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1. INFORMACION GENERAL DEL CURSO

Facultad Nutricién y Dietética Fecha de Actualizacién 2019
Programa Nutricién y Dietética Semestre | Il
Nombre Composicién Estructural de Alimentos Cédigo 40131
. Origeny Desarrollo de Sistemas Vivos: Individuo y L.
Prerrequisitos . Créditos 5
Especie
) Técnico Profesional X Maestria

Nivel de T

., . Especializacié
Formacién Tecnoldgico Doctorado

n

Area de . Profesional o .

.. Basica X L Electiva
Formacion Disciplinar
Tipo de Curso Tedrico Practico Tedrico-practico X
Modalidad Presencial Virtual Mixta
Horas de . 2(b) ) Horas de Trabajo
Acompafamiento | Presencial ®) Virtual Independient 9
Directo 3P ependiente

2. DESCRIPCION DEL CURSO

Este curso permite que el estudiante conozca los fundamentos bdsicos acerca de los componentes
moleculares, las caracteristicas quimicas y fisicas y la estructura de los alimentos, para poder determinar
la composicién 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 bioquimica, la biologia y principios
basicos de nutricién.

La composicidn estructural de los alimentos o quimica de los alimentos estd enmarcada en la formacidén
disciplinaria y profesional especifica. La formacién disciplinaria de la ciencia de los alimentos se
fundamenta en el drea de las ciencias bdsicas: quimica y biologia, con el apoyo de las matemadticas y la
fisica.

3. JUSTIFICACION DEL CURSO

En el estudio de cada una de las unidades didacticas el estudiante se forma en conceptos basicos
que son indispensables en la comprensién de la temdtica, lo que conlleva a abordar el desarrollo y
proyecciéon del curso académico desde el campo disciplinar. La estructura y composicidn 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 determinacién experimental de sus
principales propiedades fisicoquimicas, se desarrolllan a través de las unidades del curso. Estos
conocimientos son criticos para la comprensién racional de los alimentos en relacion con su rol
nutricional asi como con su procesamiento y comercializacion. 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 consolidacién de
competencias como: Desarrollo de tecnologias aplicables en el mejoramiento o innovacién de los
alimentos; Generacidn de alternativas en nuevos productos; Determinacidon 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 nutricidn y dietética la fundamentacidon necesaria para habilidades y
competencias en composicién 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 innovacién de los alimentos como herramientas para el desarrollo de nuevos productos,
la determinacidn de su aporte nutricional y la investigacidn acerca de nuevas fuentes alimentarias.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Conocer la composicion 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 relacién con la determinacién del valor nutricional y la calidad fisicoquimica de los
mismos.
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6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

INTRODUCCION A LA COMPOSICION

Establecer la linea base de conocimiento indispensable en

UNIDAD 1. COMPETENCIA la compresidn de la composicién de los alimentos y las
ESTRUCTURAL DE LOS ALIMENTOS presiot P y
leyes que aplican
a INDICADORES DE .

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Comprensién de leyes de la quimica;
clasificacién de las moléculas presentes en los
alimentos y sus férmulas; identificacion de

. radicales principales; aplicacién de las reglas de
Importancia y rol de la Comprende las leyes princip ’.P &
. : . . Atwater; comprensién del concepto de
quimica de los alimentos. . . descritas en la quimica ; ;
Videos que sirven de soporte L proporcionalidad.
Aspectos generales de la S como principio de los . P
. o para las explicaciones del . Estrategias: Se propondrd al final de cada tema,
composicién quimica de alimentos. Establece la I . R
. Profesor. . . _ ., | larealizacién de actividades de socializacidn a
los alimentos. . diferente  clasificacion . :
oo . Tablero de  escritura con . través de talleres en grupo, para que analicen,
Andlisis proximal de la de los alimentos y su e
. marcadores para plantear la | . . confronten  conocimientos y desarrollen
composicion quimica de . importancia en cada . o .
. solucién de problemas. . actitudes propositivas. Seguidamente se
los alimentos. iy . uno del componente L3
. Presentacion del material - . somete a una autoevaluacion.
Alimentos como fuente L nutricional. Determina . . . o
. en audiovisual. . . Se plantearan situaciones problémicas

de energia. : . la importancia de las ; . 1-2

. . Consulta en libros y revistas | _, . relacionadas con la Tecnologia de los
Nociones de quimica . férmulas y sus posibles . o .

L sobre alimentos. : iy Alimentos y disciplinas afines para evaluar la
organica (concepto, . . , ., | radicales de unién en : N
. . Redes de informacion con facil , forma como el estudiante analiza, interpreta,
importancia, elementos muchas moléculas de

comunes en compuestos
orgdanicos, tetravalencia
del carbono, férmulas,
grupos funcionales).
Clasificacién  de
alimentos.

los

acceso para estudiantes.
Conferencias por parte de los
estudiantes.

Talleres de desarrollo de
técnicas de laboratorio.

interés nutricional.
Comprende las leyes
que aplican a Ia
determinacion del valor
calérico y regla de
Atwater.

propone y desarrolla soluciones pertinentes al
problema con el campo Tecnologia de los
Alimentos.

Se evaluaran los valores de responsabilidad,
colaboracidén, y sentido de solidaridad con sus
compaferos y profesores, y los informes
individuales 'y en grupo, informes de
laboratorios planteado, se hard 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
UNIDAD 2. | EL AGUA EN LOS ALIMENTOS COMPETENCIA los sistemas de sorcién y desorcidn.

Evaluar la importancia relativa de cada forma de alteracién en
funcién de la actividad de agua en el alimento y su movilidad de

la molécula en matrices alimentarias.

INDICADORES DE

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
. : Determinacion experimental y cdlculo del contenido de
Videos que sirven de | Establece el . P . y . .
. . agua en alimentos; claridad acerca de las interacciones
La molécula de agua. soporte para las | contenido de agua . . .
C e - entre el agua y los demds componentes alimentarios;
El rol biolégico del agua. | explicaciones del en  muestra de -7 -
: ; . comprensién del concepto de actividad acuosa, puentes
Fuentes de agua en la dieta. | Profesor. alimento de origen . y
2 . : de hidrégeno, sorcion.
Puentes de hidrégeno. Tablero de escritura con | animaly vegetal ; . .
. : Estrategia: Se propondrd al final de cada tema, la
Principales propiedades | marcadores para plantear 2 L o s ‘
- P g : realizacién de actividades de socializacién a través de
fisicoquimicas  del agua | lasolucién de Determina los .
. - talleres en grupo, para que analicen, confronten
(fases, tensién superficial). Problemas. . conceptos de los . . .
. L. . . conocimientos y desarrollen actitudes propositivas.
El agua como disolvente. Presentacion del | ligamientos de agua ) Ny
. o . oo . . | Seguidamente se somete aunaautoevaluacidn.
Propiedades coligativas del | material en audiovisual. y su importancia . . . . . .
. . L Se plantearan situaciones problémicas relacionadas | 3-4
agua. Consulta en libros y revistas | como actividad . . e .
g . con la Tecnologia de los Alimentos y disciplinas afines
Distribucién del agua en los | sobre alimentos. acuosa de los . .
. . L . : para evaluar la forma como el estudiante analiza,
alimentos. Redes de informacién con | alimentos : . .
. . interpreta, propone y desarrolla soluciones pertinentes
Actividad acuosa. facil acceso para . ;
- . o al problema con el campo Tecnologia de los Alimentos.
Isotermas de adsorcion. estudiantes. Clasifica las . o .
.. . . . Se evaluaran los valores de responsabilidad, colaboracién,
Actividad del agua vy | Conferencias por parte | diferentes isotermas

estabilidad de los alimentos.
Congelamiento de los
alimentos.

de los estudiantes.

Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

formadas en el
alimento y su efecto
con los deterioros
quimicos.

y sentido de solidaridad con sus compaferos y
profesores, y los informes individuales y en grupo,
informes de laboratorios planteado, se hard
fundamentado en normas y estatutos que actualmente
estdn vigentes.
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CARBOHIDRATOS EN LOS

Diferenciar entre los distintos tipos de carbohidratos: y
su estructura como aldosas, cetosas, monosacdridos,
oligosacadridos, polisacaridos, azdcares reductores y no

UNIDAD 3. COMPETENCIA . o
3 ALIMENTOS reductores. Explicar las caracteristicas del enlace
glicosidico, el cambio en el medio sobre la velocidad de
reaccién y los efectos producidos en el alimento.
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

. . Capacidad para distinguir entre diferentes
Férmula quimica de los . .

. estructuras 'y tipos de carbohidratos;;
hidratos de carbono. . . . . . < . o
Importancia Videos que sirven de | Diferencia los tipos de | argumentacion sobre las propiedades quimicas
abEndancia n IZ soporte para las | carbohidratos, con su | y el rol de los diferentes tipos de azucares y
naturaleza explicaciones del estructura y sus | carbohidratos en general; conocimiento sobre
Clasiﬁcacié'n Profesor. transformaciones de | propiedades de los alimentos y cambios

Y| Tablero de escritura con importancia en los alimentos quimicos sufridos durante el procesamiento en
nomenclatura. . . . .
L marcadores para plantear | Explican los diferentes enlaces | funcién de los carbohidratos.
Monosacaridos L. . . .
c la solucién de dentro de los compuestos y | Estrategia: Se propondra al final de cada tema,
(distribucidén en la . O o e
Problemas. . sus derivados. la realizacién de actividades de socializacién a
naturaleza, L. . ‘ .
. Presentacion del | Establecen las ventajas e | través de talleres en grupo, para que analicen,
monosacaridos como . A : . L
L material en audiovisual. inconvenientes del uso de la | confronten conocimientos y desarrollen
indicadores de madurez . . . . . . 5-6
Consulta en libros y revistas | lactosa, polialcoholes y | actitudes propositivas. Seguidamente se
de los frutos, estructura . N .y
. L sobre alimentos. polisacaridos en productos | somete a una autoevaluacidn.
quimica, mutarrotacion, . L : . . . : A
estructura Redes de informacién con | alimenticios. Se plantearan situaciones problémicas
. facil acceso para | Explican el proceso de | relacionadas con la tecnologia de los alimentos
conformacional). . . - o .
Aminoaziicares estudiantes. formacion de geles de almiddn | y disciplinas afines para evaluar la forma como
. ’ . Conferencias por parte | y sus efectos relacionados con | el estudiante analiza, interpreta, propone vy
desoxiazucares, polioles, . X . .

. L de los estudiantes. la estructura, molécula en cada | desarrolla soluciones pertinentes al problema

oligosacaridos. : s o . .
. . Talleres tipo de almidén modificado | con el campo Tecnologia de los Alimentos.
Reacciones de Maillard. (. - . . o
Desarrollo de técnicas de | para la  formacién  de | Se evaluardn los informes individuales y en
Poder edulcorante. . . - . .
laboratorio. productos alimenticios grupo, informes de laboratorios planteado, se

Polisacaridos.
Fibra.

harad fundamentado en normas y estatutos que
actualmente estan vigentes.
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Comprender los conceptos basicos de la quimica de los
UNIDAD 4. | LiPIDOS COMPETENCIA lipidos, sus propiedades fisicoquimicas y sus cambios en el
procesamiento de los productos grasos, incluyendo la
estabilidad frente al deterioro.
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Conocimiento de la estructura y propiedades
quimicas de los compuestos lipidicos presentes
Definicidn. en alimentos; diferenciacidn entre distintos tipos
Fuentes; importancia | Videos que sirven de soporte | Conoce los conceptos | de dcidos grasos y sus propiedades nutricionales,
nutricional e industrial. | para las explicaciones del | basicos, su clasificacién y la | quimicas vy fisicas; argumentacién acerca de los
Clasificacidon. Profesor. fuente de los lipidos. cambios sufridos por los compuestos lipidicos
Estructura quimica de | Tablero de escritura con | Diferencia los 4cidos grasos | durante el procesamiento; identificacién general
los triglicéridos. marcadores para plantear la | insaturados, poli insaturados | de perfiles lipidicos de distintos alimentos.
Acidos grasos. solucién de y saturados con su funcién y | Estrategia: Se propondra al final de cada tema, la
Saturacién de  los | Problemas.. estructura en su presencia en | realizacion de actividades de socializacidn a
acidos grasos. Presentacién del | los alimentos. través de talleres en grupo, para que analicen,
Aceite de pescado y | material en audiovisual. Determina los acidos grasos | confronten  conocimientos y  desarrollen 8
acidos grasos | Consulta en libros y revistas | esenciales para la nutricién y | actitudes propositivas. Seguidamente se |’
insaturados. sobre alimentos. la importancia de los | somete a una autoevaluacidn. Se plantearan

Aceites y grasas ‘“de
tierra” y dacidos grasos
insaturados.

Grasas cis y grasas
trans.
Composicién de las
principales grasas vy
aceites.

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

Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

fosfolipidos en los procesos
metabdlicos.

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

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 evaluardn los
informes individuales y en grupo, informes de
laboratorios planteado, se hard fundamentado
en normas y estatutos que actualmente estan
vigentes.
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Explicar los conceptos en quimica de los aminoacidos y
UNIDAD 5. | PROTEINAS COMPETENCIA las proteinas: su estructura, descomposiciony
clasificacién, su aporte nutricional y su deterioro.
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
F(?:cl)%:;al:ologlco de las Descripcién de .Ia. importancia de las
Importancia de las | Videos que sirven de prc’>te.1nas; congomnento sobre e.strlfcjcura
proteinas e impacto | soporte para las . . . quimica y pro;’ale(.jades de los amlnoaclldos
ambiental de su | explicaciones del Conoc’era la |mpqrtanc1a de las falfa, . .Ios” peptldos. y .las prote.lnas;
produccion Profesor. protema)s en los alimentos. 3y ldentlflcaoo!ﬁ, de aminoacidos ese'nc1ales;
agroindustrial. Tablero  de  escritura Determinara la con‘fc.)rmfa\aon argum€njcac10n sobre las , propiedades
Alfa-aminoécidos: con marcadores para estructural y sus mijlflcaC|ones te‘cnologlcas de I.as‘ proteinas en los
estructura quimica, | plantear la solucién de dljlrante el procesamiento de los ahmeptos; conoslmlento sobre las
clasificacion, Problernas. . alimentos. . reaccnongs de deterioro. , .
propiedades  quimicas; | Presentacion del Establece .el. cor.nportamlento de | Estrategia: Se .proP,ondra al flhé.ll de cada
caracter anfotérico; | material en audiovisual. la gell.flca.c:llon y la tema’. la. ,reallzaaorj de actividades c’|e
enlace peptidico. | Consulta en libros y desna’turahzaaon ‘ de ] ‘las spcnah.zaaon a tr,av.es. Se ‘ plantearan | 9-10
Péptidos. revistas sobre alimentos. pr.ot'elnas y el deterioro quimico SItuaCIOnes’probIemlczj\s relauonafias .con
Organizacién estructural | Redes de informacién con orlglnado‘ durante el la.tecnologla de los alimentos y disciplinas
de las proteinas | f4ci acceso para procesamiento de los aflnes‘ para e.valu.ar la forma como el
(estructura primaria, | estudiantes. productos. estudiante anallzaf interpreta, .propone y
secundaria, terciaria, | Conferencias por Reconoce los efectos y las | desarrolla  soluciones pertinentes  al

cuaternaria);
Desnaturalizacion y otras
modificaciones quimicas.
Papel de las proteinas en
el procesamiento de
alimentos.

parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

perdidas de actividad bioldgica y
nutricional por su combinacidn
con otras sustancias.

problema con el campo Tecnologia de los

Alimentos. Se evaluardn 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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Comprender los conceptos generales de las enzimas, su
UNIDAD 6. | ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS COMPETENCIA funcién en la catdlisis, su regulacién y el uso de las

enzimas industriales con la clasificacion.

CONTENIDOS

ESTRATEGIA DIDACTICA

INDICADORES DE LOGROS

CRITERIOS DE EVALUACION

SEMANA

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 solucién de
Problemas. .

Presentacion del
material en audiovisual.
Consulta en libros vy

revistas sobre alimentos.
Redes de informacion con

facil acceso para
estudiantes.
Conferencias por

parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

Comprende la clasificacién, uso
y funcién que tiene las enzimas.
Reconoce que enzimas
intervienen en algunos procesos
industriales y las propiedades
que presentan algunas enzimas
en la transformaciéon de los
alimentos.

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

Capacidad para clasificar las enzimas de
acuerdo a su actividad catalitica;
conocimiento sobre importancia de las
enzimas en transformacién espontanea o
industrial de alimentos; capacidad de
describir el concepto de actividad
enzimatica.

Estrategia: Se propondra al final de cada
tema, la realizaciéon de actividades de
socializaciéon 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 vy
desarrolla  soluciones  pertinentes  al
problema con el campo Tecnologia de los

Alimentos. Se evaluardn 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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Establecer cudles son las vitaminas hidrosolubles y
liposolubles y precursores necesarios en el
UNIDAD 7. | VITAMINAS COMPETENCIA P . . yp g .
funcionamiento metabdlico del organismo por el
aporte en los alimentos, su tecnologia y su intolerancia.
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Identificacién de las vitaminas seguin sus
Videos que sirven de proplle.dades de SOll:IbI.lldad y sus actividades
bioldgicas; reconocimiento del concepto de
soporte para las "y .
L vitdmero; conocmiento sobre los grupos de
explicaciones del . iy .
Profesor alimentos en relacién con su capacidad de
Tablero ) de  escritura proveer vitaminas en las dietas;
Investiga en los diferentes | argumentacion acerca de las dindmicas de
. con marcadores para . g L :
Generalidades. textos de alimentos las | pérdida de vitaminas en procesamiento de

Estructuras, clasificacion,

estabilidad con las
temperaturas.
Fuentes, funciones,

interacciones con otras
vitaminas.
Otros

deterioro.

factores de

plantear la solucién de
Problemas. .

Presentacion del
material en audiovisual.
Consulta en libros vy

revistas sobre alimentos.
Redes de informacion con

facil acceso para
estudiantes.
Conferencias por

parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

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.

alimentos.

Estrategia: Se propondra al final de cada
tema, la realizacién de actividades de
socializaciéon a través. Se planteardn | 12
situaciones problémicas relacionadas con
la tecnologia de los alimentos y disciplinas
afines  para evaluar la forma como el
estudiante analiza, interpreta, propone vy
desarrolla  soluciones  pertinentes  al
problema con el campo Tecnologia de los
Alimentos. Se evaluardn 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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Conceptuar sobre los diferentes minerales que
UNIDAD 8. | MINERALES COMPETENCIA componen a los alimentos con los diferentes grupos y
) su funcién en el metabolismo y control de
enfermedades.
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Clasificacién de los diferentes minerales de
Videos que sirven de importancia nutricional; identificacién de las
soporte 9 ara las funciones y biodisponibilidad en relacién a
explicacionesp del su conformacién quimica (estado de
Prgfesor oxidacidn, tipo de molécula en la que se
' . o . encuentra); conocimiento acerca de
Tablero de  escritura | Clasifica a los minerales en .
. alimentos en los que se encuentran de
Generalidades y | con marcadores para | macro elementos y L -
e s e ) . . forma significativa; argumentacién sobre el
clasificacion. plantear la solucién de oligoelementos de interés en los . . .
. . efecto de disolucién de minerales en el
Macro  elementos vy | Problemas.. diferentes grupos de alimentos. rocesamiento. Estrategia: Se propondr al
oligoelementos. Presentacion del | Identifica a los minerales en la | P : gla: P! p.,
. . L . . final de cada tema, la realizacién de
Elementos esenciales, | material en audiovisual. conformacion estructural y su .. . [
. . g . actividades de socializacién a través. Se | 13
estructuras y su funcién | Consulta en libros vy | funcion para las actividades lantearsn situaciones problémicas
en las actividades | revistas sobre alimentos. | metabdlicas. P P

musculares y nerviosas.
Fuentes.
Importancia y toxicidad.

Redes de informacion con

facil acceso para
estudiantes.
Conferencias por

parte de los estudiantes.
Talleres

Desarrollo de técnicas de
laboratorio.

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

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