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1. INFORMACION GENERAL DEL CURSO

. o Fech
Facultad Nutricion y Dietética ec a.de L 21-10-2016
Actualizacion

Programa Nutricién y Dietética Semestre | I
Nombre Composicién Estructural de Alimentos Cadigo 40131

- rigen y Desarroll istemas Vivos: Indivi .
Prerrequisitos Orige . y Desarrollo de Sistemas Vivos: Individuo y Créditos |5

Especie
. Técnico Profesional X Maestria
Nivel de Tecnoldgic Especializaci
Formacion 9 ., P Doctorado
0 on

Area de . Profesional o .

., Béasica X . I Electiva
Formacion Disciplinar
Tipo de Curso Teorico Practico Tedrico-practico X
Modalidad Presencial Virtual Mixta
Horas de Horas de

. . 2 (1) . .
Acompafiamient | Presencial 3 () Virtual Trabajo 9
o Directo P Independiente

2. DESCRIPCION DEL CURSO

Este curso permite que el estudiante conozca los fundamentos béasicos acerca de los
componentes moleculares, las caracteristicas quimicas vy fisicas y la estructura de los alimentos,
para poder determinar la composicion y analizar las transformaciones que sufren los componentes
de las matrices alimentarias en las diferentes etapas de un proceso. El estudiante del curso debe
tener un excelente manejo de los conceptos propios de la quimica general, la quimica organica, la
bioguimica, la biologia y principios basicos de nutricion.

La composicion estructural de los alimentos o quimica de los alimentos esta enmarcada en la
formacién disciplinaria y profesional especifica. La formacion disciplinaria de la ciencia de los
alimentos se fundamenta en el area de las ciencias basicas: quimica y biologia, con el apoyo de
las matematicas y la fisica.

3. JUSTIFICACION DEL CURSO

En el estudio de cada una de las unidades did4cticas el estudiante se forma en conceptos
basicos que son indispensables en la comprension de la tematica, lo que conlleva a abordar el
desarrollo y proyeccion del curso académico desde el campo disciplinar. La estructura y
composicién quimica de los alimentos, las propiedades quimicas y funcionales de los componentes
moleculares de los alimentos, las reacciones quimicas y el deterioro bioldgico de los alimentos y la
determinacion experimental de sus principales propiedades fisicoquimicas, se desarrolllan a través
de las unidades del curso. Estos conocimientos son criticos para la comprension racional de los
alimentos en relacion con su rol nutricional asi como con su procesamiento y comercializaciéon. A
través de estos conocimientos se direcciona al estudiante hacia la apropiacion de conceptos claves
y su aplicacion en la practica profesional, que son la fundamentacién de la quimica de alimentos y
necesarios para la consolidacion de competencias como: Desarrollo de tecnologias aplicables en
el mejoramiento o innovacion de los alimentos; Generacidn de alternativas en nuevos productos;
Determinacién de valores nutricionales de los alimentos; Aprovechamiento de nuevas fuentes
alimentarias; entre otras.
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4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

Establece en el estudiante de nutricion y dietética la fundamentacién necesaria para habilidades y
competencias en composicion quimica y propiedades estructurales de las matrices alimentarias,
los cuales son aspectos clave en el campo de formacién del profesional. El curso desarrolla los
conceptos basicos de los componentes, caracteristicas y funciones de los alimentos para el
desarrollo aplicado en el mejoramiento o innovacion de los alimentos como herramientas para el
desarrollo de nuevos productos, la determinacién de su aporte nutricional y la investigacion acerca
de nuevas fuentes alimentarias.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Conocer la composicién de las principales clases de alimentos desde el punto de vista quimico y
estructural, la naturaleza quimica de los macro nutrientes (proteinas, carbohidratos y lipidos) y
micronutrientes (vitaminas y minerales) contenidos en los alimentos, y las reacciones quimicas
mas significativas que pueden ocurrir durante su procesamiento. Adquirir nociones del analisis
quimico de los alimentos y su relacion con la determinacién del valor nutricional y la calidad
fisicoguimica de los mismos.

Vo Bo Comité Curricular y de Autoevaluacidon




Universidad
del Atlantico

CODIGO: FOR-D0-020

VERSION: 01

FECHA: 06/09/2016

FORMATO CONTENIDO DE CURSO O SILABO

6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

ONIDAD 1. | INTRODUGCION ALA COMFOSICION [ covioetencia | comrasin so s sompossion oe on mironiny e ores
" | ESTRUCTURAL DE LOS ALIMENTOS pre: P y y
que aplican
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INchL(A)%%%ESS DE CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Comprensién de leyes de la quimica;
clasificacién de las moléculas presentes en
los alimentos y sus férmulas; identificacién
Importancia y rol de la Comprende las leyes | de radicales principales; aplicacion de las
guimica de los ' . descritas en la quimica | reglas de Atwater; comprensién del concepto
. Videos que sirven de soporte L . )
alimentos. ara las exolicaciones | €0MO principio de los | de proporcionalidad.
Aspectos generales de 3e| P alimentos. Establece | Estrategias: Se propondra al final de cada
la composicion quimica Profesor la diferente | tema, la realizacibn de actividades de
de los alimentos. ' . clasificacibn de los | socializacion a través de talleres en grupo,
g X Tablero de escritura con ; : .
Andlisis proximal de la alimentos y su | para que analicen, confronten conocimientos
o by marcadores para plantear la | . . . o
composicién quimica de i importancia en cada |y desarrollen actitudes  propositivas.
: solucién de problemas. . ;
los alimentos. e ; uno del componente | Seguidamente se somete a una
) Presentacion del material en . . L
Alimentos como fuente audiovisual nutricional. Determina | autoevaluacion.
de energia. s . la importancia de las | Se  plantearan  situaciones problémicas 1-2
i - Consulta en libros y revistas | .. . P
Nociones de quimica sobre alimentos férmulas y sus | relacionadas con la Tecnhologia de los
organica (concepto, S . posibles radicales de | Alimentos y disciplinas afines para evaluar
) . Redes de informacién con o . )
importancia, elementos facil 2CCESO ara | Union - en muchas | la forma como el estudiante analiza,
comunes en . P moléculas de interés | interpreta, propone y desarrolla soluciones
- estudiantes. o .
compuestos organicos, nutricional. pertinentes al problema con el campo

tetravalencia del
carbono, féormulas,
grupos funcionales).
Clasificacion de
alimentos.

los

Conferencias por parte de
los estudiantes.

Talleres de desarrollo de
técnicas de laboratorio.

Comprende las leyes
que aplican a la
determinacion del
valor calérico y regla
de Atwater.

Tecnologia de los Alimentos.

Se evaluaran los valores de responsabilidad,
colaboracién, y sentido de solidaridad con
sus compafieros y profesores, y los informes
individuales y en grupo, informes de
laboratorios planteado, se hara
fundamentado en normas y estatutos que
actualmente estan vigentes.
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Conocer la estructura del agua, y las formas en que interaccionan
las moléculas entre ellas y otra molécula. Distinguir
conceptualmente el "agua ligada" del "agua libre", y los sistemas
UNIDAD 2. | EL AGUA EN LOS ALIMENTOS COMPETENCIA de sorcién y desorcion.

Evaluar la importancia relativa de cada forma de alteracion en
funcion de la actividad de agua en el alimento y su movilidad de la
molécula en matrices alimentarias.

ESTRATEGIA INDICADORES DE P
CONTENIDOS DIDACTICA LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Determinacién experimental y célculo del contenido de
. . . Establece el . } .
La molécula de agua. Videos que sirven de contenido de aqua | 29Y& en alimentos; claridad acerca de las
El rol biolégico del agua. | soporte para las en  muestra gde interacciones entre el agua y los demas componentes
Fuentes de agua en la | explicaciones del . . alimentarios; comprension del concepto de actividad
. alimento de origen o o
dieta. Puentes de | Profesor. animal v vegetal acuosa, puentes de hidrégeno, sorcién.
hidrégeno. Tablero de  escritura yVveg Estrategia: Se propondrd al final de cada tema, la
Principales  propiedades | con marcadores para Determina los realizacion de actividades de socializacion a través de
fisicoguimicas del agua | plantear la solucion de conceptos de  los talleres en grupo, para que analicen, confronten
(fases, tension superficial). | Problemas. . i amigntos de conocimientos y desarrollen actitudes propositivas.
El agua como disolvente. Presentacion del agua su Seguidamente se somete a una autoevaluacion.
Propiedades coligativas del | material en audiovisual. ag Y Se plantearan situaciones problémicas
. importancia como . . . 3-4
agua. Consulta en libros vy L relacionadas con la Tecnologia de los Alimentos y
AN . . actividad acuosa de | . = = .
Distribucién del agua en | revistas sobre alimentos. ; disciplinas afines para evaluar la forma como el
: . . los alimentos : . .
los alimentos. Redes de informacion con estudiante analiza, interpreta, propone y desarrolla
Actividad acuosa. facil acceso para o soluciones pertinentes al problema con el campo
o . Clasifica las p .
Isotermas de adsorcion. estudiantes. . Tecnologia de los Alimentos.
L ; diferentes . o
Actividad del agua vy | Conferencias por | . Se evaluardn los valores de responsabilidad,
o . isotermas formadas . . L
estabilidad de los | parte de los estudiantes. : colaboracién, y sentido de solidaridad con sus
. en el alimento y su ~ . C
alimentos. Talleres compafieros y profesores, y los informes individuales y
. - efecto con los X . A
Congelamiento de los | Desarrollo de técnicas de deterioros en grupo, informes de laboratorios planteado, se hara
alimentos. laboratorio. quimicos fundamentado en normas y estatutos que

actualmente estan vigentes.

UNIDAD 3.

ALIMENTOS

CARBOHIDRATOS EN LOS

COMPETENCIA

Diferenciar entre los distintos tipos de carbohidratos: y su
estructura como aldosas, cetosas, monosacaridos,
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oligosacaridos, polisacaridos, azlcares reductores y no
reductores. Explicar las caracteristicas del enlace
glicosidico, el cambio en el medio sobre la velocidad de
reaccion y los efectos producidos en el alimento.
ESTRATEGIA INDICADORES DE £
CONTENIDOS DIDACTICA LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Capacidad para distinguir entre diferentes
estructuras y tipos de carbohidratos;;
Férmula quimica de los argumentacién sobre las propiedades
hidratos de carbono. ' . Diferencia los tipos de | quimicas y el rol de los diferentes tipos de
: Videos que sirven de - . . .
Importancia y carbohidratos, con su | azlucares Yy carbohidratos en general;
. soporte para las - .
abundancia en la . estructura y sus | conocimiento sobre propiedades de los
explicaciones del . . . - .
naturaleza. Profesor transformaciones de | alimentos y cambios quimicos sufridos
Clasificacion y ' . importancia en los alimentos | durante el procesamiento en funcién de los
Tablero de  escritura . . i
nomenclatura. Explican los diferentes | carbohidratos.
J con marcadores para L . )
Monosacéridos g enlaces dentro de los | Estrategia: Se propondrd al final de cada
C e plantear la solucion de : L L
(distribucion  en la Problemas compuestos y sus derivados. | tema, la realizacibn de actividades de
naturaleza, Presentaciéﬁ del Establecen las ventajas e | socializacién a través de talleres en grupo,
monosacaridos  como . . inconvenientes del uso de la | para que analicen, confronten conocimientos
o material en audiovisual. . . o
indicadores de madurez . lactosa, polialcoholes y |y desarrollen actitudes  propositivas. | 5-6
Consulta en libros vy NS X
de los frutos, estructura polisacaridos en productos | Seguidamente se somete a una

guimica, mutarrotacion,
estructura
conformacional).
Aminoazucares,
desoxiazlcares,
polioles, oligosacéridos.
Reacciones de Maillard.

Poder edulcorante.
Polisacaridos.
Fibra.

revistas sobre alimentos.
Redes de informacién con

facil acceso para
estudiantes.
Conferencias por

parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

alimenticios.

Explican el proceso de
formaciébn de geles de
almidén y sus efectos
relacionados con la

estructura, molécula en cada
tipo de almidén modificado
para la formacién de
productos alimenticios

autoevaluacion.

Se planteardan  situaciones problémicas
relacionadas con la tecnologia de los
alimentos y disciplinas afines para evaluar
la forma como el estudiante analiza,
interpreta, propone y desarrolla soluciones
pertinentes al problema con el campo
Tecnologia de los Alimentos.

Se evaluaran los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios planteado, se
har4 fundamentado en normas y estatutos
gue actualmente estan vigentes.
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Comprender los conceptos basicos de la quimica de los

UNIDAD 4. | LiPiDOS COMPETENCIA lipidos, sus propiedades f|$|cqu|m|casysus cambios en el
procesamiento de los productos grasos, incluyendo la
estabilidad frente al deterioro.

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA lNDIEg%gFéESS biE CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Conocimiento de la estructura y propiedades
quimicas de los compuestos lipidicos
presentes en alimentos; diferenciacion entre

Ejgrr:égg).n. importancia ;/(I)di?tse e a?elxrven Igi Conoce  los  conceptos dlr?)tl?é?jsiad:sp %Sutrii?on;(;gosuigiisazs %sics;ss'

nutricion’aleir?dustrial explicacione:sp del basicos, su clasificacion y gr Ementacién acerca de io(l cambiosysufridos’

Clasificacion . Pr([))fesor la fuente de los lipidos. o? los compuestos lipidicos durante el

Estructura Qimica de | Tablero . de escritura con ks los acidos procesamientoP identificZCién eneral de

los tri Iicérigos marcadores para plantear grasos insaturados, poll perfiles li idico’s de distintos alime%tos

Acidog rasos. la solucion dep P insaturados 'y saturados FI;s'[rate ig' Se propondra al final de cada

o : con su funcion y estructura gla. Prop L
Saturacion de los | Problemas. . . tema, la realizacibn de actividades de
acidos grasos Presentacion del elr.' su presencia en los socializacién a través de talleres en grupo

. ) . o alimentos. . 2 '

B PeScate Y | Doteran oL | Detemin s scios | P e arajeen. copionen conecmentcs | 7.

. 9 . : y grasos esenciales para la y . brop X

insaturados. revistas sobre alimentos. Seguidamente se somete a una

Aceites y grasas “de
tierra” y acidos grasos
insaturados.

Grasas cis y grasas
trans.

Composicion de las
principales grasas y
aceites.

Redes de informacién con
facil acceso para
estudiantes.
Conferencias

parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

por

nutricién y la importancia
de los fosfolipidos en los
procesos metabdlicos.

Reconoce la tecnologia
aplicada a los productos
grasos como margarina y
mantequilla y su posible
deterioro en los alimentos.

autoevaluacion. Se plantearan situaciones
problémicas relacionadas con la tecnologia
de los alimentos y disciplinas afines para
evaluar la forma como el estudiante analiza,
interpreta, propone Yy desarrolla soluciones
pertinentes al problema con el campo
Tecnologia de los Alimentos. Se evaluaran los
informes individuales y en grupo, informes de
laboratorios planteado, se hara fundamentado
en normas y estatutos que actualmente estan
vigentes.
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) Explicar los conceptos en quimica de los aminoéacidos y
UNIDAD 5. | PROTEINAS COMPETENCIA las proteinas: su estructura, descomposicion y
clasificacién, su aporte nutricional y su deterioro.
ESTRATEGIA £

CONTENIDOS DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Org?;r;absldog'co de las Descripcién de la importancia de las
Fm ortanéia de  las | Videos que sirven de proteinas; conocimiento sobre estructura

por . q P . quimica y propiedades de los
proteinas e impacto | soporte para las | Conocera la importancia de las aminoacidos alfa. los péptidos las
ambiental de su | explicaciones del proteinas en los alimentos. roteinas: identific'acic')n gepaminogcidos
produccion Profesor. Determinara la conformacion Esenciale,S' arqumentacion  sobre  las
agroindustrial. Tablero de escritura | estructural y sus | hieda dés tec?mlé icas de las proteinas
Alfa-aminoacidos: con marcadores para | modificaciones durante el En Iloos alimentos: cognocimiento gobre las
estructura quimica, | plantear la solucién de procesamiento de los reacciones de de,terioro
clasificacion, Problemas. . alimentos. Estrategia: Se bro ond.ré al final de cada
propiedades quimicas; | Presentacién del | Establece el comportamiento gia. Se prop L

, L : I e tema, la realizacion de actividades de
caréacter anfotérico; | material en audiovisual. | de la gelificacion y Ila A . .

. X L socializacién a través. Se plantearan

enlace peptidico. | Consulta en libros vy | desnaturalizacién de las situaciones  problémicas relacionadas 9-10
Péptidos. revistas sobre | proteinas 'y el deterioro proo .

N : . 2 con la tecnologia de los alimentos y
Organizacion alimentos. quimico originado durante el | . . = )

. o X disciplinas afines para evaluar la forma
estructural de las | Redes de informacion | procesamiento de los : . .

. - como el estudiante analiza, interpreta,
proteinas (estructura | con facil acceso para | productos. ropone desarrolla soluciones
primaria, secundaria, | estudiantes. Reconoce los efectos y las pergnentes gl roblema con el camoo
terciaria, cuaternaria); Conferencias por | perdidas de actividad bioldgica P 2 P . P

R . - Tecnologia de los Alimentos. Se
Desnaturalizacion y | parte de los estudiantes. |y nutricional por su h . S
o L evaluaran los informes individuales y en
otras modificaciones | Talleres combinacion con otras

quimicas.
Papel de las proteinas
en el procesamiento de
alimentos.

Desarrollo de técnicas
de laboratorio.

sustancias.

grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara fundamentado en
normas y estatutos que actualmente
estan vigentes.
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Comprender los conceptos generales de las enzimas, su
UNIDAD 6. | ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS COMPETENCIA funcién en la catalisis, su regulacién y el uso de las

enzimas industriales con la clasificacion.

CONTENIDOS ESJDITAAC:TFI?SAA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Videos que sirven de Capacidad para clasificar las enzimas de
soporte para las acuerdo a su actividad catalitica;

L explicaciones del conocimiento sobre importancia de las

Definiciones, e . . L .
Profesor. Comprende la clasificacion, | enzimas en transformacién espontanea o

nomenclatura, . L . ) . ! ) .

ST Tablero de escritura | uso y funcion que tiene las | industrial de alimentos; capacidad de

distribucion a escala . - o
con marcadores para | enzimas. describir el concepto de actividad

subcelular y productos . . S

! I plantear la solucién de Reconoce que enzimas | enzimatica.

alimenticios. . . i . .

e Problemas. . intervienen en algunos | Estrategia: Se propondré al final de cada
Especificidad. " . . LR L
Influencia de las Presentacion del | procesos industriales y las | tema, la realizacion de actividades de
condiciones material en audiovisual. | propiedades que presentan | socializacion a través. Se plantearan

. Consulta en libros y | algunas enzimas en la | situaciones problémicas relacionadas | 11
ambientales sobre la : " . :

actividad revistas sobre | transformacion de los | con la tecnologia de los alimentos y

L alimentos. alimentos. disciplinas afines para evaluar la forma

enzimatica. . . : . ; . .

. Redes de informacion | Conocen su influencia en el | como el estudiante analiza, interpreta,

Funciones, fuentes - . ; ;

. con féacil acceso para | deterioro de los alimentos por | propone y desarrolla soluciones

animales y vegetales. . ; . .

e estudiantes. enzimas enddgenas que | pertinentes al problema con el campo

Modificacion de los

alimentos por enzimas
enddgenas.

Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas
de laboratorio.

intervienen y su control para
esta reaccion.

Tecnologia de los Alimentos. Se
evaluaran los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara fundamentado en
normas y estatutos que actualmente
estan vigentes.

Establecer cuales son las vitaminas hidrosolubles y

liposolubles y precursores necesarios en el

UNIDAD 7. | VITAMINAS COMPETENCIA . ; 0 .
funcionamiento metabdlico del organismo por el aporte en
los alimentos, su tecnologia y su intolerancia.
CONTENIDOS ESTRATEGIA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
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DIDACTICA

Generalidades.
Estructuras,
clasificacion, estabilidad
con las temperaturas.
Fuentes, funciones,
interacciones con otras
vitaminas.

Otros factores
deterioro.

de

Videos que sirven de

soporte para las
explicaciones del
Profesor.

Tablero de escritura

con marcadores para
plantear la soluciéon de
Problemas. .
Presentacion del
material en audiovisual.
Consulta en libros vy
revistas sobre
alimentos.

Redes de informacién
con facil acceso para
estudiantes.
Conferencias por
parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas
de laboratorio.

Investiga en los diferentes
textos de alimentos las
estructuras, su clasificacion.
Clasifica los grupos de
alimentos de acuerdo al aporte
y establece su funcion.
Determina su presencia de
acuerdo a las diferentes
tecnologias aplicadas y su
ventaja en el sistema
metabdlico.

Identificacion de las vitaminas segun sus
propiedades de solubilidad y sus
actividades biolégicas; reconocimiento del
concepto de vitAmero; conocmiento sobre
los grupos de alimentos en relacién con
su capacidad de proveer vitaminas en las
dietas; argumentacion acerca de las
dinamicas de pérdida de vitaminas en
procesamiento de alimentos.

Estrategia: Se propondra al final de cada
tema, la realizacion de actividades de
socializacién a través. Se plantearan
situaciones problémicas relacionadas
con la tecnologia de los alimentos y
disciplinas afines para evaluar la forma
como el estudiante analiza, interpreta,
propone y desarrolla soluciones
pertinentes al problema con el campo
Tecnologia de los Alimentos. Se
evaluaran los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara fundamentado en
normas y estatutos que actualmente
estan vigentes.

12

Vo Bo Comité Curricular y de Autoevaluacion




CODIGO: FOR-D0-020

Universidad
S VERSION: 01
del Atlantico
FECHA: 06/09/2016
FORMATO CONTENIDO DE CURSO O SIiLABO
Conceptuar sobre los diferentes minerales que componen
UNIDAD 8. | MINERALES COMPETENCIA a los alimentos con los diferentes grupos y su funcién en
el metabolismo y control de enfermedades.
ESTRATEGIA .
CONTENIDOS DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Clasificacion de los diferentes minerales
de importancia nutricional; identificacion
Videos que sirven de de las funciones y biodisponibilidad en
soporte para las relacion a su conformaciéon quimica
explicaciones del (estado de oxidacién, tipo de molécula en
Profesor. la que se encuentra); conocimiento
Tablero de escritura | Clasifica a los minerales en | acerca de alimentos en los que se
. con marcadores para | macro elementos y | encuentran de forma  significativa;
Generalidades y it . X ; -
clasificacion plantear la solucién de oligoelementos de interés en | argumentacion sobre el efecto de
' Problemas. . los diferentes grupos de | disolucibn de  minerales en el
Macro elementos vy - ; . . .
. Presentacion del | alimentos. procesamiento. Estrategia: Se propondra
oligoelementos. : I i . ; AP
: material en audiovisual. | ldentifica a los minerales en la | al final de cada tema, la realizacién de
Elementos esenciales, . . L L .
' | Consulta en libros vy | conformacion estructural y su | actividades de socializacion a través. Se | 13
estructuras y su funcion : o . . . . o
L revistas sobre | funciébn para las actividades | plantearan situaciones problémicas
en las actividades : - : :
) alimentos. metabdlicas. relacionadas con la tecnologia de los
musculares y nerviosas. . . : : Y :
Fuentes Redes _de informacion Estab_lece eI_ comportamiento | alimentos y disciplinas afines para
' con facil acceso para | de interaccion con otras | evaluar la forma como el estudiante

Importancia y toxicidad.

estudiantes.
Conferencias por
parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas
de laboratorio.

estructuras y su aporte en las
diferentes enfermedades.

analiza, interpreta, propone y desarrolla
soluciones pertinentes al problema con el
campo Tecnologia de los Alimentos. Se
evaluaran los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara fundamentado en
normas y estatutos que actualmente
estan vigentes.
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