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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

NOMBRE :  COMPOSICION ESTRUCTURAL DE LOS
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cODIGO 40131

SEMESTRE : 3

NUMERO DE CREDITOS : 3

PRERREQUISITOS :

HORAS PRESENCIALES DE ~ 3(t)y 6(p)

ACOMPANAMIENTO DIRECTO

AREA DE FORMACION :

TIPO DE CURSO . Presencial
FECHA DE ACTUALIZACION : 2010-2

2. DESCRIPCION:

Este curso permite que el estudiante conozca los fundamentos basicos,
Componentes, caracteristicas 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 quimica organica, bioquimica, biologia y principios de nutricion.

La composicion estructural de los alimentos o quimica de los alimentos esta
enmarcada en la formacion 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 vy la fisica.
La biologia establece los principios celulares que ayudan a entender los
mecanismos de las células.
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3. JUSTIFICACION

En el estudio de cada una de las unidades didacticas el estudiante va
desarrollando el proceso de formacion a través de conceptos claves o basicos
gue son indispensables en la comprension de la tematica y que conllevan a
abordar el desarrollo y proyeccion del curso académico desde el campo
disciplinar. La estructura y composicion 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 apropiacion de conceptos claves y la
aplicacidon de éstos en la practicas que son la fundamentaciéon de la quimica de
alimentos para el desarrollo de habilidades y competencias propias del campo de
formacion Conceptos basicos de componentes, caracteristicas y funciones de los
alimentos dan fundamentacién cientifica para determinar: Desarrollo de
tecnologias aplicables en el mejoramiento o innovacion de los alimentos,
Alternativas de nuevos productos, establecer valores nutricionales de los
alimentos y el aprovechamiento de nuevas fuentes alimentarias entre otros.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

Establece en el estudiante de nutricion y dietética, la fundamentacion necesaria
en la composicion estructural de los alimentos creando habilidades vy
competencias propias del campo de formacion, de los conceptos basicos de los
componentes, caracteristicas y funciones de los alimentos para el desarrollo
aplicado, en el mejoramiento o innovacién de los alimentos como alternativas del
aprendizaje para la elaboracion de nuevos productos con el aporte nutricional y
de nuevas fuentes alimentarias.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Conocer la composicién de las principales clases de alimentos desde el punto de
vista estructural, con la naturaleza quimica de los macro nutrientes (proteinas,
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carbohidratos y lipidos) y micronutrientes contenidos en los alimentos, sus
reacciones quimicas mas significativas que pueden ocurrir durante el procesado
de los alimentos y aquellas que tiende a formarse con las tecnologias aplicadas
como son la reaccion de Maillar, gelatinizacion del almidén, desnaturalizacion de
las proteinas, oxidacion e hidrolisis de lipidos y formacion de puentes de
bisulfuros.

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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UNIDAD 1.INTRODUCCION A LA COMPOSICION ESTRUCTURAL DE LOS ALIMENTOSTIEMPO:_4H

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

Establecer el proceso de
formacién bésico,
indispensable en la
compresion de la
composicion de los
alimentos. Y las leyes que
aplican.

Historia de los alimentos.
Grupos funcionales de
importancia. Leyes,
Clasificacién de los
alimentos. Formulas
empiricas. Valor calérico.
Valor biolégico.

DIDACTICAS

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

- Tablero de escritura
con marcadores para
plantear la solucion de

problemas. .

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros y
revistas sobre
alimentos.

- Redes de informacién
con facil 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 quimica como principio
de los alimentos.

Establece la diferente
clasificacion de los alimentos y
su importancia en cada uno del
componente nutricional.

Determina la importancia de
las formulas y sus posibles
radicales de unién en muchas
moléculas de interés
nutricional.

Comprende las leyes que
aplican a la determinacion del
valor caldrico y regla de
adwater.

Se propondré al final de cada
tema, la realizacibn de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una 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 Y desarrolla
soluciones pertinentes  al
problema con el campo
Tecnologia de los Alimentos.
Se evalla los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus comparieros y profesores,
y los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes.

Vo. Bo. Comité Curricular

Si{ | No|[ ]




Uh

Universidad
del Atlantico

VERSION: 0

CODIGO: FOR-DO-020

PAGINA: 5de 5

FORMATO DE CONTENIDO DE CURSO

VICERRECTORIA DE DOCENCIA

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 alteracion en
funcién de la actividad de agua
en el alimento y su movilidad
de la molécula en los
alimentos.

Molécula de agua.
Estructura quimica.
Efecto de los solutos en el
agua. Distribucion del
agua en los alimentos.
Actividad acuosa.
Isoterma de reaccion.
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 solucién de

problemas. .

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros
y  revistas  sobre
alimentos.

- Redes de informacion
con fécil 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 quimicos.

Se propondré al final de cada
tema, la realizacibn de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una 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 Y desarrolla
soluciones pertinentes  al
problema con el campo
Tecnologia de los Alimentos.
Se evalula los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus comparieros y profesores,
y los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes.

Vo. Bo. Comité Curricular
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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, monosacaridos,
oligosacaridos,
polisacaridos, reductores,
no reductores

Tipos. Composicion, Fuentes.
Estructuray nomenclatura:
Monosacéridos, Oligosacaridos,
Polisacaridos.ReaccionesQuimicas:
Hidroélisis, Tautomeria 'y Mutar
rotacion, Isomerizacién,
Pardeamiento: Caramelizacion,
Reaccion de Maillar. Propiedades
funcionales de los azucares: Poder
Edulcorante, Propiedades
Funcionales de los Polisacéridos:
Almidones, Pectinas, Agares,
Celulosas modificadas.

Explicar las
caracteristicas del enlace
glicosidico, el cambio en
el medio sobre la
velocidad de reaccién y
los efectos producidos en
el alimento.

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

Tablero de escritura con

marcadores para plantear

la solucién de

problemas. .

- Presentacién del
material en
audiovisual.

Consultoria en libros y
revistas sobre alimentos.

- Redes de
informacion con
facil 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
polisacaridos en productos
alimenticios.

Explican el proceso de
formacion de geles de
almidon y sus efectos
relacionados con la
estructura, molécula en cada
tipo de almid6n modificado
para la formacion de
productos alimenticios.

Se propondrd al final de
cada tema, la realizacion de
actividades de socializacion
a través de talleres en
grupo, para que analicen,
confronten conocimientos y
desarrollen actitudes
propositivas. Seguidamente
se somete a una
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 y
desarrolla soluciones
pertinentes al problema con
el campo Tecnologia de los
Alimentos.

Se evalua los valores de

responsabilidad,
colaboracion, y sentido de
solidaridad con sus
comparieros y profesores, y
los informes individuales y
en grupo, informes de
laboratorios planteado, se

Si{ | No|[ ]

Vo. Bo. Comité Curricular




Uh

Universidad
del Atlantico

VERSION: 0

CODIGO: FOR-DO-020

PAGINA: 7 de 5

FORMATO DE CONTENIDO DE CURSO

VICERRECTORIA DE DOCENCIA

hara fundamentado en
normas y estatutos que
actualmente estan vigentes.

UNIDAD 4. LIPIDOS

TIEMPO:_6H

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

Comprender los conceptos
basicos y estructurales de
los lipidos y sus
propiedades fisicoquimicas
como control en el
procesamiento de los
productos grasos y la
estabilidad frente al
deterioro.

Definiciones;
clasificaciones;
Acilglicerol; Fosfolipidos;
Caracteristicas
fisicoquimicas;
Propiedades y reacciones
de oxidacion de los
lipidos; Proceso de
modificacién de los
acidos grasos;
Importancia de los
omegas 3,6y 9.

- Videos que sirven de

soporte  para las
explicaciones del
profesor.

- Tablero de escritura
con marcadores para
plantear la solucion de

problemas. .

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros
y  revistas  sobre
alimentos.

- Redes de informacion
con fécil acceso para
estudiantes.

- Conferencias por
parte de los
estudiantes.

- Talleres

- Desarrollo de técnicas
de laboratorio.
Investigar procedimientos de

Conoce los conceptos
basicos, su clasificacién y la
fuente de los lipidos.

Diferencia los acidos grasos
insaturados, poli insaturados y
saturados con su funcion y
estructura en su presencia en
los alimentos.

Determina los &cidos grasos
esenciales para la 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.

Se propondra al final de cada
tema, la realizacion de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion.

Se planteardn situaciones
polémicas 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 evalla los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus comparieros y profesores,
y los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios

Vo. Bo. Comité Curricular
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ciertas formulaciones de
alimentos

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

UNIDAD 5. PROTEINAS

TIEMPO:_6 H

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

Explicar los conceptos en
estado nativo, estructural,
descomposicion y
clasificacién, con su aporte
nutricional y formacion del
deterioro.

Generalidades, definicion,
fuente, clasificacion,
Aminoacidos, su
clasificacion, estructura,
enlaces peptidico,
desnaturalizaciones,
gelificacion, hidrélisis,
proteinas de origen
vegetal y animal, efecto
de latemperatura en los
procesos tecnolégicos
con respecto a las bajas,
altas, deshidratacion y
radiaccion.importancia
nutricional.

- Videos que sirven de

soporte  para las
explicaciones del
profesor.

- Tablero de escritura
con marcadores para
plantear la solucion de

problemas. .

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros
y  revistas  sobre
alimentos.

- Redes de informacién
con facil acceso para
estudiantes.

- Conferencias por
parte de los
estudiantes.

- Talleres

- Desarrollo de técnicas
de laboratorio.

Conocera la importancia de
las proteinas en los
alimentos.

Determinara la
conformacion estructural y
sus modificaciones durante
el procesamiento de los
alimentos.

Establece el
comportamiento de la
gelificacion y la
desnaturalizacion de las
proteinas y el deterioro
guimico originado durante el
procesamiento de los
productos.

Reconoce los efectos y las
perdidas de actividad
bioldgica y nutricional por su

Se propondra al final de cada
tema, la realizacion de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion.

Se planteardn situaciones
polémicas 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 evalula los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus comparieros y profesores,
y los informes individuales y en

Vo. Bo. Comité Curricular
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Investigar procedimientos de
ciertas formulaciones de
alimentos

combinacion con otras
sustancias.

grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan vigentes.

UNIDAD 6._ENZIMAS

TIEMPO:_4 H

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

Comprender los conceptos
generales de las enzimas,
su funcion en la catélisis,
su regulacién y el uso de
las enzimas industriales
con la clasificacion.

Definiciones, nomenclatura,

distribucion a escala
subcelular y productos
alimenticios. Especificidad.

Influencia de las condiciones

ambientales sobre la
actividad

enzimatica.Funciones.fuentes

animales y vegetales.

Modificacién de los alimentos

por enzimas enddgenas.

- Videos que sirven de

soporte  para las
explicaciones del
profesor.

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

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros
y  revistas  sobre
alimentos.

- Redes de informacién
con facil acceso para
estudiantes.

- Conferencias por
parte de los
estudiantes.

- Talleres

- Desarrollo de

Comprende la clasificacion,
uso y funcién que tiene las
enzimas.

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

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

Se propondré al final de cada
tema, la realizacion de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion.

Se plantearan situaciones
polémicas 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 evalua los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus compafieros y profesores,

Vo. Bo. Comité Curricular
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laboratorio.
Investigar procedimientos de

ciertas formulaciones de
alimentos

técnicas de

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

UNIDAD 7. VITAMINAS

TIEMPO:_4 H

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

Establecer cuales son las
vitaminas hidrosolubles y
liposolubles y precursores
necesarios en el
funcionamiento metabdlico
del organismo por el aporte
en los alimentos, su

tecnologia y su intolerancia.

Generalidades,
estructuras, clasificacién,
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 solucion de

problemas. .

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros
y  revistas  sobre
alimentos.

- Redes de informacion
con fécil acceso para
estudiantes.

- Conferencias por
parte de los
estudiantes.

- Talleres

- Desarrollo de técnicas

Investiga en los diferentes
textos de alimentos las

estructuras, su clasificacion.

Clasifica los grupos de
alimentos de acuerdo al aporte
y establece su funcién.

Determina su presencia de
acuerdo a las diferentes
tecnologias aplicadas y su
ventaja en el sistema
metabdlico.

Se propondra al final de cada
tema, la realizacion de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion.

Se planteardn situaciones
polémicas 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 evalula los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus comparieros y profesores,
y los informes individuales y en

Vo. Bo. Comité Curricular
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de laboratorio.
Investigar procedimientos de

ciertas formulaciones de
alimentos

grupo, informes de laboratorios
planteado, se hara
fundamentado en normas y
estatutos que actualmente
estan 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 funcion en el
metabolismo y control de
enfermedades.

Generalidades;
Clasificacién; Macro
elementos y
oligoelementos;
Elementos esenciales,
estructuras y su funcién
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 solucién de

problemas. .

- Presentacion del
material en
audiovisual.

- Consultoria en libros
y  revistas  sobre
alimentos.

- Redes de informacién
con facil 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 conformacién estructural
y su funcién para las
actividades metabdlicas.

Establece el
comportamiento de
interaccién con otras
estructuras y su aporte en
las diferentes
enfermedades.

Se propondré al final de cada
tema, la realizacibn de
actividades de socializacion a
través de talleres en grupo,
para que analicen, confronten
conocimientos y desarrollen
actitudes propositivas.
Seguidamente se somete a
una autoevaluacion.

Se plantearan situaciones
polémicas 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 evalula los valores de

responsabilidad, colaboracion,
y sentido de solidaridad con
sus comparieros y profesores,
y los informes individuales y en
grupo, informes de laboratorios
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Investigar procedimientos de planteado, se hara

ciertas formulaciones de fundamentado en normas y

alimentos estatutos que actualmente
estan vigentes.
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