentacion en
enfermedades crénico degenerativas y otras patologias.

5. Competencias previas.

Biologia: proporciona conocimientos basicos sobre el funcionamiento de la célula
eucariota para entender el proceso de la nutricidon celular.

Fundamentos de investigacion, taller de investigaciéon | y II: elabora informes de
investigacion documental.

Bioquimica y bioquimica de los alimentos: Entender los componentes de los
alimentos y los conceptos relacionados con el metabolismo. Comprende los
nutrientes y su interaccion con el cuerpo.

Ciencia de los alimentos: identifica los componentes nutricionales de los alimentos.
Nutriciéon: brinda los conocimientos basicos sobre los macronutrientes
(carbohidratos, proteinas, grasas) y micronutrientes (vitaminas y minerales)
requeridos por el ser humano en las diferentes etapas y estilos de vida.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Introduccion a la dietética 1.1 Conceptos generales
1.2 Piramide nutricional
1.2.1 Importancia
1.2.2 Grupos
€
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1.2.3 Niveles
1.3 Plato del buen comer
2 Planes de alimentacion en las | 2.1 Gestacion
diferentes etapas de la vida 2.2 Lactancia
2.3 Infancia
2.4. Adolescencia
2.5 Adulto
2.6 Personas mayores
2.7 Deportistas
3 Trastornos de la conducta 3.1Introduccion
alimentaria (TCA) 3.2Factores de riesgo
3.2.1 Factores individuales
3.2.1.1 Predisposicidon genética
3.2.1.2 Rasgos psicoldgicos
3.2.1.3 Baja autoestima.
3.2.1.4 Adolescencia.
3.2.1.5 Sexo femenino
3.2.1.6 Obesidad
3.2.2 Factores familiares
3.2.2.1 Ambiente familiar
3.2.2.2 Educacion familiar
3.2.3 Factores sociales
3.2.3.1 Modelo de belleza
imperante.
3.2.3.2 Presidn social respecto la
imagen
3.2.3.3 Determinados deportes o
profesiones.
3.3 Trastornos alimenticios mas
frecuentes
3.3.1 Anorexia
3.3.2 Bulimia
3.3.3 Ortorexia
3.3.3 Trastorno por atracon
3.3.4 Trastorno por evitacion
3.4. Complicaciones
3.4.1Cardiovasculares
3.4.2 Endocrinoldgicas
3.4.3 Gastrointestinales
3.4.4 Neuropsiquiatricas
3.4.5 Hematologicas
3.4.6 Dermatoldgicas
3.4.7 Psicosociales
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3.5 Diagnostico y tratamiento

4 Nutricion en enfermedades | 4.1 Modificaciones de la dieta basal
cronicas y otras patologias. 4.2 Obesidad y sobrepeso

4.3 Diabetes

4.4 Patologias cardiovasculares
4.5 Gastrointestinales

4.6 Trastornos alimenticios

5 Disefio de dietas. 5.1 Valoracion nutricional

5.2 Dieta equilibrada y dieta
mediterranea 5.3 Disefio de dietas
5.4 Tablas de composicion de
alimentos

5.5 Dietas especiales y “magicas”

6 | Complementos dietéticos. 6.1 Aspectos legales del etiquetado y la
publicidad de los alimentos

6.2 Productos dietéticos

6.3 Complementos alimenticios

6.4 Plantas medicinales

7. Actividades de aprendizaje de los temas
Introduccion a la dietética
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): e Hacer fichas técnicas sobre los
Suministra las herramientas necesarias nutrientes.
para la elaboracion de programas de
educacion alimentaria y nutricional. e Elaborar mapas mentales en los que
Genéricas: se distingan diferentes conceptos
Conocimientos sobre el area de estudio basicos del tema.
y la profesion.
Capacidad para organizar y planificar el
tiempo.
Capacidad de comunicacion oral y
escrita
Capacidad de trabajo en equipo.
Capacidad de aplicar los conocimientos
en
la practica.
Capacidad de investigacion.
Planes de alimentacion en las diferentes etapas de la vida
Competencias Actividades de aprendizaje

<OTECNG,
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Especifica(s):

Diferencia las etapas de la vida del ser
humano para identificar las
necesidades alimentarias especificas
de cada grupo.

Genéricas:

Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

Compromiso con su medio socio
cultural.

e Investigar las necesidades
nutricionales en las diferentes etapas
de la vida del ser humano.

¢ Realizar fichas técnicas de cada etapa
de la vida y destacar las necesidades
nutricionales.

Trastornos de la conducta alimentaria (TCA)

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Propone soluciones de alimentacion
para satisfacer los requerimientos
alimenticios en casos de anorexia,
bulimia y trastorno evasivo/restrictivo.

Genéricas:

Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.

Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.
Capacidad para actuar
situaciones.

en nuevas

¢ Investigar las enfermedades
involucradas en el TCA y los factores
de especial relevancia.

¢ |dentificar los signos y sintomas de
los pacientes con TCA.

Identificar las necesidades
nutrimentales en pacientes con TCA.

Nutricion en enfermedades

cronicas y otras patologias

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Propone alternativas de alimentacion
para satisfacer los requerimientos
alimenticios en diferentes casos de
enfermedad y padecimientos.

Genéricas:
Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.

Capacidad para identificar, plantear y

e Investigar las enfermedades que
implican un régimen alimenticio
especifico.

e |dentificar las necesidades

nutrimentales de diferentes
enfermedades en diferentes etapas de
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resolver problemas. la vida.

Capacidad para actuar en nuevas
situaciones.

Disefo de dietas
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Recomienda menus y propone habitos | e Investigar diferentes tipos de dietas y
alimenticios de acuerdo a la necesidad | hacer cuadros comparativos.

nutricional de diferentes perfiles.
e Resolver casos practicos de

Geneéricas: S necesidades nutricionales.
Capacidad para identificar, plantear y

resolver problemas.

Capacidad para actuar en nuevas

situaciones.
Complementos dietéticos
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): o Investigar los diferentes
Distingue los complementos dietéticos complementos dietéticos.
de los alimentos funcionales para e Resumir las normas que rigen el
usarlos de forma adecuada en la uso de aditivos en los alimentos y
preparacion de alimentos nutritivos bebidas.

e Elaborar un catalogo de plantas

medicinales de México.

Genéricas:
Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.

Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

Compromiso ético.

Compromiso con la calidad.

8. Practicas.
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Aplicar los conocimientos tedricos en la practica dietética.

Manejar las herramientas basicas en la programacién y valoracion de dietas.
Conocer los alimentos y su composicidén nutricional.

Trabajar con ingredientes, raciones y preparaciones culinarias.

Disefnar dietas que se ajusten a diferentes necesidades alimenticias.
Manejar herramientas de valoracion del estado nutricional.

IS o o

9. Proyecto de asignatura.
Con el contenido tematico de la asignatura se le pedira al alumno que plantee un
proyecto en donde aplique los conocimientos adquiridos durante el curso con
respecto al tema de su eleccion, considerando las siguientes fases:
Fundamentacién: 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.
Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso de
intervencioén individual, colectivo o social, segun el tipo de proyecto, las actividades
a realizar los recursos requeridos con base a un cronograma de trabajo.
Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por
parte de
los estudiantes con asesoria del docente. Es la fase de mayor duracién que implica
el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.
Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral y
profesional, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos
a mejorar. Ademas, se promueve el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo
en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias.
La evaluacion debe ser continua y cotidiana ya que se debe considerar el
desemperio en las actividades de aprendizaje, poniendo énfasis en:
¢ El avance personal de cada estudiante.
¢ Reportes escritos de las conclusiones hechas durante las actividades.
e Informacion obtenida durante las investigaciones solicitadas, plasmadas en
documentos escritos.
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e Examenes escritos para comprobar el manejo de contenidos teoricos y de
procedimiento.

11. Fuentes de informacién.

1. Muinoz, M. (2010); Valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo; Editorial:
McGraw Hill.

2. Olivares, S., Soto D, & Zacarias ., (1993); Valoracion del nutricionista: formacion
y campos de accioén. Cuadernos medicos sociales.

3. Olveira Fuster, G. (2010); Manual de nutricion clinica y dietética, Ed. Diaz de

Santos.

4. Pérez-Lizaur, A., Palacios, B. (2022); Sistema Mexicano de Alimentos

Equivalentes
Editorial Ogali.

5. Rodriguez, V. (2008); Bases de la alimentacién humana; Equipo vértice.

6. Salas, J. (2008); Nutricion y dietética clinica, 2da. Edicion, Ed. Elsevier Masson.
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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Bases Culinarias

Clave de la asignatura: | NUB-2405

SATCA%*: | 1-4-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentaciéon
Caracterizacion de la asignatura

La asignatura Bases Culinarias aporta al perfil del estudiante conocimientos firmes acerca
de las preparaciones preliminares, los métodos de coccion, las mezclas, fondos y salsas;
enfocados a la adquisicion de un perfil técnico profesional requerido por el mercado
laboral. Dicho perfil técnico profesional reforzara los conocimientos adquiridos si el
profesionista busca continuar a un posgrado o bien cursar diplomados a lo largo de su
profesion.

La asignatura aporta al perfil del Ingeniero Bioquimico, como establecer los
procedimientos e interpretacion del manejo en alimentos, para integrar estos
conocimientos en la presentacion sensorial de los platillos, cuidando la preparacion
preliminar y pueda aplicar un adecuado método de coccion que confiera al platillo un
aspecto agradable asegurando una calidad sensorial en la presentacién del platillo al
hacer un buen preparado de sopas, salsas, fondos y preparaciones frias.

Para poder cursar esta asignatura se requieren de los conocimientos basicos de quimica,
bioquimica, ciencia de alimentos, nutricién y nutricion y dietética. Ademas, que conozca
e identifique en forma general los constituyentes de los alimentos, que establezca la
relacién y forma de interaccionar de los constituyentes en un alimento, conocimientos
basicos sobre grupos alimentarios, destreza en el manejo de utensilios de cocina y
preparacion de platillos culinarios. Ademas de traduccién de inglés técnico a un buen
nivel.

Intencién didactica

Para que el estudiante adquiera el conocimiento se agrupa esta asignatura en cinco
temas:

El primer tema: Preparaciones preliminares se enfoca en los diferentes cortes de
frutas, verduras, carnes y aves respetando las diferentes normas de calidad. El
estudiante aplicara los estos aprendizajes durante la realizacion de un platillo y en

4 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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ultima instancia, el alumno realizara una investigacion sobre los productos y
procesos que intervienen en la preparacion de dicho platillo.

El segundo tema presenta los diferentes métodos de coccion, asi como los
procesos fisico-quimicos que ocurren. El estudiante aplicara el resultado de su
aprendizaje en la realizacion de platillos. Y en ultima instancia el estudiante
realizara una investigacion sobre los productos y procesos fisico-quimicos que
habran tenido lugar en la realizacién del platillo.

En el tercer, cuarto y quinto tema se abordan los diferentes fondos, sopas y salsas,
gue son la base de muchas otras preparaciones, asi como los diferentes procesos
fisico-quimicos que pueden ocurrir durante su preparacion. Estos conocimientos
seran aplicados mas tarde en la realizacion de platillos.

En la sexta unidad se daran las bases para la preparacion de ensaladas, asi como
de vinagretas y aderezos. En una segunda etapa el alumno aplica lo aprendido en
la realizacidon de una parte de un menu.

Es necesario que el profesor ponga atencion y cuidado en el desempeio del
alumno en el trabajo practico, de tal manera que estimule una actividad de
aprendizaje de esta asignatura.

Se requiere abordar los diferentes temas de manera tedrico-practica, con lo que se
promueve un aprendizaje significativo al contrastar la experimentacion con la teoria,
ademas de promover el trabajo organizado en equipo.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Observaciones

elaboracioén o revision

Participantes

Manzo

Ing.
Salcedo

Salvador  Avila

Instituto Tecnoldgico de | M.C. Roberto Leyva | Revision del programa
Jiquilpan. Del 19 al 23 de | Alvarado para el modulo de
Junio del 2023. Ing. Marcela Alessandrina | especialidad.
Arteaga Herrera Enriquecimiento del
Ing. Ana Rosa Sanchez | programa.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Los conocimientos adquiridos en este curso de Bases Culinarias le permitiran al
estudiante identificar y reproducir las formas de elaboracion de sopas, bases,
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fondos, salsas y ensaladas. Ademas de aplicar las diferentes técnicas de coccion y
preparaciones preliminares en la elaboracion de platillos.

Identificar, seleccionar, aplicar y relacionar los alimentos frescos, su manipulacion
para la elaboracion de ensaladas, asi como un uso e integracion de ingredientes en
la elaboracién de un aderezo.

Establecer los materiales y utensilios necesarios para realizar un procedimiento
culinario con una adecuada presentacion y cuidado de los efectos de las técnicas
de coccion en la presentacion del platillo.

5. Competencias previas

e |dentificay reproduce los diferentes cortes. Reconoce y utiliza adecuadamente
equipos y utensilios mas comunes.

e Conocimiento de las propiedades fisicas del agua y métodos de transmision
de calor.

6. Temario

No. Temas Subtemas

Clasificacion, limpieza y cortes:
.1 Vegetales
.2 Pescados y mariscos
1.1.3 Carnes y aves
1.2 Huevos (diferentes cocciones)
1.3 Arroz y sus diferentes técnicas de
coccion.
2 | Métodos de coccion 2.1 Sin pardeamiento
2.1.1 Escalfar, pochar y blanquear
2.1.2 Cocer al vapor
2.1.3 Papillote
2.1.4 Cocer al vacio
2.1.5 Cocer verduras a la griega
2.1.6 Estofar
2.1.7 Glasear a blanc
2.2 Con pardeamiento
2.2.1 Saltear
2.2.2 Glasear a brun
2.2.3 Dorar
2.2.4 Asar
2.2.5 Freir

1 | Preparacion preliminar (Mise en | 1

A
place) 1.1
1.1
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2.2.6 Rostizar

2.2.7 Cocer en ragout
2.3 Mixtos

2.3.1Brasear

2.3.2 Cocer en cacerola (poeler)
2.4 Con radiacion (microondas)

3 | Fondos 3.1 Fondos: blancos y oscuros
3.2 Definicion
3.3 Elementos que componen un fondo
3.4 Tipos de fondo
3.4.1 Método basico de preparacion
3.4.2 Método para blanquear huesos
3.4.3 Método para sudar ingredientes
3.4.4 Método para dorar huesos y
mirepoix
3.4.5 Soluciones para reparar fondos
4 | Sopas 4.1 Introduccion a las sopas
4.1.1 Importancia
4.1.2 Definicion
4.2 Historia de las sopas
4.3 Planificacion de sopas en un menu
y principios basicos de preparacion.
4.3.1 Operacion de sopas en un
servicio de alimentos
4 4 Clasificacién general de las sopas
3.5 Definicion de caldo
4.6 Potajes
4.7 Definicion de consomé
4.7.1 Diferencia entre fondo, caldo,
consomeé
4.7.2 Preparaciones en las que se
utiliza
consomeé
4.8 Definicion de clarificacion
4.8.1 Funcion especifica de los
ingredientes que intervienen en la
clarificacion.
4.8.2 Caracteristicas organolépticas
de los consomeés
4.9 Sopas claras
4.10 Definiciones de crema
4.10.1 Técnicas de preparacion

. . p
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4.11 Términos clasicos que asignan a
las sopas dependiendo del ingrediente
principal.
4.12 Sopas de purés
4.13 Bisques
4.14 Caracteristicas organolépticas de
un bisque
4.14.1 New England clam chowder
4.15 Sopas especiales
4.16 Sopas frias
5 | Salsas madres, integrales e 5.1 Definicion
independientes 5.1 .1 Propdsitos y usos
5.1.2 Puntos a considerar en la
seleccidon de una salsa.
5.2 Clasificacidon general de las salsas
5.2.1 Salsas madres
5.2.2 Salsa integral
5.2.3 Salsa independiente
5.3 Salsas madres
5.3.1 Clasificacion de salsas madres
5.3.2 Salsas blancas
5.3.3 Salsa bechamel y derivadas
5.3.4 Salsa velouté y derivadas
5.5 Salsas oscuras
5.5.1 Salsa espafola y Salsa demi
glace
5.5.2 Salsa pomodoro y derivadas
5.5.3. Salsa Holandesa y derivada
6 | Cocina Fria 6.1 Ensaladas
6.1.1 Definiciéon de ensalada
6.1.2 Tipos de ensalada
6.1.3 Caracteristicas
6.1.4 Clasificacion
6.2 Vinagretas
6.3 Aderezos
7. Actividades de aprendizaje de los temas
Preparacién preliminar (Mise en place)

Competencias Actividades de aprendizaje
Especificas: e Investigar de diferentes fuentes
Dispone el mise en place, de acuerdo al | 4 Practica demostrativa en cocina
protocolo de cada producto con el que
se trabajara.

Genéricas:

&
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Competencias instrumentales:

e Capacidad para organizar vy
planificar el tiempo. Conocimiento
sobre el area de estudio y la
profesion.

e Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

Competencias interpersonales:
e Capacidad de trabajo en equipo.
e Capacidad critica y autocritica.

Competencias sistémicas:

e Capacidad de investigacion.

e Capacidad para actuar en nuevas
situaciones.

e Capacidad para tomar decisiones.

e Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

e Compromiso con la calidad

Proyeccion de videos de
profesionales de forma analitica y
consciente.
Esquematizar
procesos.
Desarrollo de practicas en la cocina,
bajo supervision y orientacion del
docente

los diferentes

Métodos de coccion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Identifica y aplica los diferentes
meétodos de coccidén de acuerdo al tipo
de producto final deseado.

Genéricas:
Competencias instrumentales:
e Capacidad para organizar vy

planificar el tiempo.

e Conocimiento sobre el
estudio y la profesion.

e Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

area de

Competencias interpersonales:
e Capacidad de trabajo en equipo.
e Capacidad critica y autocritica.

Investigar de diferentes fuentes
Practica demostrativa en cocina
Proyeccion de videos de
profesionales de forma analitica y
consciente.
Esquematizar
procesos.
Desarrollo de practicas en la cocina,
bajo supervision y orientacion del
docente

los diferentes

2023
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Competencias sistémicas:

Capacidad de investigacion.
Capacidad para actuar en nuevas
situaciones.

Capacidad para tomar decisiones.
Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

Compromiso con la calidad.

Fon

dos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:
El alumno identifica y reproduce los

procesos de elaboracion para los
diferentes fondos.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

e Capacidad para organizar vy

planificar el tiempo.
Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

Competencias interpersonales:
Capacidad de trabajo en equipo.
Capacidad critica y autocritica

Competencias sistémicas:

Capacidad de investigacion.
Capacidad para actuar en nuevas
situaciones.

Capacidad para tomar decisiones.
Habilidad para trabajar en forma
auténoma.

Compromiso con la calidad.

Investigar de diferentes fuentes
Practica demostrativa en cocina
Proyeccion de videos de
profesionales de forma analitica y
consciente.
Esquematizar
procesos.
Desarrollo de practicas en la cocina,
bajo supervision y orientacion del
docente

los diferentes

\ So

as

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:
El alumno identifica y reproduce los

procesos de elaboracion para las

Investigar de diferentes fuentes
Practica demostrativa en cocina
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diferentes sopas.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

e Capacidad para organizar vy
planificar el
tiempo.

e Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

Competencias interpersonales:
e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad critica y autocritica.

Competencias sistémicas:
e Capacidad de investigacion.

e Capacidad para actuar en nuevas
situaciones.

e Capacidad para tomar decisiones.

e Habilidad para trabajar en forma
auténoma.

e Compromiso con la calidad.

Proyeccion de videos de
profesionales de forma analitica y
consciente.
Esquematizar
procesos.
Desarrollo de practicas en la cocina,
bajo supervision y orientacion del
docente.

los diferentes

Salsas madres, integrales e independientes

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

El alumno identifica y reproduce los
procesos de elaboracion para las
diferentes salsas.

Genéricas:
Competencias instrumentales:
e (Capacidad para organizar y

planificar el tiempo.
e Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

Competencias interpersonales:
e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad critica y autocritica.

Investigar de diferentes fuentes
Practica demostrativa en cocina
Proyeccion de videos de
profesionales de forma analitica y
consciente.
Esquematizar
procesos
Desarrollo de practicas en la cocina,
bajo supervision y orientacion del
docente.

los diferentes
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Competencias sistémicas:
e Capacidad de investigacion.

e Capacidad para actuar en nuevas

situaciones.
e Capacidad para tomar decisiones.

e Habilidad para trabajar en forma
auténoma.
e Compromiso con la calidad.

Cocina Fria
Competencias Actividades de aprendizaje
Especificas: e Investigar de diferentes fuentes

Identifica y reproduce los procesos de | 4 Practica demostrativa en cocina
I racion para | iferentes ti . .
elaboracion para los diferentes tipos de « Proyeccion de videos de

ensaladas terminadas. . s
profesionales de forma analitica y

Genéricas:

Competencias instrumentales: consciente.

e Capacidad para organizar y|e Esquematizar los diferentes
planificar el tiempo. procesos.

e Capacidad de comunicacién oral y | ¢ Desarrollo de practicas en la cocina,
escrita. bajo supervision y orientacion del

docente.

Competencias interpersonales:

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad critica y autocritica.

Competencias sistémicas:

e Capacidad de investigacion.

e Capacidad para actuar en nuevas
situaciones.

e Capacidad para tomar decisiones.

e Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

e Compromiso con la calidad.

8. Practica(s)

Temas Practicas

Preparacion preliminar Considerando una receta propuesta por cada

(Mise en place) equipo, realizar el mise en place, y
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posteriormente completar la preparacion
seleccionada.

Métodos de coccidn Métodos de coccidn sin pardeamiento
Métodos de coccion con pardeamiento
Métodos de coccidn mixtos

Fondos Preparacion de tres fondos blancos (verduras,
fumet, pollo o ternera)

Preparacion de tres fondos oscuros

Sopas Preparacion de caldos y consomeés
Preparacion de cremas

Preparacion de cremas de puré
Preparacion de un bisque

Salsas madres, integrales e | Preparacion de salsas madres blancas y al
independientes. menos dos derivadas

Preparacion de salsas madres oscuras y al
menos dos derivadas

Cocina fria Preparacion de ensaladas

Preparacion de aderezos

Preparacion de vinagretas

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:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico 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

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica
planificar un proceso: de intervencidn 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 planeacién del proyecto realizada
por parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la
intervencién (social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segun
el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempeiio de
las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

) 2023
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e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral
profesidn, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias
Se considerara el desempefio en cada una de las actividades de aprendizaje:

Portafolio de evidencias con:

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

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

e 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.

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

Consultar el catalogo de rubricas y listas de cotejo.

11. Fuentes de informacion
1. Maincent, M. (2012). La cocina de referencia. Tomo 1. Técnicas y preparaciones de
base. (5a coed.). México: Editorial IFGP.
2. Maincent, M. (2012). La cocina de referencia. Tomo 2. Fichas para la evaluacion en
la enserianza superior. Técnicas de fabricacion. (2a coed.). México: Editorial IFGP
3. This, H. (2004). Los secretos de los pucheros. Zaragoza, Espaia: Acribia.
4. This, H. (2005). Tratado elemental de cocina. Zaragoza, Espafia: Acribia.
5
6

This, H. (1999). La cocina y sus misterios. Zaragoza, Espafia: Acribia.
This, H., Gagnaire, P. (2006). La cuisine c’est de [’amour, de [’art, de la technique.
Paris: Odile Jacob.

7. Kirschmeyer, G., Leichtmam, F., Erb, C., Guillaume S., y Levent, B. (2010).
Técnologie culinaire. Paris: Editions BPI.

8. VIDEOS educativos [en linea]. México, D. F.: Consorcio Educativo Matice [fecha de
consulta 28 de agosto de 2013]. Disponible desde  Internet:
<http://www.matice.com.mx>
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