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Nombre de la TAE: Elaboracidn y conservacion de alimentos

Programa de curso

l.- Identificacion del curso

Nombre de la Unidad de Aprendizaje: | Quimica de los alimentos

Ciclo Fecha de elaboracién
4° noviembre 2009
Clave Horas de Horas de |Total de | Valor de
teoria practica horas créditos
25 32 57 6
Tipo de curso
Conocimientos previos Estructura y propiedades fisica y quimicas de las biomoléculas
Area de formacion Especilizante

Il.- Presentacion

La Quimica como ciencia experimental que integra la competencia genérica de Comprensién de la
Naturaleza es la base para desarrollar diferentes actividades tecnoldgicas entre ellas la elaboracion
de alimentos. Los cambios quimicos que presentan los alimentos durante su procesamiento, ya
sea desde su punto de vista estructural, sabor, aroma, contenido nutrimental y estado de
conservacion son la base fundamental para el desarrollo de esta unidad de aprendizaje.

Para llevar a cabo estos procesos se utilizardn las materias primas de la regién, respetando su
cultura y sus tradiciones tomando en cuenta las medidas necesarias para no danfar el medio
ambiente y beneficiar la economia familiar.

Haciendo que esta experiencia educativa adquiera académicamente importancia dentro del
programa educativo, en el BGC.

En el Mddulo | se estudiara la clasificacién de los alimentos y se establecera la diferencia entre
alimentos y nutrientes, lo que permitira conocer sus propiedades para que los alumnos puedan mas
adelante seleccionar la materia prima adecuda para producir los alimentos.
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En el Mddulo I, a partir de la clasificacion nutrimental, los alumnos los diferenciaran por su
composicién quimica y por el tipo de sustancia, (nutrientes: vitaminas, minerales, carbohidratos,
lipidos, proteinas, enzimas) y podran comparar entre tipos de alimentos de acuerdo a sus
propiedades

En el Mddulo 1ll, trabajardn con la transformacion de alimentos ya cocinados, especificamente, con
los efectos de los procesos de coccidn de los alimentos, lo que les permitird seleccionar las materias
primas adecuadas para la elaboracidn de ellos.

Para obtener alimentos con valor nutrimental, es necesario que los alumnos estudien el aporte
energético de los mismos, y la funcién bioldgica que tienen, asi como los efectos que produce el
exceso o deficiencia en el consumo de algln tipo de alimento en particular.

lll.- Competencia genérica

Comprension de la Naturaleza

IV.- Objetivo general

Analizar las propiedades fisicas y quimicas de las materias primas para seleccionar los idéneos para
la produccién de alimentos de calidad y que contengan un valor nutrimental

V.- Competencias especificas

Selecciona la materia prima para producir alimentos a partir del andlisis de las propiedades y
composiciéon de la misma

VI.- Atributos de la competencia

Conocimientos (saberes tedricos y procedimentales)

Clasificacion de los alimentos y los nutrientes que aportan
Diferenciacion entre alimentacién y nutricién
Comparacién entre tipos de alimentos dependiendo de los nutrientes y propiedades

Habilidades (saberes practicos)
Selecciona la materia prima para la elaboracion de alimentos en base a su composicion
Utiliza adecuadamente el material y equipo para realizar el analisis de la materia prima

Actitudes (Disposicion)
1. Trabaja con disposicién de forma colaborativa en el equipo
2. Trabaja con responsabilidad y sigue las normas de higiene para elaborar productos con
calidad
3. Trabaja de forma propositiva, analitica y critica en un marco de ético y de valores
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Valores (Saberes formativos).

Promovera las buenas practicas de manufactura en la produccion de alimentos para el consumo
humano

Promoverd el cumplimiento y aplicacion de las normas de inocuidad y calidad

VII.- Desglose de médulos

Médulo |
v’ Clasificacion de alimentos
v" Pirdmide alimentaria
v Diferencia entre alimentos y nutrientes

Médulo I

v’ Clasificacién nutrimental de los alimentos
v’ Diferencia por composicidn quimica, por tipo de sustancia
v" Nutrientes:

v" Vitaminas

Minerales

Carbohidratos

Lipidos

Proteinas

Enzimas

Comparacidén entre tipos de acuerdo a propiedades

AN N NI NN

Madulo 11l

v" Consumo adecuado de alimentos (Transformacion de los alimentos ya cocinados)
v’ Efectos los procesos de coccién de los alimentos

Médulo IV

Aporte energético de los alimentos

Funcién bioldgica de los alimentos

Efectos del exceso o deficiencia en el consumo de los alimentos
Comidas balanceadas

AN

VIIl.- Metodologia de trabajo

Durante este curso, a la par el alumno desarrollard su pensamiento analitico y deductivo al
trabajar con la formulacién de hipétesis descriptivas, explicativas y causales, se trata de
promover la ciencia inquisitiva pasada en el modelo de las 5es: explorar, explicar, extender,
evaluar, y enlazar.
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Como estrategias de aprendizaje se plantean algunas actividades de Aprendizaje basado
en problemas, Estudio de casos y Elaboracidon de proyectos; ademas de la resolucién de
problemas. Para facilitar el desarrollo del pensamiento cientifico y razonamiento
inductivo, se presenta una estrategia metodoldgica, el uso de organizadores graficos, que
contribuirda a desarrollar el razonamiento inductivo. La mayoria de las actividades
planteadas en las unidades de aprendizaje estan disefiadas para trabajarse como trabajo
colaborativo, porque fomenta el desarrollo del pensamiento critico ademas de habilidades
de comunicacién. En el trabajo colaborativo la designacidn de roles a desempefiar durante
el trabajo, fortalecera las competencias de comunicacién. Dentro de la rubrica el profesor
evaluara también el trabajo colaborativo, moderacién, discusion, etc.

Para relacionar y recuperar los saberes previos, en cada actividad, al cierre o al principio

segln el profesor lo considere oportuno, el alumno tendrd que trabajar los siguientes
aspectos:

Fendmeno que se estudia, fendmenos relacionados, sustancias involucradas, clasificacion
de las sustancias, propiedades quimicas presentes, valoracion sobre riesgo-beneficio de las
sustancias utilizadas, hipdtesis propuesta, se comprobé o no. Por qué o como; Causa
efecto, relacion entre variables.

El desarrollo de un conocimiento cientifico implica el manejo de los elementos
caracteristicos del area (lenguaje cientifico, tablas, graficos, diagramas, etc, por lo tanto, en
todas las estrategias de aprendizaje estaran presentes.

Para el proceso de evaluacion, se sugiere utilizar una serie de rubricas, con las que se
puede hacer una evaluacién integral del proceso de aprendizaje, que supone una valoracién
mas globalizada sobre cdmo se va desarrollando el alumno. En la mayoria de las actividades
se tendrd que hacer una autoevaluacion del desempefio y una coevaluacién del desempefio
de los compafieros. Al final del médulo, los alumnos haran un concentrado de tu
desempefio en la autoevaluacion y en la coevaluacién.

Dependiendo de la Region donde se ubique la escuela Preparatoria, y de la materia prima
gue se produzca en esa zona, los maestros podran determinar, qué tipos de alimentos son
los que se van a elaborar en el curso. Seleccionando los materiales adecuados, siempre y
cuando se respeten el desarrollo de las competencias, e incluso pueden poner a la
disposiciéon de los alumnos los aparatos y material para que ellos disefien su propia
practica.

Se recomienda que los equipos de trabajo durante el semestre varien, que no sean siempre
las mismas personas que trabajan juntas. Previo a todas las actividades experimentales
deberas elaborar un esquema sencillo que te permita visualizar cudl es el trabajo que vas a
realizar en el laboratorio.

Las actividades aqui propuestas son un modelo, sin embargo con la creatividad de los
alumnos y de los propios profesores, se pueden integrar otras actividades que permitan
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afianzar o desarrollar otros aprendizajes.

IX.- Evaluacion del aprendizaje

Producto de aprendizaje por médulo

Criterios de evaluacion

Moédulo |
v ABP. Investigacidn de alimentos y nutrientes.
v’ Las biomoléculas en mi vida cotidiana
v' Propiedades quimicas y composicién de los
alimentos

Moédulo Il

Proyecto presentado de acuerdo a la preferencia del
alumno: Cdmics, video, periédico mural, u otro, para
explicar las caracteristicas el contenido nutricional de
los alimentos

Moédulo il
Proyecto para explicar las caracteristicas de los
alimentos en funcién de su proceso de transformacion

Creatividad

Toma de decisiones
planeacién

¢ analisis

¢ disefo

e construccion

¢ implantacién

* mantenimiento
Planteamiento del problema
Utilizacion de conceptos
Formulacién de hipodtesis
Disefo del experimento
Interpretacién de datos
Graficacion de datos
Conclusiones

Médulo I

Creatividad

Toma de decisiones
planeacién

e analisis

e disefio

e construccidn

¢ implantacién

* mantenimiento
Planteamiento del problema
Utilizacion de conceptos
Formulacién de hipotesis
Disefio del experimento
Interpretacién de datos
Graficacion de datos
Conclusiones

Modulo Il
Organizacién del informe

Jerarquizacién de contenidos
Lenguaje técnico especifico utilizado

Nivel de dificultad de los contenidos

abordados.
Construccién de ejemplos originales
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Médulo IV

Aprendizaje basado en proyectos, en donde se
presente una comida balanceada describiendo el
aporte energético y la funcion bioldgica en el
organismo

v Anélisis de su dieta completa

Construccién de graficos
Interpretacion de graficos

Mddulo IV

Organizacion del informe

Jerarquizacién de contenidos

Lenguaje técnico especifico utilizado

Nivel de dificultad de los contenidos
abordados.

Construccién de ejemplos originales
Construccién de graficos

Interpretacién de graficos

X.- Ambito de aplicacién de la competencia

El alumno serd capaz de demostrar sus competencias en su entorno familiar y en la vida cotidiana

Xl.- Ponderacion de la evaluacion

Actividades previas 5
Actividades de Adquisicién de informacién 15
Actividades de Procesamiento de la Informacién 20
Actividades de Aplicacidn de la informacién 20
Producto integrador 40

XII.- Acreditacion

El resultado final de evaluacion de esta Unidad de Aprendizaje serd expresado conforme a la escala
centesimal de 0 a 100, en nimeros enteros, considerando como minima aprobatoria la calificacion
de 60. La calificacién cuenta para el promedio general del bachillerato.
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En caso de reprobacion, esta Unidad de Aprendizaje contara con periodo extraordinario.

En caso de no lograr calificaciéon aprobatoria en el periodo extraordinario, el alumno tendra otra
oportunidad de conformidad con el articulo 332 del Reglamento General de Evaluacién y Promocién
de alumnos
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Elaborado por:
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Lara Neri Montes

Ménica Basurto Vazquez

Escuela Preparatoria Regional de Sayula

Eva Contreras Melchor

Ma. Sara Hinojoza Loza

Preparatoria Regional de Ahualulco

Gerardo Martin Nufio Orozco

Miguel Hernandez de Alba

Escuela Preparatoria Regional de Zapotlanejo

Asesoria pedagdgica

Gabriela Robles Silva

Coordinacidn y revision general

Nombre

Correo electrénico

Mtra. Maria de Jesus Haro del Real

DEP@sems.udg.mx
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