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2. Propésito(s)

La U.A. de Quimica de Alimentos |, contribuye con la base quimica de agua y algunas macromoléculas como carbohidratos,
proteinas y enzimas, aplicables para el desempefio del Licenciado en Ciencia de los Alimentos en el campo de la conservacion,
andlisis y aseguramiento de calidad de materias primas y alimentos ya que reconocera los componentes quimicos de los alimentos y
materias primas y distinguira las reacciones o cambios que estos presentan durante el manejo o pueden presentar bajo diferentes
condiciones de proceso, ademas detallara las caracteristicas funcionales de utilidad en tecnologia de alimentos. La competencia de
esta unidad de aprendizaje aporta la fundamentacién de componentes de los alimentos, sus propiedades y reactividad que son la
base de las unidades de aprendizaje de Andlisis integral de alimentos, Dispersiones y reologia de alimentos y Conservacion de
Alimentos. El alumno utilizar4 tecnologias de la informacion y aplicara técnicas especificas en el &mbito de su profesion para la
adecuada toma de decisiones.



3. Competencias del perfil de egreso
3. Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

1. Manejar las tecnologias de la informacion y la comunicacion como herramienta para el acceso a la informacién y su transformacion en
conocimiento, asi como para el aprendizaje y trabajo colaborativo con téchicas de vanguardia que le permitan su participacion
constructiva en la sociedad.

10. Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano, académico
y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable

14. Resolver conflictos personales y sociales conforme a técnicas especificas en el ambito académico y de su profesion
para la adecuada toma de decisiones.

4. Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje
1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision 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 transformacién de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de
proceso sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biol6gicas de las materias primas y productos para contribuir a la
mejora de la productividad con respeto al medio ambiente.

3.- Disefiar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos aplicando el método cientifico y formulaciéon en el marco del

conocimiento integral de las materias primas, alimentos, sistemas de calidad y procesos, para la satisfaccion de las
necesidades nutricias y sanitarias de la poblacion

4. Factores a considerar para la evaluaciéon de la unidad de aprendizaje
Asistencia

Realizacion y reportes de practica



Examenes

Producto Integrador

Producto integrador de aprendizaje
Elaborar un reporte producto de un trabajo practico en el cual se aplique alguna propiedad fisica, quimica, sensorial,

reoldgica o de actividad biolégica de las biomoléculas analizadas en esta UA, en el campo de la conservacion,

analisis, calidad o desarrollo de alimentos.
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