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ESTRATEGIA DIDACTICA
Nombre del Académico Lilia Félix Urieta

Eje Curricular

Disciplinas relacionadas

Unidad de Conocimiento

Tecnologia De Alimentos Aplicada A La Nutricién y Laboratorio

Semestre

60

OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Valorar la importancia del desarrollo de la tecnologia alimentaria para la conservacion, el abasto y el desarrollo de nuevos
productos que satisfagan las necesidades nutricionales de la poblacion.

SISTEMATIZACION

CONTENIDO INTERACCIONES
Temas y subtemas de acuerdo : o Fecha o
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracion (hrs)
Lectura del Reglamento:
Laboratorio de Tecnologia de | Reglamento impreso.
Encuadre - i
Alimentos. Manual impreso.
- : Revisiéon del Manual de Formato impreso. 25/ene/2024 2 hrs
Presentacion de temario vy : . : .
L Laboratorio de Tecnologia Pizarron y
formas de evaluacion : :
Alimentos Aplica a la marcadores.

Nutricion.
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Informacion sobre los criterios
de evaluacion.
Revisién del formato y de la
rubrica para la entrega del
Informe de Préctica.
Integracion de equipos de
trabajo.
Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
L Alimentos Aplicada a
Practica 1: Lavado, desinfeccion Pracng:as . la Nutricion.
’ . Trabajo cooperativo 0 en 01/feb/2024 2 hrs
y escaldado de frutas y hortalizas equipo Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.
Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
o 3 . Practicas Alimentos Ap_licada a
gra_ctlga 2. Elaboracion de nieve Trabajo cooperativo o en la Nutricion. 08/feb/2024 2 hrs
e limon Infraestructura,

equipo

equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.
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Préactica 3: Congelacién de frutas
y verduras

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

15/feb/2024

2 hrs

Practica 4: Elaboracién de

mermeladas

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

22/feb/2024

2 hrs

Practica 5: Elaboracion de
jarabes para la preparacion de
aguas de sabor

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y

29/feb/2024

2 hrs
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otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

Practica 6: Fabricacion de

deshidratador solar

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

07/mar/2024

2 hrs

Practica 7: Elaboracion de frutas

y verduras deshidratadas

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

14/mar/2024

2 hrs

Practica 8: Elaboracion de frutas

en almibar

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.

21/mar/2024

2 hrs
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Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

Practica 9: Elaboracién de puré
de tomate tipo italiano

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

04/abr/2024

2 hrs

Practica 10: Elaboracion de

néctar de mango

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

11/abr/2024

2 hrs

Practica 11: Elaboracion de

longaniza

Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de

18/abr/2024

2 hrs
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Alimentos Aplicada a
la Nutricion.
Infraestructura,
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.

Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
Alimentos Aplicada a

o . Practicas T
Pr_actlca_ 12: Elaboracion de Trabajo cooperativo o en la Nutricion. 25 /abr/2024
chiles chipotles en adobo equipo Infraestruct_ura, 2 hr
equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.
Manual de
Laboratorio:
Tecnologia de
_ _ Practicas Alimentos Aplicada a
Practica 13: Elaboracion de ) . la Nutricion.
L Trabajo cooperativo 0 en 02/may/2024 2 hr
champifiones en escabeche equipo Infraestructura,

equipo, reactivos y
otros (Laboratorio de
Tecnologia).
Insumos.
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Practicas
Trabajo cooperativo 0 en
equipo Manual de
Ejecucién y presentacion del Laboratorio:
Proyecto Aplicativo Tecnologia de
Practica 14: Elaboracién de Integrador Einal: Inno_vacién Alimentos Ap_l[cada a
. o reformulacién de un alimento la Nutricion.
diversos productos de . 09/may/2024 2 hr
panificacion 0 _beblda, empleando 1 o0 Infraestruct_ura,
varios métodos de | equipo, reactivosy
conservacion. otros (Laboratorio de
Desarrollo o reformulacion de Tecnologia).
un alimento o bebida Insumos.
Trabajo cooperativo 0 en
equipo
Entrega de producto
Degustacion del Proyecto terminado, envasado
Aplicativo Integrador Final: | y etiquetado.
Evaluacién final Ordinario InnO\_/acic')n o] reformulacién de | Hoja de respuestas
(primera oportunidad) un alimento o beblc_Ja, del Te;t Sel_wsorlal 16/may/2024 2 hrs
empleando 1 o varios (Cuestionario
métodos de conservacion. disefiado en
formularios de
google).
Retroalimentacion  a  10S | | jsi5 de asistencia Lista de asistencia
alumnos. Reporte de calificaciones Hoja de célculo
Entrega de calificaciones y | Realimentacién del Proyecto | Resultados e 16/may/2024 2 hrs

firma por parte de los alumnos.

Aplicativo Integrador

interpretacion de la
Prueba de
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Evaluacién final  Ordinario Evaluacién Sensorial
segunda oportunidad Aplicada.

VISITAS PROGRAMADAS

Fecha programada
Lugar de visita Objetivo de visita de visita
(dd/mmm/aaaa)
N/A N/A N/A
N/A N/A N/A

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Cuestionario a través de formularios | Exposicion

de google

Evaluacion Diagnéstica Métodos de evaluacion Evaluacion Sumativa
, (x) 55% .
Lectura de articulos ( ) Examen e informe de
Revision de casos clinicos ( ) Practica
Trabajo de investigacion ( ) 409 | Proyecto Aplicativo
Préacticas (taller o laboratorio) (x) Integrador Final
Salidas/ visitas ( )
Exédmenes (x) Autoevaluacion
Otros:
5%

Uniforme (cédigo de vestimenta)
Manejo higiénico de alimentos
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BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Libro: Composicién y analisis de alimentos de Pearson. Kirk,
Ronald Sawyer, Ronald Egan, Harold. Continental. 1996

Libro: Alimentos: composicién y propiedades. Astiasaran Anchia,
Iciar Martinez Hernandez, Alfredo. McGraw-Hill Interamericana.
2000

Libro: Quimica de los alimentos. Badui Dergal, Salvador.
Pearson Educacion. 2006

Manual: Procesamiento de Alimentos; Félix Urieta, Lilia;
UNITEC; 2020

Tecnologia del Procesamiento de Alimentos 3a ED.: Principios
y practica; Fellows, Peter; Acribia; 2017

Libro: Tecnologia de Alimentos; Helen Charley; Limusa; 2016

Libro: Los Procesos de Preelaboracion y Conservacion de
Alimentos en la Cocina; Pérez Oreja, Nuria; Sintesis; 2015

Libro: Nutricion; Gay Méndez, Aurora; Ministerio de Educacion,
Cultura y Deporte-Area de Educacion; 2017

Libro: La Ciencia de los Alimentos en la Practica; Badui Dergal,
Salvador; Pearson Educacion de México, 2da edicién; 2015

Libro: Ciencia y Tecnologia de Alimentos; Madrid Vicente,
Antonio; AMV ediciones; 2013

Manual: Bromatologia; Félix Urieta, Lilia; Universidad An&dhuac
Norte; 2017
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Libro: Lawless, H.T. "Laboratory Exercises for Sensory
Evaluation”. Springer. 2013.

Libro: Stone H; Bleibaum R; Thomas H. "Sensory Evaluation
Practices". Elsevier. 2012

Libro: Lawless, H.T; Heymann, H. "Sensory Evaluation of
Food". Springer. 2010.

Libro: Anzaldta, M.A. "Evaluacién Sensorial de los Alimentos
en la Teoria y la Practica". Acribia, 2010.

Profesion o grado y nombre completo del Académico Fe(;:dr}a de entrega
mmm/aaaa
Licenciada Quimica en Alimentos 07/dic/2023
Maestria en el area Econdmico Administrativa
Lilia Félix Urieta
FIRMA DE ACADEMICO FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe del Area de Elaboracién y Evaluacion de
Programas Académicos y Control Escolar




