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1. PRESENTACION DEL CURSO

Una vez que el estudiante ha conocido los aspectos generales de las propiedades termodinamicas y
fisicoquimicas, asi como el uso de la metodologia cientifica en sus cursos anteriores, es en el Laboratorio de
Ciencia Basica lll, donde el alumno inicia el aprendizaje de los alimentos a través de una serie de etapas
cronoldgicas, por medio de las cuales desarrolla un proyecto experimental que le permita interaccionar con
las propiedades quimicas y fisicoquimicas de los alimentos, integrando los conocimientos fundamentales
necesarios como herramienta basica que le permita abordar al futuro Ingeniero en Alimentos los problemas
profesionales, en el marco de la industria alimentaria o de la investigacion en alimentos en una realidad
nacional.

Desde este punto de vista, un gran nimero de problemas pueden abordarse mas eficazmente desde un
entorno fisicoquimico del sistema y las posibles interacciones entre los componentes del alimento.

Como un primer contacto, el alumno debera diferenciar a los alimentos por su composiciéon quimica y
cuantificar aquellos compuestos de interés y necesarios para determinar los parametros quimicos,
fisicoquimicos y termodinamicos en el alimento como materia prima que le permitan inferir en: el tiempo de
conservacion, posibles cambios ocurridos en el alimento, control de las condiciones de un proceso. Los
fendmenos fisicoquimicos se abordardn desde las areas de la termodindmica del alimento y de las
propiedades fisicas y quimicas.

2. OBJETIVO GENERAL

Iniciar al alumno en el estudio de los alimentos como materia prima, desarrollando un proyecto de caracter
experimental, resaltando la importancia y la relacion que tiene la medicién de algunos parametros
fisicoquimicos y termodinamicos con la composicién quimica, la conservacion y propiciar que adquiera los
conocimientos necesarios que podra emplear en el procesamiento de los alimentos.

2.1 OBJETIVOS PARTICULARES

= Que el estudiante emplee la metodologia cientifica en la resolucién de problemas relacionados con los
alimentos.

» Interpretar los fundamentos tedricos de las propiedades fisicas, quimicas y fisicoquimicas del alimento
desde un punto de vista termodinamico.

LABORATORIO DE CIENCIA BASICA IlI 133



= Establecer la relacién entre la composicién quimica del alimento y las propiedades fisicoquimicas y
termodinamicas.

= Estimar la importancia que tuvo el realizar los experimentos propuestos.

= Evaluar el grado en que se le dio solucién al problema.

3. METODOLOGIA DE TRABAJO

Paralelo a los contenidos del curso se desarrolla un esquema metodolégico que permite cubrir los objetivos,
general y especificos, que es imprescindible como parte del trabajo del alumno. Es con la metodologia
cientifica como se coadyuva a resolver y plantear los problemas relativos al estudio de los alimentos con las
diferentes formas de resolucion a éstos.

La capacidad analitica que el alumno va adquiriendo en este campo de los alimentos se manifiesta
alternativamente con la sintesis de los fendmenos estudiados durante el desarrollo del curso hasta su etapa
final. Asi en la parte correspondiente a la determinacion de los parametros antes mencionados en el
alimento en estudio, es necesario que el estudiante pueda plantear los experimentos necesarios que den
solucién a problemas de investigacion, proponga hipétesis y elija las técnicas adecuadas para el alimento
especifico.

Una vez obtenidos experimentalmente los parametros propuestos, con el analisis de los valores obtenidos y
la evaluacion de la materia prima como alimento, el estudiante propondra un proceso de transformacion y
discutira las posibilidades de medir y controlar las condiciones de dicho proceso.

La presentacién de seminarios diversos como una actividad primordial durante el curso, es un elemento
indicativo del avance que se tiene del uso de esta metodologia y los informes escritos, en donde se desglose
el trabajo realizado, son indicativos del avance de la capacidad analitica y critica del estudiante.

4. ORGANIZACION ACADEMICA

Para lograr los objetivos planteados en el curso, se propone la siguiente secuencia cronoldgica de etapas:

DURACION
ETAPA HORAS
0 Introduccion 5
1 Informacion 25
2 Planeacion 30
3 Experimentacion 95
4 Resultados 5

4.1 ETAPA DE INTRODUCCION

Durante esta etapa se presentan al alumno los objetivos del curso y la organizacion académica del mismo, de
tal manera que tenga conocimiento de las etapas en que esta organizado el curso para lograr los objetivos
planteados. Se explicara la forma de evaluacién del curso. Se organizaran los estudiantes por equipos de
trabajo.

Sugerencias didacticas

» Lectura del programa del curso. Comentarios y discusion.
= Forma de evaluacion del curso.

= Organizacion por equipos de trabajo.

Instrumentos de evaluacion
= Examen de evaluacion diagnéstica.

4.2 ETAPA DE INFORMACION
Objetivo

Revisar la informacion necesaria y suficiente para identificar tanto aspectos generales de los diferentes
grupos de alimentos como sus propiedades fisicas, quimicas y termodinamicas.
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Inicialmente, para que el alumno adquiera conocimientos generales sobre los alimentos es necesario que
realice actividades de revision bibliografica y que asista a conferencias de especialidad en el area. Recabada
la informacion y a través de sesiones de discusion podra hacer relevantes algunos aspectos de los alimentos
como son: clasificacion de los alimentos, aporte nutritivo, estructura, agua libre y agua ligada, actividad de
agua: fendmenos asociados a la influencia de la actividad de agua con las propiedades del alimento
(microbioldgicos, texturales, de oxidacion); propiedades fisicas (color, sabor olor); composicidon quimica;
propiedades fisicoquimicas (pH, acidez, propiedades coligativas), métodos de conservacion,
industrializacion, revision sobre la situacion socioeconémica de los diferentes grupos de alimentos en
nuestro pais, entre otros.

Sugerencias didacticas

= Recopilacion de la situacion global e individual en México de cada uno de los grupos de alimentos.

= Asistencia a conferencias relacionadas con el curso.

» Recopilacién de informacién sobre estructura y composicion quimica, propiedades fisicoquimicas y
termodinamicas de los alimentos.

= Investigacidon sobre los diferentes métodos de conservacién y procesos de transformacion de los
alimentos.

= Llevar a cabo discusion grupal para situar conceptual y metodolégicamente el estudio de los alimentos
en el contexto profesional.

= Estudio libre

= Conferencia

= Investigacion bibliogréfica

Instrumentos de evaluacion
=  Entrevista
=  Seminario

4.3 ETAPA DE PLANEACION

Objetivo

Con la informacion recabada en la etapa anterior, elegir un alimento como objeto de estudio y haciendo uso
de la metodologia cientifica, proponer en un plan de trabajo los parametros importantes a medir para
plantear hipétesis sobre la relacion entre la composiciébn quimica del alimento y las propiedades
termodinamicas factibles de medir.

Sugerencias didacticas

= Visita a la industria

= Seleccion de los grupos de alimentos

= Discusion sobre la importancia, relacion de las propiedades quimicas, fisicoquimicas y termodinamicas
con la conservacioén y procesamiento de los alimentos.

= Seleccién en base a una justificacion, de aquel alimento que resulte de interés particular.

= Recopilar informacién acerca de las técnicas para determinar los parametros quimicos, fisicoquimicos y
termodinamicos necesarios.

= Plantear su disefio experimental.

= Estudio libre

= Investigacion de campo

= Investigacion bibliogréfica

Instrumentos de evaluacion

=  Entrevista
=  Seminario
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4.4 ETAPA DE EXPERIMENTACION

Objetivo

Una vez aprobado el proyecto por el o los asesores, el estudiante realizara los experimentos propuestos en
la etapa de planeacién, que le permitan contrastar las hipotesis propuestas asi como la resolucion del
problema planteado.

Sugerencias didacticas

Realizar los experimentos propuestos.

Adiestramiento en la realizacién de las técnicas.

Interpretar los resultados.

Discutir posibles replanteamientos surgidos por los resultados.
Investigacion experimental.

Demostracion.

Discusion dirigida.

Instrumentos de evaluacion
=  Seminario.

4.5 ETAPA DE RESULTADOS

Objetiva

Estimar los avances alcanzados durante el semestre, los resultados finales de toda la experimentacion, los
vinculos existentes entre las propiedades medidas, los cambios ocurridos durante el almacenamiento y
conservacion para predecir la vida util del alimento, asi como el control del proceso.

Sugerencias didacticas
= Estudio libre.

= Discusion dirigida.

= Seminario.

= Proyecto

Instrumentos de evaluacion

o Encuesta de evaluacion del curso.
e Seminario final.

¢ Examen sumairio.

¢ Informe final escrito.

5 EVALUACION DEL CURSO

La evaluacion del curso se establece con:

= Examenes individuales: Evaluacion diagnéstica, formativa y sumaria.
= Ex&menes en equipo: Evaluacién formativa

= Seminarios.

= Ejercicios de evaluacion y autoevaluacion.

=  Proyecto.

La estimacion de las evaluaciones realizadas con respecto a la calificacion final y su contribucion de cada
una de ellas se muestran en la hoja de control de evaluaciones del curso que se entrega al estudiante.
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Articulos cientificos o tecnoldgicos relacionados con los proyectos de estudio.
PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura o posgrado en ciencias quimicas, area alimentos, con formacion

docente en la ensefianza de las ciencias experimentales ademdas de tener habilidades para integrar los
conocimientos de analisis y fisicoquimica, en el campo de los alimentos.
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