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FACULTAD DE:NUTRICIÓN Y DIETÉTICA 

PROGRAMA DE:NUTRICIÓN Y DIETÉTICA 

 

 

PLANEACIÓN DEL CONTENIDO DE CURSO 

 

1. IDENTIFICACIÓN DEL CURSO  

 

NOMBRE : COMPOSICIÓN ESTRUCTURAL DE LOS 

ALIMENTOS 

CÓDIGO : 40131 

SEMESTRE : 3 

NUMERO DE CRÉDITOS : 3 

PRERREQUISITOS :  

HORAS PRESENCIALES DE 

ACOMPAÑAMIENTO DIRECTO 
: 

3(t) y 6(p) 

ÁREA DE FORMACIÓN :  

TIPO DE CURSO  : Presencial 

FECHA DE ACTUALIZACIÓN : 2010-2 

 

2. DESCRIPCIÓN:  

Este curso permite que el estudiante conozca los fundamentos básicos, 
Componentes, características y mecanismos de los alimentos, para poder 
determinar y analizar las transformaciones que sufren los componentes en las 
diferentes etapas de un proceso. Es por esto que el estudiante debe tener claro 
los conceptos de química orgánica, bioquímica, biología y principios de nutrición.  

La composición estructural de los alimentos o química de los alimentos está 
enmarcada en la formación disciplinaria y profesional específica. La formación 
disciplinaria de la ciencia de los alimentos se fundamenta en el área de las 
ciencias básicas: química y biología, con el apoyo de las matemáticas y la física. 
La biología establece los principios celulares que ayudan a entender los 
mecanismos de las células.  

 

http://docencia.udea.edu.co/lms/moodle/mod/glossary/showentry.php?courseid=1619&concept=abreviaturas
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3. JUSTIFICACIÓN 

 

En el estudio de cada una de las unidades didácticas el estudiante va 
desarrollando el proceso de formación a través de conceptos claves o básicos 
que son indispensables en la comprensión de la temática y que conllevan a 
abordar el desarrollo y proyección del curso académico desde el campo 
disciplinar. La estructura y composición de los alimentos, las propiedades 
funcionales de los componentes de los alimentos, el pardeamiento y otras 
reacciones de deterioro son las unidades del curso académico, con esto se 
pretende direccionar al estudiante para la apropiación de conceptos claves y la 
aplicación de éstos en la practicas que son la fundamentación de la química de 
alimentos para el desarrollo de habilidades y competencias propias del campo de 
formación Conceptos básicos de componentes, características y funciones de los 
alimentos dan fundamentación científica para determinar: Desarrollo de 
tecnologías aplicables en el mejoramiento o innovación de los alimentos, 
Alternativas de nuevos productos, establecer valores nutricionales de los 
alimentos y el aprovechamiento de nuevas fuentes alimentarías entre otros.  

 

 

4. PROPÓSITO GENERAL DEL CURSO 

 

Establece en el estudiante de nutrición y dietética, la fundamentación necesaria 

en la composición estructural de los alimentos creando habilidades y 

competencias propias del campo de formación, de los conceptos básicos de los 

componentes, características y funciones de los alimentos para el desarrollo 

aplicado, en el mejoramiento o innovación de los alimentos como alternativas del 

aprendizaje para la elaboración de nuevos productos con el aporte nutricional y 

de nuevas fuentes alimentarias. 

 

 

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO 

 

Conocer la composición de las principales clases de alimentos desde el punto de 

vista estructural, con la naturaleza química de los macro nutrientes (proteínas, 
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carbohidratos y lípidos) y micronutrientes contenidos en los alimentos, sus 

reacciones químicas más significativas que pueden ocurrir durante el procesado 

de los alimentos y aquellas que tiende a formarse con las tecnologías aplicadas 

como son la reacción de Maillar, gelatinización del almidón, desnaturalización de 

las proteínas, oxidación e hidrólisis de lípidos y formación de puentes de 

bisulfuros. 

 

 

6. PLANEACIÓN DE LAS UNIDADES DE FORMACIÓN  

 

VER INSTRUCTIVO ADJUNTO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DE CADA 
UNO DE LOS CAMPOS DEL FORMATO DE CONTENIDO DE CURSO 
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UNIDAD 1.INTRODUCCION A LA COMPOSICION ESTRUCTURAL DE LOS ALIMENTOSTIEMPO:_4H 

 

COMPETENCIA 

CONTENIDOS ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 
INDICADORES DE 

LOGROS 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Establecer el proceso de 

formación básico, 

indispensable en la 

compresión de la 

composición de los 

alimentos. Y las leyes que 

aplican. 

Historia de los alimentos. 

Grupos funcionales de 

importancia. Leyes, 

Clasificación de los 

alimentos. Formulas 

empíricas. Valor calórico. 

Valor biológico. 

- Videos que sirven de 
soporte para las 
explicaciones del 
profesor. 

- Tablero de escritura 
con marcadores para 
plantear la solución de 
problemas. . 

- Presentación del 
material en 
audiovisual. 

- Consultoría en libros y 
revistas sobre 
alimentos. 

- Redes de información 
con fácil acceso para 
estudiantes. 

- Conferencias por 
parte de los 
estudiantes. 

- Talleres  
- Desarrollo de técnicas 

de laboratorio. 
               Investigar 

procedimientos de ciertas 

formulaciones de alimentos 

Comprende las leyes descritas 

en la química como principio 

de los alimentos. 

Establece la diferente 
clasificación de los alimentos y 
su importancia en cada uno del 
componente nutricional. 
 
Determina la importancia de 
las formulas y sus posibles 
radicales de unión en muchas 
moléculas de interés 
nutricional. 
 
Comprende las leyes que 
aplican a la determinación del 
valor calórico y regla de 
adwater. 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

problémicas relacionadas con 
la Tecnología 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 
Tecnología de los Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 

y los informes individuales y en 

grupo, informes de laboratorios 

planteado, se hará 

fundamentado en normas y 

estatutos  que actualmente 

están vigentes. 
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UNIDAD 2._AGUA EN LOS ALIMENTOS.                            TIEMPO:_4H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

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 de sorcion y 
desorcion. 

Evaluar la importancia relativa 
de cada forma de alteración en 
función de la actividad de agua 
en el alimento y su movilidad 
de la molécula en los 
alimentos. 

. 

Molécula de agua. 

Estructura química. 

Efecto de los solutos en el 

agua. Distribución del 

agua en los alimentos. 

Actividad acuosa. 

Isoterma de reacción. 

Estabilidad de los 

alimentos. Curva de 

sorcion y desorcion 

- Videos que sirven de 

soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

- Tablero de escritura 

con marcadores para 

plantear la solución de 

problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

- Consultoría en libros 

y revistas sobre 

alimentos. 

- Redes de información 

con fácil acceso para 

estudiantes. 

- Conferencias por 

parte de los 

estudiantes. 

- Talleres  

- Desarrollo de técnicas 

de laboratorio. 

Investigar procedimientos de 

ciertas formulaciones de 

alimentos 

Establece el contenido de 

agua en muestra de 

alimento de origen animal y 

vegetal 

Determina los conceptos de 
los ligamientos de agua y su 
importancia como actividad 
acuosa de los alimentos 
 

Clasifica las diferentes 
isotermas formadas en el 
alimento y su efecto con los 
deterioros químicos. 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

problémicas relacionadas con 
la Tecnología 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 
Tecnología de los Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 

y los informes individuales y en 

grupo, informes de laboratorios 

planteado, se hará 

fundamentado en normas y 

estatutos  que actualmente 

están vigentes. 
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UNIDAD 3.CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS.            TIEMPO:_6H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Diferenciar entre los 
distintos tipos de 
carbohidratos: y su 
estructura como Aldosas, 
cetosas, monosacáridos, 
oligosacáridos, 
polisacáridos, reductores, 
no reductores  

Explicar las 
características del enlace 
glicosídico, el cambio en 
el medio sobre la 
velocidad de reacción y 
los efectos producidos en 
el alimento. 

 

Tipos. Composición, Fuentes. 

Estructura y nomenclatura: 

Monosacáridos, Oligosacaridos, 

Polisacaridos.ReaccionesQuimicas: 

Hidrólisis, Tautomería y Mutar 

rotación, Isomerización, 

Pardeamiento: Caramelizacion, 

Reaccion de Maillar. Propiedades 

funcionales de los azucares: Poder 

Edulcorante, Propiedades 

Funcionales de los Polisacáridos: 

Almidones, Pectinas, Agares, 

Celulosas modificadas. 

- Videos que sirven 

de soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

Tablero de escritura con 

marcadores para plantear 

la solución de 

problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

Consultoría en libros y 

revistas sobre alimentos. 

- Redes de 

información con 

fácil acceso para 

estudiantes. 

Conferencias por parte 

de los estudiantes. 

- Talleres  

Desarrollo de técnicas de 

laboratorio. 

 

Investigar procedimientos de 

ciertas formulaciones de 

alimentos 

Diferencia los tipos de 

carbohidratos, con su 

estructura y sus 

transformaciones de 

importancia en los 

alimentos 

 

Explican los  diferentes 

enlaces dentro de los 

compuestos y sus derivados. 

 

Establecen las ventajas e 

inconvenientes del uso de la 

lactosa, polialcoholes y 

polisacáridos en productos 

alimenticios. 

 

Explican el proceso de 

formación de geles de 

almidón y sus efectos 

relacionados con la 

estructura, molécula en cada 

tipo de almidón modificado 

para la formación de 

productos alimenticios. 

Se propondrá al final de 

cada tema, la realización de 
actividades de socialización 
a través de  talleres en 
grupo, para  que analicen, 
confronten conocimientos y 
desarrollen actitudes 
propositivas. Seguidamente 
se somete a una 
autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

problémicas relacionadas 
con la Tecnología 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 Tecnología de los 
Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, 

colaboración, y sentido de 

solidaridad  con sus 

compañeros y profesores, y 

los informes individuales y 

en grupo, informes de 

laboratorios planteado, se 
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hará fundamentado en 

normas y estatutos  que 

actualmente están vigentes. 

 

 

 

UNIDAD 4. LIPIDOS                                                                                        TIEMPO:_6H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Comprender  los conceptos 

básicos y estructurales de 

los lípidos y sus 

propiedades fisicoquímicas 

como control en el 

procesamiento de los 

productos grasos y la 

estabilidad frente al 

deterioro. 

Definiciones; 

clasificaciones; 

Acilglicerol; Fosfolipidos; 

Características 

fisicoquímicas; 

Propiedades y reacciones 

de oxidación de los 

lípidos; Proceso de 

modificación de los 

ácidos grasos; 

Importancia de los 

omegas 3, 6 y 9. 

- Videos que sirven de 

soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

- Tablero de escritura 

con marcadores para 

plantear la solución de 

problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

- Consultoría en libros 

y revistas sobre 

alimentos. 

- Redes de información 

con fácil acceso para 

estudiantes. 

- Conferencias por 

parte de los 

estudiantes. 

- Talleres  

- Desarrollo de técnicas 

de laboratorio. 

Investigar procedimientos de 

Conoce los conceptos 

básicos, su clasificación y la 

fuente de los lípidos. 

Diferencia los ácidos grasos 

insaturados, poli insaturados y 

saturados con su función y 

estructura en su presencia en 

los alimentos. 

 

Determina los ácidos grasos 

esenciales para la nutrición y la 

importancia de los fosfolipidos 

en los procesos metabólicos. 

 

Reconoce la tecnología 

aplicada a los productos grasos 

como margarina y mantequilla 

y su posible deterioro en los 

alimentos. 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

polémicas relacionadas con la 
Tecnología 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 Tecnología de los 
Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 

y los informes individuales y en 

grupo, informes de laboratorios 
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ciertas formulaciones de 

alimentos 

planteado, se hará 

fundamentado en normas y 

estatutos  que actualmente 

están vigentes. 

 

 

UNIDAD 5.  PROTEINAS                                                                                        TIEMPO:_6 H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Explicar los conceptos en 

estado nativo, estructural, 

descomposición y 

clasificación, con su aporte 

nutricional y formación del 

deterioro. 

Generalidades, definición, 

fuente, clasificación, 

Aminoacidos, su 

clasificación, estructura, 

enlaces peptidico, 

desnaturalizaciones, 

gelificacion, hidrólisis, 

proteínas de origen 

vegetal y animal, efecto 

de la temperatura en los 

procesos tecnológicos 

con respecto a las bajas, 

altas, deshidratación y 

radiaccion.importancia 

nutricional. 

- Videos que sirven de 

soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

- Tablero de escritura 

con marcadores para 

plantear la solución de 

problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

- Consultoría en libros 

y revistas sobre 

alimentos. 

- Redes de información 

con fácil acceso para 

estudiantes. 

- Conferencias por 

parte de los 

estudiantes. 

- Talleres  

- Desarrollo de técnicas 

de laboratorio. 

Conocerá la importancia de 

las proteínas en los 

alimentos. 

Determinara la 
conformación estructural y 
sus modificaciones durante 
el procesamiento de los 
alimentos. 
 
Establece el 
comportamiento de la 
gelificacion y la 
desnaturalización de las 
proteínas y el deterioro 
químico originado durante el 
procesamiento de los 
productos. 
 
Reconoce los efectos y las 
perdidas de actividad 
biológica y nutricional por su 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

polémicas relacionadas con la 
Tecnología 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 Tecnología de los 
Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 

y los informes individuales y en 
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Investigar procedimientos de 

ciertas formulaciones de 

alimentos 

combinación con otras 
sustancias. 

grupo, informes de laboratorios 

planteado, se hará 

fundamentado en normas y 

estatutos  que actualmente 

están vigentes. 

 

 

 

UNIDAD 6._ENZIMAS                                                                                        TIEMPO:_4 H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Comprender los conceptos 

generales de las enzimas, 

su función en la catálisis, 

su regulación y el uso de 

las enzimas industriales 

con la clasificación. 

Definiciones, nomenclatura, 

distribución a escala 

subcelular y productos 

alimenticios. Especificidad. 

Influencia de las condiciones 

ambientales sobre la 

actividad 

enzimática.Funciones.fuentes 

animales y vegetales. 

Modificación de los alimentos 

por enzimas endógenas. 

- Videos que sirven de 

soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

- Tablero de escritura 

con marcadores para 

plantear la solución 

de problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

- Consultoría en libros 

y revistas sobre 

alimentos. 

- Redes de información 

con fácil acceso para 

estudiantes. 

- Conferencias por 

parte de los 

estudiantes. 

- Talleres  

- Desarrollo de 

Comprende la clasificación, 

uso y función que tiene las 

enzimas. 

Reconoce que enzimas 
intervienen en algunos 
procesos industriales y las 
propiedades que presentan 
algunas enzimas en la 
transformación de los 
alimentos. 
 

Conocen su influencia en 
el deterioro de los 
alimentos por enzimas 
endógenas que intervienen 
y su control para esta 
reacción. 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

polémicas relacionadas con la 
Tecnología 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 Tecnología de los 
Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 
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técnicas de 

laboratorio. 

Investigar procedimientos de 

ciertas formulaciones de 

alimentos 

y los informes individuales y 

en grupo, informes de 

laboratorios planteado, se 

hará fundamentado en 

normas y estatutos  que 

actualmente están vigentes. 

 

 

UNIDAD 7.   VITAMINAS                                                                                      TIEMPO:_ 4 H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Establecer cuáles son las 

vitaminas hidrosolubles y 

liposolubles y precursores 

necesarios en el 

funcionamiento metabólico 

del organismo por el aporte  

en los alimentos, su 

tecnología y su intolerancia. 

Generalidades, 

estructuras, clasificación, 

estabilidad con las 

temperaturas, fuentes, 

funciones, interacciones 

con otras vitaminas, 

importancia y deterioro. 

- Videos que sirven de 

soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

- Tablero de escritura 

con marcadores para 

plantear la solución de 

problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

- Consultoría en libros 

y revistas sobre 

alimentos. 

- Redes de información 

con fácil acceso para 

estudiantes. 

- Conferencias por 

parte de los 

estudiantes. 

- Talleres  

- Desarrollo de técnicas 

Investiga en los diferentes 

textos de alimentos las 

estructuras, su clasificación. 

Clasifica  los grupos de 

alimentos de acuerdo al aporte 

y establece su función. 

 

Determina su presencia de 

acuerdo a las diferentes 

tecnologías aplicadas y su 

ventaja en el sistema 

metabólico. 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

polémicas relacionadas con la 
Tecnología 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 Tecnología de los 
Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 

y los informes individuales y en 
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de laboratorio. 

Investigar procedimientos de 

ciertas formulaciones de 

alimentos 

grupo, informes de laboratorios 

planteado, se hará 

fundamentado en normas y 

estatutos  que actualmente 

están vigentes. 

 

 

UNIDAD 8._MINERALES                                                                                        TIEMPO:_6 H 

 

COMPETENCIA 

 

CONTENIDOS 

 

ESTRATEGIAS 

DIDACTICAS 

 

INDICADORES DE 

LOGROS 

 

ESTRATEGIAS 

EVALUATIVAS 

Conceptuar  sobre los 

diferentes minerales que 

componen a los alimentos 

con los diferentes grupos y 

su función en el 

metabolismo y control de 

enfermedades. 

Generalidades; 

Clasificación; Macro 

elementos y 

oligoelementos; 

Elementos esenciales, 

estructuras y su función 

en las actividades 

musculares y nerviosas; 

Fuentes; Importancia; 

Toxicidad. 

- Videos que sirven de 

soporte para las 

explicaciones del 

profesor. 

- Tablero de escritura 

con marcadores para 

plantear la solución de 

problemas. . 

- Presentación del 

material en 

audiovisual. 

- Consultoría en libros 

y revistas sobre 

alimentos. 

- Redes de información 

con fácil acceso para 

estudiantes. 

- Conferencias por 

parte de los 

estudiantes. 

- Talleres  

- Desarrollo de técnicas 

de laboratorio. 

Clasifica a los minerales en 

macro elementos y 

oligoelementos de interés 

en los diferentes grupos de 

alimentos. 

Identifica a los minerales en 
la conformación estructural 
y su función para las 
actividades metabólicas. 
 
Establece el 
comportamiento de 
interacción con otras 
estructuras y su aporte en 
las diferentes 
enfermedades. 

Se propondrá al final de cada 

tema, la realización de 
actividades de socialización a 
través de  talleres en grupo, 
para  que analicen, confronten 
conocimientos y desarrollen 
actitudes propositivas. 
Seguidamente se somete a 
una autoevaluación.  
Se plantearán situaciones 

polémicas relacionadas con la 
Tecnología 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 Tecnología de los 
Alimentos.  
Se evalúa los valores de 

responsabilidad, colaboración, 

y sentido de solidaridad  con 

sus compañeros y profesores, 

y los informes individuales y en 

grupo, informes de laboratorios 
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Investigar procedimientos de 

ciertas formulaciones de 

alimentos 

planteado, se hará 

fundamentado en normas y 

estatutos  que actualmente 

están vigentes. 
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