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1. Datos de identificacioén:

£, Universidad Autonoma de Nuevo Lebn
Facultad de Ciencias Bioldgicas
Licenciado en Ciencia de Alimentos

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Nombre de la unidad de aprendizaje:

Quimica de alimentos Il

Total, de tiempo guiado (tedrico y practico): 100 horas
Tiempo guiado por semana: 5 horas
Total, de tiempo autbnomo: 20 horas

Tipo de modalidad:

Escolarizada

NUmero y tipo de periodo académico:

5° semestre

Tipo de unidad de aprendizaje: Obligatoria

Ciclo: Segundo

Area curricular: Formacién profesional fundamental (ACFP-F)
Créditos UANL: 4

Fecha de elaboracion: 16/03/2021

Responsable(s) de elaboracion: Dr. Carlos Javier Aguilera Gonzalez

Fecha de ultima actualizacion: No aplica

Responsable(s) de actualizacion: No aplica

2. Propésito:

El propoésito de esta unidad de aprendizaje (UA) es que el utilice las caracteristicas estructurales y fisicoquimicas de los
lipidos y microcomponentes en alimentos (incluyendo los derivados del metabolismo en carne, frutas y hortalizas) para el
procesado y almacenamiento de alimentos mas nutritivos, asi como de mayor calidad y estabilidad.

La UA Quimica de alimentos | aporta el conocimiento de los componentes quimicos de agua, carbohidratos y proteinas de
los alimentos, para lograr el conocimiento total de la composicion de los alimentos con Quimica de alimentos Il. De esta
forma el estudiante aprende los conocimientos tedricos de los componentes quimicos de los alimentos para comprender
las técnicas analiticas que desarrollara en la subsecuente UA Analisis fisicoquimico de alimentos.
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Contribuye al desarrollo de las competencias generales ya que el estudiante utiliza estrategias de aprendizaje que le
permitan identificar las caracteristicas de los lipidos y microcomponentes en alimentos para la solucién de los problemas
actuales relacionados con estos componentes en tecnologia de alimentos (1.2.2). Le permite participar con iniciativa en la
resolucion de problematicas de salud relacionadas con el contenido lipidos y microcomponentes en alimentos (11.2.3). Asi
como, dialogar para establecer acuerdos sobre posibles modificaciones en alimentos que permitan mejorar su contenido
de lipidos o microcomponentes (14.1.3). Asi como, aporta en la competencia especifica sobre la calidad de las materias
primas y de los productos obtenidos en cuanto al contenido lipidos y microcomponentes en alimentos (Esp. 1), para
supervisar y optimizar procesos involucrados en la transformacién de alimentos, que permitan mejorar el bienestar de la
poblacién (Esp. 2).
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3. Competencias del perfil de egreso:
Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:
Competencias instrumentales:

1. Aplicar estrategias de aprendizaje autonomo en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le permitan la toma
de decisiones oportunas y pertinentes en los &mbitos personal, académico y profesional.

Competencias personales y de interaccion social:

11. Practicar los valores promovidos por la UANL: verdad, equidad, honestidad, libertad, solidaridad, respeto a la vida y a
los demas, paz, respeto a la naturaleza, integridad, comportamiento ético y justicia, en su a&mbito personal y profesional
para contribuir a construir una sociedad sustentable.

Competencias integradoras:
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14. Resolver conflictos personales y sociales, de conformidad a técnicas especificas en el ambito académico y de su
profesion para la adecuada toma de decisiones.
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Competencias especificas a las que contribuye la unidad de aprendizaje:

1. Gestionar la conservacion de los alimentos de manera proactiva, mediante la utilizacion de técnicas fisicoquimicas y
microbiolégicas de analisis de alimentos con una visién integral de su composicion y de las modificaciones que estos
presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad

2. Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, mediante la supervision y evaluacion del efecto de
las condiciones de proceso sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y productos,
trabajando de forma multidisciplinar, con respeto al medio ambiente para contribuir a la mejora de la productividad de las
empresas en la industria alimentaria.

4. Factores a considerar para la evaluacion:

Reportes de laboratorio

Resumen de articulo cientifico

Monografia de lipidos y microcomponentes en alimentos
Pruebas objetivas

Producto integrador de aprendizaje

5. Producto integrador de aprendizaje:

Reporte de un proyecto de investigacion en que utilice las caracteristicas estructurales y fisicoquimicas de los lipidos y
microcomponentes para la modificacion de un alimento que mejore su contenido de lipidos o microcomponentes en alguna
de sus propiedades nutricionales, funcionales y/o de conservacion.
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