Universidad

lm de O’Higgins

Direccion de Pregrado

PROGRAMA DE ACTIVIDAD CURRICULAR

1) IDENTIFICACION DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

UNIDAD ACADEMICA | Escuela de Salud
NOMBRE DEL CURSO | Ciencia de los Alimentos 2
CARRERA | Nutricién y Dietética TIPO DE ACTIVIDAD | Obligatoria
cODIGO | NYD1302 SEMESTRE | Segundo Semestre
CREDITOS SCT-Chile | 6 SEMANAS | 18

TIEMPO DE DEDICACION SEMANAL

TIEMPO DE DEDICACION TOTAL TIEMPO DE DOCENCIA DIRECTA TIEMPO DE TRABAJO AUTONOMO
9 horas 5,4 horas 3,6 horas
PRERREQUISITOS CORREQUISITOS
NYD1301 No tiene

2)  DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

Este curso esta ubicado en el primer afio de la carrera de Nutricidn y Dietética como parte de su ciclo basico, complementando los aprendizajes del curso Ciencia
de los Alimentos 1. Su propdsito es que el estudiantado logre analizar las reacciones quimicas que ocurren en los componentes de un alimento, asimismo
comprender los procesos tecnoldgicos de procesamiento y conservacion usados en la industria de los alimentos.

La propuesta metodologica del curso es activo-participativa y, por lo tanto, el/la estudiante cumple un rol fundamental en el proceso de aprendizaje, tanto a nivel

individual como en el trabajo en equipo.

3) COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1. Integrar las ciencias basicas y disciplinares de la
salud, para la toma de decisiones autonomas en las
areas de la alimentacion y la nutricion durante el curso
de la vida de las personas en contextos de salud-
enfermedad, para realizar investigacion en el area con
analisis critco de la informacién cientifica,
considerando normativas vigentes y compromiso ético.

RA1. Analiza la composicidn de los nutrientes y otros componentes no nutricionales presentes en un
alimento, logrando identificar su estructura, caracteristicas funcionales, propiedades fisicoquimicas y
diversas reacciones que ocurren en la matriz alimentaria, a fin explicar sus posibles usos en la industria
de los alimentos y sus efectos en la salud humana.

RA2. Analiza los principales procesos tecnologicos destinados al procesamiento y/o conservacion de
los alimentos, a través de la descripcién de sus distintas etapas, para identificar los cambios
nutricionales, microbiologicos y sensoriales que ocurren en ellos.

RA3. Analiza reacciones quimicas en alimentos, a través de diferentes metodologias incluida la
experimentacion, utilizando habilidades cientificas de observacion, comparacion y prediccion, con el fin
de explicar fendmenos de transformacion de alimentos y su aplicacion en la industria alimentaria.

CG1. Habilidad comunicativa en espariol. El/la
profesional que egresa de una carrera de la salud
demostrara saberes y habilidades comunicacionales,
tanto escritas como orales, que facilitan la interaccion
con usuarios, familias, comunidades y equipos de
trabajo, logrando la efectividad y eficiencia de la
comunicacion profesional y académica, a través del
analisis de conceptos y aplicacion de conocimientos
técnicos dentro de su quehacer profesional.

RA4. Explica oralmente sus ideas de manera clara y precisa en el desarrollo de las actividades del
curso, interactuando eficientemente en un contexto académico.
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CG3. Trabajo en equipo. Elfla profesional que egresa
de una carrera de la salud se integra a equipos
interdisciplinarios y multidisciplinarios, con liderazgo, | RAS, Trabaja en equipo las actividades propuestas de manera responsable, respetuosa y planificada,
autogestion, autocritica, gestion emocional y empatia, | 5 fin de lograr el propésito de la tarea.

para lograr los objetivos del trabajo o tarea.
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4)  UNIDADES DE APRENDIZAJE Y CONTENIDOS

alimentos

RA3. Analiza reacciones
quimicas en alimentos, a través

de los hidratos de carbono
presentes en los alimentos.

24

UNIDAD SEMANAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE INDICADORES DE LOGRO CONTENIDOS
1. Clasifica las proteinas presentes en
alimentos seglin su estructura y
origen.
2. Diferencia las principales proteinas
presentes en alimentos.
3. Compara las caracteristicas de las
enzimas enddgenas en alimentos
. L con aquellas que se utilizan
RA1. Anahzg la composicion de exogenamente.
los nutrientes .y . otros 4. Analiza los principios que sustentan
componentes - no nutnqonales las propiedades funcionales de las
gg;ennsgsi dem;i';:rnsu ej:um;{}:: proteinas presentes en alimentos, | 1.1 Clasfcacion de los aminocidos
- i \ como la solubilidad y la viscosidad. las proteinas.
caracteristicas  funcionales, | 5 - pygfingue los distintos componentes | 12 Alimentos de alto y bajo valor
propiedades  fisicoquimicas  y del huevo, con énfasis especial en biologico. )
diversas rea.10<:|or.1es qug ocurrgn sus diferentes tipos de proteinas. 12 g:od!?pon_@hdad de Itas ;t)rotemas.
en !a matriz al!mentana, afig 6. Interpreta como influyen la edad, la ' noarslelrfgglt?j?é' s ¥
explicar sus posibles usos en la . ‘. !
i7aci6 industria de los alimentos y sus faza, ehegxa, la alimentacion y a *  Enzimas enddgenas.
1. Caracterizacion y localizacion anatomica en la o Enzimas exdgenas.
de las 3 efectos en la salud humana. composicion quimica de la carne. 1.5 Propiedades funcionales de las
proteinas en 7. Define la composicion quimica de la proteinas.
alimentos RA3.  Analiza  reacciones carne de diferentes especies. 1.6 Composicion global del huevo.
quimicas en alimentos, a través | 8. Interpreta la capacidad de retencion 17 gggpr)g:m&nig;lllljm;agﬁéztf;amey
.de . diferentes mgtodologi'as del agua y emulsificacion como 1.8 Propieda((‘ies ydel mdsculo
incluida la experimentacion, propiedades del mdsculo esquelético con relevancia en la
utilizando habilidades cientificas esquelético, producci()n de carne y derivados.
de observacion, comparacion y | 9.  Analiza como distintos factores 1.9 Factores que determinan la
prediccion, con el fin de explicar (raza, estado sanitario, composicion de la leche.
fendmenos de transformacion de alimentacién, clima, etc.)
alimentos y su aplicacion en la determinan la composicion de la
industria alimentaria. leche.
Visita a Agrosuper
10. Inspecciona en terreno el
funcionamiento de una planta
procesadora de alimentos de origen
animal.
RA1. Analiza la composicion de | 1. |dentifica la estructura de los 21 E;tc:r(l)jghl:’:sicas d)(/a os cg:ggloendearigz
los  nutrientes otros i .
p————n— A T L L
’ ) ) 2.2 Cambios bioquimicos en
presentes  enun  alimento, almidon, pectinas, gomas y fibra. maduracion, almacenamiento y
logrando identificar su estructura, | 2. Explica los principales cambios preparacion  de  productos
caracteristicas funcionales, bioquimicos que se presentan derivados de frutas y hortalizas.
propiedades ~ fisicoquimicas y durante los procesos de *  Cambios de acidez.
diversas reacciones que ocurren maduracién, almacenamiento y ¢ Cambios de *Brix.
en la matriz alimentaria, a fin preparacion de productos derivados * \?;;'Tlﬁ:aoss en componentes
2. Caracterizacion m)lllsct?i;s;s E;ngli?nseﬁtsg: ensdz de fruFasyhortallzas. e . Cambioslen'gollor.
de los hidratos 5 y 3. Examm.a !os procesos de hidrolisis 23 Procesos de hidrélisis del
de carbono en efectos en la salud humana. del a.lmldon' . . almidon.
4. Analiza las principales reacciones

Reacciones de pardeamiento
enzimatico y no enzimatico.
e Lareaccion de Maillard.
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de diferentes metodologias | 5.  Define las condiciones que e la caramelizacion
incluida la  experimentacion, propician el pardeamiento (azucares).
utilizando habilidades cientificas enzimatico y no enzimatico en e Laoxidacion del &cido
de observacion, comparacion y alimentos. ETcorblco. o
prediccion, con el fin de explicar | 6.  Describe los pasos de la reaccién ¢ fen;Z(;:remmlento por
fepomenos de transfform?cmn de de car‘amellzamon 0 cnstah;aqon. 25 Estructura anatomica,
fallmenFos y su aphcamon enla|7. Descnbg la estructurg anatomica y propiedades quimicas y valor
industria alimentaria. las propiedades quimicas de los nutricional de los granos de
granos de maiz, trigo, arroz, cereales.
. 2.6 Fenomenos
RA4. Explica oralmente sus centenoy avena. elementos bioaUimices en y
: : 8.  Explica el valor nutricional de cada q 'S Cll
ideas de manera clara y precisa cereales con aplicacion en
uno de los granos de cereales, en . o ;
en el desarrollo de las A4 industria alimentaria.
actividades del curso, base a su composicion quimica. e Panificacion.
interactuando eficientemente en | 9 Describe fenomenos bioquimicos e Nixtamalizacion.
un contexto académico. que ocurren en cereales y que s o Gelificacion.
aplican en la industria alimentaria, .
I e  Cocido.
tales como la panificacién y la
. . elificacion.
RAS. Trabaja en equipo las g
actividades propuestas de
manera responsable, respetuosa | Laboratorio: Pardeamiento enzimético
y planificada, a fin de lograr el y no enzimatico en alimentos
propésito de la tarea.
10. Reconoce experimentalmente las
reacciones de  pardeamiento
enzimatico y no enzimatico ocurrido
en algunos alimentos ricos en
hidratos de carbono.
11. Reporta los resultados obtenidos a
través de un informe de laboratorio.
12.  Cumple un rol fundamental en el
equipo de trabajo, siendo proactivo,
responsable y respetuoso de las
ideas del otro.
RA1. Analiza la composicion de
los  nutrientes y  ofros
componentes no  nutricionales
presentes  enun  alimento,
logrando identificar su estructura, 1. Clasifica los lipidos presentes en 3.1 Estructura y propiedades
caracteristicas funcionales, | alimentos segiin su estructura y fisicoquimicas de aceites, grasas y
propiedades  fisicoquimicas  y . alimentos altos en lipidos.
diversas reacciones que ocurren origen. 3.2 Indices de calidad de aceites y
en la matriz alimentaria. a fin 2. Identifica los indices de calidad mas grasas en la industria de
o : , ’ importantes empleados en aceites y extraccion de los aceites.
3. Caracterizacion explicar sus posibles usos en la grasas e Indice de refraccion.
ipi industria de los alimentos y sus . . indi i
de Ic:.s I|p|:jos ofectos en [a salud humanay 3. Explica los cambios que sufren los * }ng!ce je ac'd,e,z('j
. ;o . [ .
en alimentos lipidos en alimentos durante los naice de per'OX| 05
rocesos de extraccion *  Pruebadlio.
P ’ 3.3 Principales reacciones quimicas

RA3. Analiza reacciones
quimicas en alimentos, a través
de diferentes  metodologias
incluida la  experimentacion,
utilizando habilidades cientificas
de observacion, comparacion y
prediccion, con el fin de explicar
fenémenos de transformacion de

procesamiento y almacenamiento
(rancidez oxidativa e hidrolitica).

entre componentes lipidicos de los
alimentos y los cambios en los
mismos.
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alimentos y su aplicacién en la
industria alimentaria.

RA4. Explica oralmente sus
ideas de manera clara y precisa
en el desarrollo de las
actividades del curso,
interactuando eficientemente en
un contexto académico.

4.

Procesamiento
y conservacion
de alimentos

RA2. Analiza los principales
procesos tecnolégicos
destinados al procesamiento y/o
conservacion de los alimentos, a
través de la descripcion de sus
distintas etapas, para identificar
los  cambios  nutricionales,
microbiol6gicos y sensoriales que
ocurren en ellos.

RA4. Expone oralmente sus
ideas de manera clara y precisa
en el desarrollo de las
actividades del curso,
interactuando eficientemente en
un contexto académico.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Explica los efectos del
procesamiento de los alimentos en
sus propiedades nutricionales y
organolépticas.

Describe los procesos de alteracion
de alimentos.

Analiza los factores que originan las
alteraciones que afectan a los
alimentos.

Deduce maneras de disminuir las
pérdidas y desperdicios en
alimentos.

Investiga el contenido de agua en
distintos alimentos de consumo
frecuente.

Contrasta los métodos de
evaporacion y concentracién en
alimentos.

Describe los principales procesos
de conservacion de alimentos, como
la refrigeracion y la congelacion.
Analiza los principios que sustentan
los tratamientos térmicos
(pasteurizacion, UHT).

Compara los métodos de enlatado y
envasado aséptico usados en la
industria alimentaria.

Examina las aplicaciones
industriales de los distintos tipos de
fermentacion y el uso de enzimas
en alimentos.

Analiza otros procesos tecnolégicos
aplicables a alimentos en la
actualidad en la industria
alimentaria, como la
microencapsulacion y la
nanoencapsulacion.

Investiga la vida util de distintos
alimentos de consumo habitual en
Chile.

Contrasta los diferentes tipos de
envases que se usan en la industria
alimentaria.

Distingue los usos y las categorias
de los aditivos alimentarios de uso
mas frecuente en la industria
nacional.

Determina el contenido de toxicos
presentes en alimentos chilenos,
como furanos y acrilamida.
Evalla el riesgo para la salud que
representan los toxicos presentes
en alimentos para la poblacion
chilena.

4.1

43

44

45

46

47
48

49

Procesamiento de alimentos.

Alteraciones en alimentos.

Contenido de agua en los

alimentos.

e  Concepto de actividad de
agua (aw).

Principios 'y  equipos  de

evaporacion y concentracion por

congelamiento. Deshidratacion.

Refrigeracion, atmosferas

controladas y congelacion.

Tratamientos térmicos. Enlatado.

Envasado aséptico.

Fermentaciones y enzimas.

Otros  procesos  tecnoldgicos

aplicables a alimentos.

Vida util de alimentos y envases.

4.10 Aditivos alimentarios en alimentos.

4.11 Toxicos

presentes en los
alimentos.
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Actividad de simulacion: Asesoria a
industria alimentaria

17. Realiza una asesoria a un cliente de
la industria alimentaria acerca de
caracterizacién de macronutrientes,
procesamiento y conservacion de
alimentos, en el contexto de una
actividad de simulacion.

5)

RECURSOS Y METODOLOGIAS DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

El curso es de caracter activo-participativo, y busca el logro de los distintos resultados de aprendizaje asociado a sus contenidos, a través de diversos recursos

pedagogicos, pudiendo ser entre otros, los siguientes:

e  (lases expositivas participativas.

e  Aulainvertida (“flipped classroom”).

e  Estudios de casos.

e  Talleres practicos.

e  Discusiones grupales.

e |ecturay andlisis de publicaciones cientificas.

e  Retroalimentacion a través de revision de pautas de evaluaciones.

o | aboratorios: El curso tendra un laboratorio, con un total de 3 horas.

e  Salida a terreno: El curso tendré una guiada a una industria de elaboracién de alimentos, con un total de 3 horas.
e  Actividad de simulacion: El curso tendra un actividad de pacientes simulados, con un total de 9 horas.
6) ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS DE EVALUACION

RESULTADO DE

ACTIVIDAD O METODOLOGIA

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

PONDERACION

APRENDIZAJE DE EVALUACION
Certamen de céatedra con , ¢ o~ o -
RA1, RA2, RA3 preguntas de desarrollo y/o Test de preguntas de seleccién multiple y/o 60% de nota de pre.sen.tamon a
- - preguntas de desarrollo examen (promedio simple)
seleccion multiple (3)
Controles escritos con preguntas Test de prequntas de seleccion maltiole v/o 10% de la nota de presentacion a
RA1, RA2, RA3 de respuesta abierta y/o de preg pley examen, c/u con la misma
/ preguntas de desarrollo N
alternativas (3) ponderacion
o 2
RA1, RA2, RA4, o . o N 10% de la nota de preseqtacnon a
RAS5 Taller practico (3) Pauta de cotejo o rubrica, auto y coevaluacion examen, c/u con la misma
ponderacion
5% de nota de presentacion a
RA3 Informe de laboratorio Pauta de cotejo examen
15% de nota de presentacién a
RA4 Actividad de simulacion Pauta de cotejo examen

NOTA DE PRESENTACION

70% de la nota final
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RA1, RA2

Examen

Test de preguntas. A través de una rubrica se
colocara la nota para una mayor objetividad.

30% de nota final

NOTA FINAL

70% nota de presentacion +
30% nota examen
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7)  CONDICIONES DE EVALUACION Y APROBACION

Las exigencias para la aprobacion del curso son las siguientes:

e Serealizaran 3 certamenes de catedra, cuyo promedio corresponde a un 60% para el calculo de la nota de presentacion a
examen.

o Elresto de las evaluaciones sumativas (controles, talleres, informes grupales, actividad de simulacion), ponderan en total
el 40% para la nota de presentacion a examen.

e Elexamen es de caracter obligatorio, con eximicién con nota igual o superior a 5.0, y representa un 30% de la nota final
del curso.

e Todo alumno con una o mas notas rojas en los certamenes debe rendir el examen de manera obligatoria.

¢ No existira examen de segunda oportunidad.

e Lanota final corresponde a la nota de presentacion (70%) + nota examen (30%).

Los criterios de asistencia son los siguientes:

e La asistencia a Actividades Complementarias (seminarios, laboratorios, trabajos en aula, etc.) es de caracter obligatorio.

¢ En caso de inasistencia, se debe justificar a través de una constancia social o constancia de salud segun sea el caso, a
través del médulo “Solicitudes” en UCampus.

e Toda ausencia a evaluacion debidamente justificada permitira optar a una evaluacién recuperativa en las fechas
estipuladas en el calendario del curso.

¢ Ante la ausencia justificada al examen del curso, se fijara una nueva fecha de evaluacion.

e Lainasistencia justificada a las actividades curriculares del curso habilita Unicamente a optar a una evaluacion
recuperativa, lo que implica que en

e ningun caso se repetiran las actividades programadas.

e Lainasistencia a actividades evaluativas no justificadas implicara la obtencion de calificacion de 1.0 en la evaluacion
correspondiente.

La copia y el plagio no estan permitidos y seran sancionados siguiendo el conducto regular de la Escuela de Salud.

8) BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA
. TIPO DE
UNIDAD REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS RECURSO
Lopez L.B. & Suarez M.M. Fundamentos de Nutricién Normal. Editorial EI Ateneo. Buenos Aires. Argentina. 2002 Recurso fisico
1,2,3
2,4 Primo-Yufera E. Quimica de los Alimentos. Editorial Sintesis. Espafia. 1998. Recurso fisico
1-4 Belitz H-D. y Grosch W. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Espafia. 1999. Recurso fisico
9) BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
. TIPO DE
UNIDAD REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS RECURSO
1-4 Nielsen, S. S. (2017). Food analysis (S. S. Nielsen, Ed.; Fifth edition.). Springer. Recurso fisico

EQUIPO DOCENTE RESPONSABLE DEL DISENO | Juan Pablo Espejo Leiva

RESPONSABLE(S) DE VALIDACION Paola Caceres Rodriguez
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FECHA DE ENTRADA EN VIGENCIA

Primavera 2023

Pagina 9 de 9



