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2. DESCRIPCION:
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Farmacéutica
Presencial
JULIO - 2015-2
Israel Barros ( T)

Esta asignatura, de tipo tedrico-préactico, comprende los conocimientos de la naturaleza
de los alimentos , su estabilidad, y los procesos productivos de estabilizacion y de
transformacion de las materias primas alimenticias, las formas de manejo y de
evaluacion de calidad, las maneras de disefarlos, producirlos y comercializarlos y
hacerlos llegar al consumidor, asi como los inconvenientes que pueden presentarse por el
consumo de alimentos deteriorados, su consumo excesivo o limitado, los inconvenientes y
las interacciones que pueden presentarse entre ellos y sus componentes y su reflejo sobre
la salid humana.

El estudiante ha recibido una formacion en ciencias basicas (matematicas, quimica, fisica
y biologia) y en otras mas especializadas (quimica organica, quimica analitica,
fisicoquimica, bioquimica, operaciones unitarias) y recibe conocimientos mas especificos
(farmacologia, farmacognosia, fitoquimica, toxicologia y microbiologia) que junto a los
impartidos en este curso le permiten entender la naturaleza de los alimentos.

El quimico farmacéutico con los conocimientos recibidos en esta asignatura se puede
proyectar hacia la industria alimenticia. En esta se desempefiaria con suficiencia en las areas
de produccion, control de calidad, manufactura, analisis fisicoquimico e investigacion.
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3. JUSTIFICACION

El curso de Nutricion y Bromatologia es importante dentro de la formacion del Quimico
Farmacéutico como parte del proceso continuo en el estudio del alimento. Para ser considerado
como tal debe cumplir con una serie de requisitos de seguridad, caracteristicas sensoriales,
nutricionales y bioguimicas que le permitan por la propia eleccién del consumidor y en algunos
casos por prescripcion médica aportar los elementos bésicos para la satisfaccion personal del
consumidor y desarrollo de sus procesos bioldgicos.

Un profesional Quimico Farmacéutico puede actuar con éxito en el campo de la preparacion de los
alimentos a nivel industrial, fomentando micro-empresas, para ello el estudiante requiere que
conozca su estabilidad, los procesos productivos, las transformaciones, las formas de manejo, su
disefio a lo largo de la cadena alimentaria haciendo énfasis en las operaciones unitarias a que son
sometidos, asi como los inconvenientes que pueden presentarse por el consumo de alimentos
deteriorados, como también la aplicacién de la legislacion nacional y la normalizacién
internacional.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

-Proporcionar al estudiante los conocimientos tedricos basicos sobre origen, estructura,
composicién quimica, alteracion, conservacion, elaboracion, analisis quimico y sensorial de los
alimentos, asi como la destreza en la calificacion, mediante la evaluacién de los resultados
analiticos obtenidos en el laboratorio y la calidad de los alimentos.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

-Solucionar problemas reales que se presenten en el campo de los alimentos mediante la
aplicacién de los conocimientos teoéricos basicos sobre estabilidad, procesamiento y
alteraciones de los alimentos.

-Familiarizarse con la literatura y el lenguaje técnico propio de esta industria a través de la
lectura de libros, catélogos, articulos de revistas especializadas, etc.

-Inferir los cambios que pueden suceder en un alimento en atencion a la identificacion de las
reacciones entre sus componentes en determinadas condiciones.

Discutir sobre la aplicabilidad y las ventajas de los diferentes métodos de analisis en razén a la
interpretacion de los fundamentos tedricos de los mismos.
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6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

Ver instructivo adjunto para el diligenciamiento de cada uno de los campos del
Formato de Contenido de Curso.
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6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

UNIDAD 1. Introduccion a la Nutricion y Bromatologia.

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Aplicar los conocimientos 1. Definicion de Nutricion, | Para la docencia de esta | Expresa los  conceptos | Se desarrollardn algunas
de Bromatologia para Bromatologia, Ciencia y | asignatura  se  requiere | basicos a todas aquellas | estrategias para evaluar

resolver problemas técnicos
en uno 0 mas de estos
campos, fundamentados en
las disciplinas provenientes
de la quimica, la biologia, la
fisica, las ciencias sociales,
la ingenieria y la agricultura
para descubrir nuevos
fendmenos respecto a los
alimentos convencionales
en nuevas y mejores formas
como la produccion de otros
alimentos

Tecnologia de alimentos.
Sus relaciones y alcances.

2. La Bromatologia en el
ejercicio profesional del
Quimico farmacéutico.

3. Definicion de alimento.
Principio nutritivo.
Requisitos para que una
sustancia sea considerada
alimento.

4. Valor caldrico. Valor
nutritivo. Necesidades
caldricas diarias.

5. Clasificacion de los
alimentos.
6. Composicion de los

alimentos

emplear fundamentalmente

los siguientes recursos:

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucién de
problemas. tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un

grupo de alimentos,
envases y formas de
aplicacion.

- Un salén de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al

definiciones comprometidas

con la Tecnologia del
Alimento.
Ubica en la historia el

nacimiento de las leyes que
hoy rodean el estudio del
alimento y sus aplicaciones.
Desarrolla con las diferentes
tecnologias, los mejores
métodos al alimento para
evitar cambios que puedan
perjudicar al consumidor.
Reconoce el papel de la
industria en alimentos y sus
compromisos con la
investigacion o la tecnologia
a aplicar.

Reafirma sus conocimientos
en los programas de calidad
de los alimentos a nivel
internacional y desarrolla
técnicas de aprendizaje para
aplicaciones futuras

componentes cognoscitivos,
procedimentales,

actitudinales y otros
aspectos bésicos
relacionados con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Se propondrda al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacion

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el

estudiante analiza,
interpreta, propone y
desarrolla soluciones

Vo. Bo. Comité Curricular

Si[ | No|[ ]




docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones 'y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el area de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Anélisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

pertinentes al  problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
biusqueda de lecturas y
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Vo. Bo. Comité Curricular
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UNIDAD 2. Calidad de los alimentos

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS

Garantizar la inocuidad de Calidad. Control  de | Para la docencia de esta | Comprende los estudios de | Se desarrollardn algunas

los alimentos al obtener una | calidad. Especificaciones | asignatura  se  requiere | aplicacion de cada principio | estrategias para evaluar

adecuada seguridad de la
produccién primaria,
transporte, elaboracion,
almacenamiento,
distribucion,
comercializacion y consumo
del alimento.

de calidad.
Normas alimentarias.

Sistemas de
aseguramiento de calidad,
HACCP.

Evaluacion de la calidad:
-examen organoléptico, el
analisis quimico, analisis
proximal, Andlisis
microbioldgico

emplear fundamentalmente
los siguientes recursos los
cuales deben ser provistos

por la Institucion y en
algunos casos por los
docentes:

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucion de
problemas tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un
grupo de alimentos,
envases y formas de
aplicacion.

correspondiente al HACCP.

Establece en cada proceso la
aplicacion del HACCP,
como medida de
aseguramiento de la calidad
del producto.

Propone recordar los
factores  intrinsecos vy
extrinsecos como aspecto
fundamental para la
aplicacion del sistema.

Reconoce el
comportamiento de
enfermedades transmitidas

por alimentos y de aquellos
microorganismos patdgenos
gue pueden afectar en el
diagnostico para el sistema
HACCP.

Determina la puesta en
marcha las doce etapas
como indicadores  del

establecimiento del sistema
HACCP vy garantizan el
producto hasta el
consumidor.

componentes cognoscitivos,
procedimentales,

actitudinales y otros
aspectos bésicos
relacionados con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Se propondra al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacién

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el
estudiante analiza,
interpreta,  propone y

Vo. Bo. Comité Curricular
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Un salon de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al
docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el area de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Anélisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

desarrolla soluciones
pertinentes al problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
basqueda de lecturas vy
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Se evalGa los valores de
responsabilidad,

colaboracion, y sentido de
solidaridad con  sus
compafieros y profesores
como también el respeto a
las opiniones de los demas,
su espiritu de tolerancia y su
cumplimiento en los
trabajos, informes
individuales y en grupo,
informes de laboratorios y

demas actividades
relacionadas con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.
Todo lo anteriormente

planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes en nuestra
Institucion

Vo. Bo. Comité Curricular
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UNIDAD 3. Alimentos de origen vegetal

TIEMPO: 5 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Identificar las  distintas | Cereales, Para la docencia de esta | Reconoce muy bien la | Se desarrollardn algunas
partes de los granos de | leguminosas, asignatura  se  requiere | estructura de los granos estrategias para evaluar
cereales donde se | tubérculos. emplear fundamentalmente componentes cognoscitivos,
almacenan los principios | Harinas y sus derivados. los siguientes recursos los | Precisa las caracteristicas de | procedimentales,
nutritivos Frutas. cuales deben ser provistos | las distintas clases de | actitudinales y otros
Hortalizas por la Institucion y en | harinas aspectos bésicos
Comprende el proceso de | Especias algunos casos por los relacionados con la
molienda Desarrollo de las practicas | docentes: Comprueba el estado de | NUTRICION Y

Interpretar los resultados del
analisis de las harinas

Explicar el fendmeno de
maduracion de las frutas

Escoger el método de
conservacion adecuado para
las frutas

de laboratorio
PRACTICAS.

Andlisis de encurtidos.
Andlisis de jugos.
Anélisis de mermeladas.

Analisis de harinas.

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucion de
problemas tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un
grupo de alimentos,

conservacion y la
adulteracion

Expone correctamente las
reacciones que se llevan a
cabo entre los componentes
de las frutas

Establece con claridad la
incidencia de las
condiciones del método
sobre la estabilidad de los
componentes de la fruta

BROMATOLOGIA.

Se propondra al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacion

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el
estudiante analiza,

Vo. Bo. Comité Curricular
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envases y formas de
aplicacion.

Un salén de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al
docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones 'y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el &rea de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Analisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

interpreta, propone y
desarrolla soluciones
pertinentes al problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
blusqueda de lecturas y
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Se evalGa los valores de
responsabilidad,
colaboracion, y sentido de
solidaridad con  sus
compafieros y profesores
como también el respeto a
las opiniones de los demas,
su espiritu de tolerancia y su
cumplimiento en los
trabajos, informes
individuales y en grupo,
informes de laboratorios y

demas actividades
relacionadas con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.
Todo lo anteriormente

planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes en nuestra
Institucion.

Vo. Bo. Comité Curricular
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UNIDAD 4. Alimentos de origen animal

TIEMPO: 4 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS

Participar en discusiones | Leche Para la docencia de esta | Identifica las condiciones | Se desarrollaran algunas

que se den sobre la calidad | Carne asignatura  se  requiere | higiénicas en las cuales se | estrategias para evaluar

de la leche.

Explicar la coloracion de las
carnes curadas.

Discutir sobre las calidades
nutricionales del huevo.
Diferenciar el valor
nutritivo de la carne de res y
la de pescado.

Asumir una posicion critica
ante el consumo de carne de
pollo.

Explicar las reacciones que
ocurren cuando se da el

proceso  antemorten y
posmorten.

Establecer los  posibles
toxicos que se pueden dar
ante o durante  su

procesamiento.

Productos carnicos
Carne de aves
Pescados y mariscos
Huevos

Desarrollo de las précticas
de laboratorio.

Experiencias en :
Analisis de leche y
derivados, queso, yogur,

leche en polvo.

Analisis de carney
derivados, embutidos.

emplear fundamentalmente
los siguientes recursos los
cuales deben ser provistos

por la Institucion y en
algunos casos por los
docentes:

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucion de
problemas tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un
grupo de alimentos,
envases y formas de
aplicacion.

obtiene la leche en el pais.

Resefia  las  reacciones
quimicas del nitrito.

Reconoce la composicién de
las proteinas de la clara y de
la yema del huevo.

Compara acertadamente la
composicién quimica de la
carne de res con la del
pescado.

Describe con claridad las
etapas del sacrificio de estos
animales.

componentes cognoscitivos,
procedimentales,

actitudinales y otros
aspectos bésicos
relacionados con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Se propondra al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacién

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el
estudiante analiza,
interpreta, propone y
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Un salon de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al
docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el area de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Anélisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

desarrolla soluciones
pertinentes al problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
basqueda de lecturas vy
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Se evalGa los valores de
responsabilidad,

colaboracion, y sentido de
solidaridad con  sus
compafieros y profesores
como también el respeto a
las opiniones de los demas,
su espiritu de tolerancia y su
cumplimiento en los
trabajos, informes
individuales y en grupo,
informes de laboratorios y

demas actividades
relacionadas con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.
Todo lo anteriormente

planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes en nuestra
Institucion.

Vo. Bo. Comité Curricular
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UNIDAD 5. Productos grasos

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS

Establecer la pureza de un | Grasas Para la docencia de esta | Compara con precisién las | Se desarrollaran algunas

producto graso. Aceites asignatura  se  requiere | constantes  caracteristicas | estrategias para evaluar

Emitir  juicios sobre el
significado de las
determinaciones quimicas:
indice de iodo, de
saponificacion, de acidez.

Productos grasos animales:
Manteca de cerdo, grasa
lactea, aceites de animales
marinos.

Productos grasos vegetales
Obtencidn de aceites
Refinacion de aceites
Alteraciones de productos
grasos.

Desarrollo de las practicas

de laboratorio.

Analisis de aceites
comestibles.

Andlisis de mantequilla y
margarinas.

emplear fundamentalmente
los siguientes recursos los
cuales deben ser provistos

por la Institucion y en
algunos casos por los
docentes:

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucion de
problemas tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un
grupo de alimentos,
envases y formas de
aplicacion.

tanto fisicas como quimicas
con las establecidas como
patrones.

fundamento
cada

Reconoce el
quimico de
determinacion.

componentes cognoscitivos,
procedimentales,

actitudinales y otros
aspectos bésicos
relacionados con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Se propondra al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacién

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el
estudiante analiza,
interpreta,  propone y
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Un salon de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al
docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el area de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Anélisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

desarrolla soluciones
pertinentes al problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
basqueda de lecturas vy
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Se evalGa los valores de
responsabilidad,

colaboracion, y sentido de
solidaridad con  sus
compafieros y profesores
como también el respeto a
las opiniones de los demas,
su espiritu de tolerancia y su
cumplimiento en los
trabajos, informes
individuales y en grupo,
informes de laboratorios y

demas actividades
relacionadas con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.
Todo lo anteriormente

planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes en nuestra
Institucion.

Vo. Bo. Comité Curricular

Si[ | No|[ ]




UNIDAD 6. Bebidas Alcohdlicas y no Alcohdlicas

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS

Opinar sobre el tratamiento | Aguas de consumo Para la docencia de esta | Reconoce los distintos pasos | Se  desarrollaran  algunas

de potabilizacion del agua Bebidas carbonatadas asignatura  se  requiere | que se dan en esta operacién | estrategias para evaluar

Exponer sus ideas sobre la

calidad del agua que se
toma en la ciudad de
Barranquilla.

Discutir sobre el valor
nutritivo de las bebidas
carbonatadas.

Exponer los aspectos

relacionados con el analisis
de rones, vinos, cervezas.
Debatir sobre la elaboracion
de chocolate.

Explicar la deteccion de

adulteraciones en las
bebidas alcohélicas.

Café

Chocolate

Vinos

Cervezas

Bebidas alcohdlicas

destiladas.

Desarrollo de las practicas
de laboratorio.

Analisis de agua de
consumo.

Andlisis de cervezas.
Analisis de vinos.

Andlisis de bebidas
carbonatadas.

emplear fundamentalmente
los siguientes recursos los
cuales deben ser provistos

por la Institucion y en
algunos casos por los
docentes:

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucion de
problemas tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un
grupo de alimentos,
envases y formas de
aplicacion.

en el acueducto de
Barranquilla.

Identifica las sustancias que
se encuentran disueltas en el
agua, y los pardmetros
establecidos en el decreto
2105.

Examina la funcion de los
componentes, o ingredientes
de estas bebidas.

Relaciona los fundamentos
teéricos de los métodos
empleados.

Detalla correctamente las
etapas de elaboracion del
chocolate.

Identifica las reacciones
especificas para el metanol.

componentes cognoscitivos,
procedimentales,

actitudinales y otros
aspectos bésicos
relacionados con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Se propondra al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacién

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el
estudiante analiza,
interpreta,  propone y
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Un salon de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al
docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el area de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Anélisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

desarrolla soluciones
pertinentes al problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
basqueda de lecturas vy
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Se evalGa los valores de
responsabilidad,

colaboracion, y sentido de
solidaridad con  sus
compafieros y profesores
como también el respeto a
las opiniones de los demas,
su espiritu de tolerancia y su
cumplimiento en los
trabajos, informes
individuales y en grupo,
informes de laboratorios y

demas actividades
relacionadas con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Todo lo anteriormente
planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes en nuestra
Institucion.
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UNIDAD 7. Alimentacién enteral y parenteral

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS

Discutir sobre la | Alimentacion enteral con | Para la docencia de esta | Demuestra la importancia | Se  desarrollaran algunas

importancia de las distintas | formulas comercialmente | asignatura  se  requiere | de las distintas vias de | estrategias para  evaluar

vias de administracion
utilizadas en  nutricion
enteral, entre ellas la

utilizacion de sondas.
Aplicar los requerimientos
necesarios en los distintos

casos de la nutricion
parenteral.
Resolver  problemas de

osmolaridad 'y realizar
calculos de las soluciones
empleadas en la nutricion
parenteral.

preparadas
Alimentacién
tubos
Nutricion parenteral

enteral con

Mezclas en nutricién
parenteral
Nutricion  parenteral en

patologias especiales

emplear fundamentalmente
los siguientes recursos los
cuales deben ser provistos

por la Institucion y en
algunos casos por los
docentes:

- Diapositivas, videos que
sirven de soporte para
las explicaciones del
profesor y para los
estudiantes durante el
desarrollo de la clase.

- Tablero de escritura con
marcadores para
plantear la solucion de
problemas tipo
ilustracion de casos
especiales o cuando el
docente prefiera hacer
la clase sin material
audiovisual.

- Material demostrativo
para ilustrar fenémenos
que se presenten en los
alimentos, caracteristica
de un alimento o un
grupo de alimentos,
envases y formas de
aplicacion.

administracion utilizadas
en la nutricién enteral.

Aplica muy bien el
cumplimiento de  los
requerimientos en
distintos casos de la

nutricion parenteral.

Resuelve con eficiencia y
rapidez los problemas de
osmolaridad y de calculos
de concentraciones de
nutrientes en las
soluciones empleadas en
nutricion parenteral.

componentes cognoscitivos,
procedimentales,

actitudinales y otros
aspectos bésicos
relacionados con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Se propondra al final de
cada tema, la realizacién de
actividades de socializacién

a través de talleres en
grupo, para que los
estudiantes despejen dudas,
analicen, confronten

conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion para que
analice el nivel de su
progreso.

Se plantearan situaciones
problémicas  relacionadas
con la NUTRICION Y
BROMATOLOGIA y
disciplinas  afines  para
evaluar la forma como el
estudiante analiza,
interpreta,  propone y
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Un salon de clase con
capacidad suficiente que
permita localizar
adecuadamente al
docente 'y a los
estudiantes durante las
sesiones de clase y las
evaluaciones
académicas; que
permita  obscurecerlo
para hacer las
proyecciones y la
presentacion del
material audiovisual.
Consultoria en libros y
revistas sobre el area de
alimentos.

Redes de informacion
con facil acceso para
estudiantes y
profesores.
Conferencias por parte
de los estudiantes.
Talleres

Anélisis de textos.
Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar
procedimientos de
ciertas formulaciones en
estudio.

desarrolla soluciones
pertinentes al problema
planteado. De igual forma,
se evalla la preocupacion
por profundizar y ampliar
los temas relacionados con
el campo de la
NUTRICION Y
BROMATOLOGIA vy el
interés que muestra en la
basqueda de lecturas vy
articulos cientificos
complementarios a cada
tema.

Se evalGa los valores de
responsabilidad,

colaboracion, y sentido de
solidaridad con  sus
compafieros y profesores
como también el respeto a
las opiniones de los demas,
su espiritu de tolerancia y su
cumplimiento en los
trabajos, informes
individuales y en grupo,
informes de laboratorios y

demas actividades
relacionadas con la
NUTRICION Y

BROMATOLOGIA.

Todo lo anteriormente
planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes en nuestra
Institucion.
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