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PROGRAMA DE ACTIVIDAD CURRICULAR

1) IDENTIFICACION DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

NOMBRE DE LA Ciencia de los Alimentos II
ACTIVIDAD CURRICULAR
UNIDAD ACADEMICA Escuela de Salud
CARRERA Nutricion y Dietética TIPO DE ACTIVIDAD Obligatoria
CODIGO NYD1302-1 SEMESTRE Segundo Semestre
CREDITOS SCT-Chile 6 SEMANAS 17
TIEMPO DE DEDICACION SEMANAL
TIEMPO DE DEDICACION TOTAL TIEMPO DE DOCENCIA DIRECTA TIEMPO DE TRABAJO AUTONOMO
95 6 3,5
REQUISITOS
PRERREQUISITOS CORREQUISITOS
NYD1301 “No tiene”.

2) DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

a) Ciencia de los Alimentos Il esta ubicado en el primer afio de la carrera de Nutricion y Dietética como parte de su ciclo basico,
complementando los aprendizajes del curso Ciencia de los Alimentos I. Su propésito 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 conservacidn 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.

CE2. Generar conocimiento en las areas de la nutricion y/o los alimentos, a través de proyectos de investigacion cientifico-tecnoldgico en
equipos interdisciplinarios y multidisciplinarios, considerando el contexto social, cultural y regional, vinculandose con organizaciones nacionales
e internacionales.

CES8. Ejecutar y/o supervisar procesos y procedimientos técnicos administrativos, a fin de asegurar la inocuidad y calidad, en servicios de salud y
de alimentacion y empresas del rubro agroalimentario, considerando normativas vigentes nacionales e internacionales.

CG1. Habilidad comunicativa en espafiol. Ella profesional que egresa de una carrera de la salud demostrara saberes y habilidades
comunicacionales, tanto escritas como orales, que facilitan la interaccidn con usuarios, familias, comunidades y equipos de trabajo, logrando la
efectividad vy eficiencia de la comunicacién profesional y académica, a través del analisis de conceptos y aplicacidn de conocimientos técnicos
dentro de su quehacer profesional.

CG3. Trabajo en equipo. El/la profesional que egresa de una carrera de la salud se integra a equipos interdisciplinarios y multidisciplinarios, con
liderazgo, autogestion, autocritica, gestion emocional y empatia, para lograr los objetivos del trabajo o tarea.

CG5. Capacidad de innovar. Ellla profesional que egresa de una carrera de la salud concibe y disefia ideas viables, atingentes, factibles y
novedosas, en un contexto sociocultural y econdmico, las que llegan a ser materializadas en productos, servicios 0 en mejoras continuas a
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procesos y/o procedimientos dentro de un sistema de salud u organizacién, para resolver problemas y/o necesidades. Asimismo el egresado/a
maneja herramientas tecnol6gicas que le permiten estar a la vanguardia de la salud digital a nivel nacional e internacional.

3) RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1. Evaluar los alimentos en base a la composicion de los nutrientes y otros componentes no nutricionales, considerando sus posibles usos en
la industria de los alimentos y sus efectos en la salud humana.
- IL 1.1: Identifica estructuras y caracteristicas funcionales que presenta la matriz alimentaria
- IL 1.2: Identifica propiedades fisicoquimicas y diversas reacciones que ocurren en la matriz alimentaria
RA2. Comparar los principales procesos tecnoldgicos destinados al procesamiento y/o conservacion de los alimentos y como influyen en los
cambios nutricionales, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que ocurren en ellos.
- IL 2.1: Describe las etapas de los procesos tecnolégicos.
- IL 2.2: Identifica como influyen los cambios nutricionales, microbiolégicos y sensoriales que ocurren en los alimentos.
- 1L 2.3: Analiza reacciones quimicas en alimentos mediante la experimentacion y habilidades cientificas para explicar su transformacion
y aplicacién en la industria alimentaria.
RA3. Explicar oralmente sus ideas de manera clara y precisa en el desarrollo de las actividades del curso, interactuando eficientemente en un
contexto académico.
RA5. Propone mejoras personales y grupales para el logro del trabajo colaborativo
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UNIDADES DE APRENDIZAJE Y CONTENIDOS

Unidad 1. Caracterizacion de las proteinas en alimentos

1.1
1.2
1.3
14
1.5
1.6
1.7

Clasificacion de los aminoacidos y las proteinas.

Alimentos de alto y bajo valor biolégico.

Biodisponibilidad de las proteinas.

Clasificacion, estructura y nomenclatura (Enzimas endogenas - Enzimas exdgenas).
Composicién quimica de la carne y factores que influyen en ésta.

Propiedades del musculo esquelético con relevancia en la produccién de carne y derivados.
Factores que determinan la composicion de la leche.

Unidad 2. Caracterizacion de los hidratos de carbono en alimentos

2.1
22

2.3
24

25
26

2.7

Estructura y propiedades fisicoquimicas de los componentes de frutas y hortalizas.
Cambios bioquimicos en maduracién, almacenamiento y preparacién de productos derivados de frutas y hortalizas.
- Cambios de acidez.

- Cambios de °Brix.

- Cambios en componentes volatiles.

- Cambios en color.

Procesos de hidrolisis del almidén.

Reacciones de pardeamiento enzimético y no enzimatico.

- La reaccién de Maillard.

- La caramelizacion (azlcares).

-La oxidacion del &cido ascorbico.

- El oscurecimiento por fenolasa.

Estructura anatémica, propiedades quimicas y valor nutricional de los granos de cereales.
Fendmenos y elementos bioquimicos en cereales con aplicacién en industria alimentaria.
- Panificacién.

- Nixtamalizacion.

- Gelificacion.

- Cocido.

Laboratorio 1: Pardeamiento enzimatico y no enzimatico en alimentos

Unidad 3. Caracterizacion de los lipidos en alimentos

3.1
3.2

3.3
34

Estructura y propiedades fisicoquimicas de aceites, grasas y alimentos altos en lipidos.

indices de calidad de aceites y grasas en la industria de extraccién de los aceites.

- indice de refraccion.

- indice de acidez.

- indice de peroxidos.

- Prueba del frio.

Principales reacciones quimicas entre componentes lipidicos de los alimentos y los cambios en los mismos.
Laboratorio 2: indices de calidad en aceites y grasas
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Unidad 4. Procesamiento y conservacion de alimentos

4.1 Procesamiento de alimentos.
4.2 Alteraciones en alimentos.
43 Contenido de agua en los alimentos.
- Concepto de actividad de agua (aw).
44 Principios y equipos de evaporacién y concentracion por congelamiento. Deshidratacion.
45 El agua en los alimentos. Principios y equipos de evaporacién y concentracion por congelamiento. Deshidratacion.
4.6 Refrigeracion, atmosferas controladas y congelacion.
47 Tratamientos térmicos. Enlatado. Envasado aséptico.
4.8 Fermentaciones y enzimas.
49 Otros procesos tecnoldgicos aplicables a alimentos.

410 Vida 0til de alimentos y envases.
411 Aditivos alimentarios en alimentos.
412 Téxicos presentes en los alimentos.

RECURSOS Y METODOLOGIAS DE ENSENANZA 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:

. Clases expositivas participativas.

. Estudios de casos.

. Talleres practicos.

. Discusiones grupales.

. Lectura y andlisis de publicaciones cientificas.

. Retroalimentacion a través de revision de pautas de evaluaciones.

. Laboratorios: El curso tendra dos laboratorios, con un total de 9 horas.
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5) CONDICIONES DE EVALUACION Y APROBACION

Las exigencias para la aprobacion del curso son las siguientes:
- Serealizarén 3 certdmenes de catedra, cuyo promedio corresponde a un 60% para el calculo de la nota de presentacién a examen.
- Elresto de las sumativas (controles, tareas, informes grupales), ponderan en total el 40% para la nota de presentacion a examen.
- Elexamen es de caracter obligatorio, con eximicion con nota igual o superior a 5.5 y representa un 30% de la nota final del curso.
- Todo alumno con una o méas notas rojas en los certdmenes debe rendir el examen de manera obligatoria.
- No existira examen de segunda oportunidad.
- Lanota final corresponde a la nota de presentacion (70%) + nota examen (30%).

Los criterios de asistencia son los siguientes:

- Laasistencia a Actividades Complementarias (talleres, laboratorios y evaluaciones) es de caracter obligatorio (100% asistencia)

- Encaso de inasistencia, se debe justificar a través de una constancia social 0 constancia de salud segin sea el caso, a través del
médulo “Solicitudes” en UCampus. Maximo 2 solicitudes por semestre. La inasistencia a actividades evaluativas no justificadas
implicara la obtencion de calificacién de 1.0 en la evaluacién correspondiente

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

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

- Lainasistencia justificada a las actividades curriculares del curso habilita Unicamente a optar a una evaluacion recuperativa, lo que
implica que en ninglin caso se repetiran las actividades programadas.

El rendimiento académico de los estudiantes sera expresado en la escala de notas de 1,0 a 7,0 hasta con un decimal de aproximacion. Las
centésimas inferiores al digito 5 no afectaran a la décima. Las centésimas iguales o superiores al digito 5, se aproximan a la décima superior. La
nota minima de aprobacion sera 4,0 con exigencia de un 60%.

1)  ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS DE EVALUACION

RESULTADO ACTIVIDAD O . .
DE APRENDIZAJE METODOLOGIA DE EVALUACION INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERACION
Certamen de catedra con T 60% de nota de
RA1, RA2, Test de preguntas de seleccién multiple °

preguntas de desarrollo y/o presentacion a examen (promedio

RA3 seleccion milltiple (3) ylo preguntas de desarrollo simple)
1 0,
RA1, RA2, Controles escn?os eon Test de preguntas de seleccién multiple » 15% de a nota de
preguntas de respuesta abierta y/o presentacion a examen, c/u con la
RA3 ) ylo preguntas de desarrollo . -
de alternativas (4) misma ponderacién
N 15% de |
RAT, RAZ, Taller practico (3) Pauta de cotejo o ririca, autoy resentacion a5e/):ac:§e: r::%ac(:; la
RA4, RA5 P coevaluacion P '

misma ponderacion
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10% de nota de
RA3 Informe de laboratorio Pauta de cotejo presentacion a examen
NOTA DE PRESENTACION 70% de la nota final
Test de preguntas. A través de una
rubrica se colocara la nota para una mayor . ]
RA1, RA2 Examen objetividad. 30% de nota final

NOTA FINAL

70% nota de presentacion
+

30% nota examen

6) BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Lopez L.B. & Suarez M.M. Fundamentos de Nutricion Normal. Editorial El Ateneo. Buenos Aires.

Argentina. 2002

Primo-YUfera E. Quimica de los Alimentos. Editorial Sintesis. Espafa. 1998.

Belitz H-D. y Grosch W. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Espafia. 1999.

7) BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Nielsen, S. S. (2017). Food analysis (S. S. Nielsen, Ed.; Fifth edition.). Springer.

8) RECURSOS WEB

TIPO DE RECURSO

Recurso fisico.

Recurso fisico.

Recurso fisico.

TIPO DE RECURSO

Recurso fisico.
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SITIOS WEB
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