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Licenciatura

Quimica en Alimentos

Unidad de aprendizaje

Carga académica

La Alllmentac[on M_exwanaa Clave LQA335

través de la Historia

3 0 3 6
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 6 7 8 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso | X Curso taller
Seminario Taller
Laboratorio Préactica profesional
Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa
Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible | X No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comun

Formacion equivalente

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje
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Il. Presentacion de la guia pedagogica

Conforme lo indica el Articulo 87 del Reglamento de Estudios Profesionales vigente, la
guia pedagdgica es un documento que complementa al programa de estudios y no tiene
caracter normativo. Proporcionard recomendaciones para la conduccion del proceso de
ensefianza aprendizaje. Su caracter indicativo otorgaré autonomia al personal académico
para la seleccion y empleo de los métodos, estrategias y recursos educativos que
considere méas apropiados para el logro de los objetivos.

Con base en la modalidad educativa en que se ofrezca cada plan y/o programa de
estudios, las unidades de aprendizaje contaran con una guia pedagogica institucional
gue seré aprobada previamente a su empleo.

La guia pedagodgica de la UA de La Alimentacion Mexicana a través de la Historia sera un
referente para el personal académico que desempefia docencia, tutoria o asesoria
académicas, o desarrolle materiales y medios para la ensefianza y el aprendizaje. En
particular para el docente la guia sera un instrumento que le oriente de forma sencilla en
el desarrollo de sus actividades de ensefianza, asi como de algunas estrategias
didacticas que permitirdn, que los estudiantes desarrollen las competencias propias de la
UA.

El enfoque y los principios pedagdégicos que guian el desarrollo de la Guia Pedagdgica
de la UA La Alimentacién Mexicana a través de la Historia, corresponden a la corriente
constructivista del aprendizaje y la ensefianza, segun la cual el aprendizaje es un
proceso constructivo interno que realiza el estudiante a partir de su actividad interna y
externa y, por intermediacion del profesor —facilitador-, que propicia diversas situaciones
de aprendizaje para facilitar la construccion de aprendizajes significativos y contextualizar
el conocimiento.

Por tanto, los métodos, estrategias y recursos de ensefianza — aprendizaje esta enfocada
a cumplir los siguientes principios: el uso de estrategias motivacionales para influir
positivamente en la disposicion de aprendizaje de los estudiantes; la activacion de los
conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo que ya sabe con lo nuevo
que va a aprender; disefiar diversas situaciones y condiciones que posibiliten diferentes
tipos de aprendizaje; proponer diversas actividades de aprendizaje que brinden al
estudiante diferentes oportunidades de aprendizaje y representacion del contenido.

Los métodos, estrategias y recursos a utilizar en la UA La Alimentacion Mexicana a
través de la Historia se sugieren con base en la naturaleza tedrica de la UA. El método
mixto de trabajo serd el que prevalezca durante el curso ya que habra interaccion
constante en las discusiones, asi como entrega de trabajos individuales. Las estrategias
estaran representadas por la entrega de resimenes, ensayos, mapas conceptuales. Los
principales recursos serdn el proyector y diapositivas, la internet, entre otros. En
conjunto, favoreceran el aprendizaje porque la participacion activa del alumno seré
considerable.
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lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion Basico
Area Curricular Administrativa, Social y Humanistica
Carécter de la UA Optativa

IV. Objetivos de la formacion profesional

Objetivos del programa educativo

Formar profesionales competentes que poseen una formacion integral: en ciencias
basicas, conocimientos sélidos en ciencia y tecnologia de alimentos, complementada con
disciplinas de las ciencias ambientales, administrativas, sociales y humanidades, que le
permitiran resolver problemas relacionados con los alimentos en el aspecto fisicoquimico,
nutricio, microbioldgico, sensorial y de calidad, a lo largo de la cadena alimentaria, con
una visién sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la
sociedad, para:

e Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el andlisis y control de
agentes fisicos, quimicos y biolégicos para ofrecer a la sociedad alimentos
seguros a lo largo de la cadena alimentaria.

e Analizar, elegir y aplicar los métodos de muestreo, técnicas analiticas, control y
seguimiento de procesos y un monitoreo durante la comercializacién que aseguren
la calidad fisicoquimica, microbiolégica, nutrimental y sensorial de los alimentos
para cumplir con las especificaciones que marca la legislacion.

o Disefiar (o proponer) proyectos tomando como base el método cientifico y
aplicando los conocimientos y habilidades apropiadas para el uso vy
aprovechamiento de nuevas fuentes de alimentos, el manejo de residuos de la
industria alimentaria, el mejoramiento de los procesos y el desarrollo de
tecnologia, considerando la sustentabilidad de los sistemas en beneficio de la
sociedad.

e Colaborar en equipos multidisciplinarios para lograr procesos productivos
eficientes y eficaces en un marco sustentable aplicando la ciencia y tecnologia de
alimentos y mostrando respeto hacia la diversidad de opiniones.

e Asesorar a empresas publicas y privadas en la optimizacion de los procesos de
transformaciéon o elaboracion de alimentos a través de la aplicacion de
conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos, sistemas de gestion (calidad,
ambiente, seguridad) y participar en el desarrollo del entorno socioeconémico.

Objetivos del Nucleo de Formacion Basico
Promover en el alumno/a el aprendizaje de las bases contextuales, tedricas y filosoficas

de sus estudios, la adquisicibn de una cultura universitaria en las ciencias y las
humanidades, y el desarrollo de las capacidades intelectuales indispensables para la
preparacion y ejercicio profesional, o para diversas situaciones de la vida personal y
social.



Facultad de Quimica 3
Universidad Autonoma Licenciatura en Quimica en Alimentos '\fé

del Estado de México

i UAEM

Reestructuracion, 2015

Objetivos del area curricular o disciplinaria Administrativa, Social y Humanidades

Participar en la formacion humanista de los profesionales de la Quimica a través de
proveerlos de principios para desempefiarse adecuadamente en ambientes
organizacionales que busquen la optimizacion de los recursos, procurando siempre la
calidad, la aplicacion de preceptos éticos y de desarrollo social equitativo y sostenible,
para la produccién y transmision de saberes responsables durante su desarrollo
profesional y personal.

V. Objetivo de la unidad de aprendizaje

Analizar la forma de alimentacién de las sociedades mexicanas que han habitado en
territorio nacional, desde la época prehispanica hasta nuestros dias, a través del andlisis
de documentos escritos y fendmenos sociales actuales para comprender la forma de
alimentacion actual y proyectar la forma de alimentacion en el futuro.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion

Unidad 1. La alimentacién mexicana en la época prehispénica
Objetivo: Analizar la disponibilidad de alimentos en la época prehispanica asi como el
contexto social, econdmico y geografico a través de la lectura de documentos escritos
para interpretar la forma de alimentacion de las sociedades prehispanicas.
Contenidos:
1.1 Antecedentes historicos: Mesoamérica

1.1.1 Culturas que se desarrollaron en el territorio mexicano hasta el siglo Xl
1.2 Cultura mexica

1.2.1 Organizacion social de la cultura mexica

1.2.2 Economia de la cultura mexica
1.3 Disponibilidad de alimentos en el imperio azteca

1.3.1 Agricultura y técnicas de produccion

1.3.2 Caza, pesca y recoleccion

1.3.3 Comercializacion de alimentos: intercambios, mercados

1.3.4 Tributo
1.4 Tecnologia alimentaria prehispéanica

1.4.1 Nixtamalizacion, conservacion de alimentos (secado, salado)
1.2 Alimentacién de la poblacién prehispanica

1.5.1 Concepto de alimento y dioses relacionados con la alimentacién

1.5.2 Formas de alimentacion de la poblacion
Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Método de trabajo colectivo
Método de trabajo mixto
Técnicas: expositiva, interrogatorio
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Estrategias:

Mapa cognitivo, crucigrama

Recursos educativos (uso del docente):
Proyector, diapositivas
Crucigrama, documentos especializados
Internet, pizarrén, marcadores

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

Encuadre El docente
presenta el programa:
objetivo, contenidos,
forma de trabajo y
evaluacion.

Informar a los
alumnos sobre el
trabajo participativo a
realizar durante el

1.1

Exposicion del tema 1.1.1

A2 Completar un crucigrama en equipos
sobre las culturas que han ocupado territorio
mexicano

1.2

A3 Investigar para exponer en equipos los
temas 1.2.1y 1.2.2

Retroalimentar las exposiciones de los
alumnos

1.3

A4 Investigar para exponer en equipos los
temas 1.3.1al 1.3.3

Retroalimentar las exposiciones de los
alumnos

Exposicion del tema 1.3.4

Resumen para
reafirmar los

desarrollo del curso. A5 Participar durante la exposicion del temas
Al Discusion grupal | docente analizados
sobre las perspectivas | 1.4
gue los alumnos Exposicion del tema 1.4.1
tienen del curso en A6 Participar durante la exposicion del
relacion a su docente a partir de una lectura sobre
formacion como nixtamalizacion
Quimicos en 15
Alimentos. AT Investigar para exponer en equipos el
tema 1.5.1
Retroalimentar la exposicién de los alumnos
Exposicion del tema 1.5.2
A8 Participar durante la exposicién del
docente
A9 Hacer mapa cognitivo sobre los temas
vistos: a elegir entre eltema 1.301.5
1lh 16.75 h 0.25h
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Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula Lo necesario para tomar notas, documentos
especializados, internet.

Unidad 2. La alimentacién mexicana en la época colonial

Objetivo: Analizar la disponibilidad de alimentos en la época colonial mediante la
investigacion en textos escritos relacionados con los alimentos traidos por los espafioles
y la produccién de alimentos en territorio mexicano para explicar la influencia espafiola
en la forma de alimentacién de la sociedad mexicana.

Contenidos:
2.1 Colonizaciéon de México
2.1.1 Contexto historico de la presencia de los espafioles en territorio mexicano
2.1.2 Influencia cultural y religiosa espafola y consecuencias en la sociedad mexica
2.2 Alimentos traidos por los espafioles
2.2.1 Alimentos de origen vegetal traidos por los espafioles
2.2.2 Alimentos de origen animal traidos por los espafioles
2.3 Aportacion espafiola a latecnologia alimentaria
2.3.1 Tecnologia agricola
2.3.2 Tecnologia alimentaria: utensilios y técnicas
2.4 Alimentos, tecnologia y productos que México aporté al mundo
2.4.1 Alimentos de origen vegetal

2.4.2 Otros productos
2.5 Intercambios comerciales entre la Nueva Espafia y el mundo

2.5.1 Alimentos y productos importados de Europa y otros paises durante la colonia
2.5.2 Alimentos y productos exportados durante la colonia
2.6. Forma de alimentacién durante la colonia
2.6.1 Alimentacion de la poblacion mexicana durante la colonia en funcion de la
disponibilidad de alimentos y la clase social

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:

Método de trabajo colectivo

Método de trabajo mixto

Técnica: expositiva, interrogatorio

Estrategias:

Ensayo
Recursos educativos (uso del docente):

Proyector, diapositivas
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Documentos especializados
Internet, pizarrén, marcadores

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
2.1
A10 Discusion grupal sobre el tema 2.1.1 a
partir de lecturas previas
Retroalimentar la discusion grupal
Exposicion del tema 2.1.2
A1l Participar durante la exposicién del
Introduccién El docente
docente enuncia el 2.2
contenido de la A12 Investigar para exponer en equipos los
unidad y realizaun | temas 2.2.1y 2.2.2
sondeo sobre los Retroalimentar la exposicion de los alumnos
conocimientos que 23 Resumen
Isosbf;léulr:réc;)zéljnen Exposici.é.n de los temas 2.3.1 y ?:3.2 :;a;ri;iizgpoasr
colonial en México. | A13 Participar durante la exposicion del analizados
Indicar a los docente
alumnos sobre las | 24y 2.5
lecturas previas a Al4 Investigar para exponer en equipos los
realizar en esta temas2.4.1y2.4.2,y251y25.2
unidad tematica. Retroalimentar la exposicion de los alumnos
2.6
Exposicién del tema 2.6.1
A15 Participar durante la exposicién del docente
216 Hacer un ensayo sobre la unidad centrado
en la influencia espafiola sobre la alimentacién
mexicana.
0.5h 9.25h 0.25h
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula Lo necesario para tomar notas, documentos
especializados, internet.




. Facultad de Quimica fﬂ”
UAEM Universidad Autonoma Licenciatura en Quimica en Alimentos e

del Estado de México

Reestructuracion, 2015

Unidad 3. La alimentacién en el México independiente

Objetivo: Analizar la disponibilidad de alimentos en los siglos XIX y XX por medio de la
lectura de documentos escritos sobre las repercusiones de la independencia, la
revolucion, la industrializacién y las influencias externas para explicar la forma de
alimentacion actual.

Contenidos:

3.1 La alimentacién durante los movimientos sociales en México
3.1.1 Consecuencias de la independencia de México sobre la disponibilidad de
alimentos
3.1.2 Influencia de otras culturas sobre la alimentacién mexicana: francesa, alemana
3.1.3 Forma de alimentacién de la poblacion en los siglos XIX-XX
3.1.4 Consecuencias de la Revolucion sobre la disponibilidad de alimentos
3.2 Nacimiento de la industria de los alimentos en México

3.2.1 Industrializacién en México

3.2.2 Empresas alimentarias en México y su desarrollo
3.3 Influencia norteamericana sobre la alimentacion

3.3.1 Crecimiento de empresas y consorcios norteamericanos alimenticios y su
influencia sobre la alimentaciébn mexicana
3.4 La alimentacion mexicana en el siglo XX

3.4.1 Forma de alimentacién de la poblacién mexicana a partir de la
industrializacion: autosuficiencia alimentaria, sistema alimentario moderno.

3.4.2 Adquisicién de nuevos hébitos alimenticios en funcion de los cambios sociales:
ingreso de mujeres al mercado laboral, publicidad, etc.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:

Método de trabajo colectivo

Método de trabajo mixto

Técnica: expositiva, interrogatorio

Estrategias:

Estudio de campo
Recursos educativos (uso del docente):

Proyector, diapositivas

Documentos especializados

Internet, pizarrén, marcadores

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
Introduccion El 3.1 Resumen para
docente enuncia el | A17 Discusién grupal sobre el tema 3.1.1 a reafirmar los
contenido de la partir de lecturas previas conceptos

10
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unidad Retroalimentar la discusion grupal analizados
Indicar a los Exposicion del tema 3.1.2

alumnos sobre las A18 Participar durante la exposicién del

lecturas previas a docente

realizar en esta A19 Investigar para exponer en equipos el

unidad tematica. tema 3.1.3

Retroalimentar la exposicion de los alumnos
A20 Discusion grupal sobre eltema 3.1.4y
3.1.5 a partir de lecturas previas

Retroalimentar la discusion grupal
3.2

A21 Investigar para exponer en equipo los
temas 3.2.1y 3.2.2

Retroalimentar las exposiciones de los
alumnos

3.3
Exposicion del tema 3.3.1

A22 Participar durante la exposicién del
docente

3.4

A23 Investigar y exponer en equipo los temas
3.41y3.4.2

Retroalimentar la exposicion de los alumnos
A24 Realizar un estudio de campo en equipo
para observar como se alimenta la poblacién
mexicana en funcién del estrato social.
Comentar en clase los resultados obtenidos y
hacer un reporte escrito.

0.25h 9.5h 0.25h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula Lo necesario para tomar notas, documentos
especializados, internet. Medio ambiente
social (casa, restaurantes, mercados, calle).

Unidad 4. La alimentacion mexicana en el siglo XXI

Objetivo: Analizar la forma de alimentacion actual a través de la lectura y discusion de

11
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documentos escritos y electrénicos sobre el desarrollo de la industria alimentaria y la
influencia de la globalizacion para explicar los problemas alimentarios de la sociedad
mexicana y prever la forma de alimentacién mexicana en el futuro préximo.

Contenidos:
4.1 Alimentacion actual en México
4.1.1 Influencia de la globalizacion y cambios en la forma de alimentacion en la
poblacién y consecuencias en salud publica.
4.2 Desarrollo de la ciencia y tecnologia alimentaria
4.2.1 Alimentos transgeénicos, organicos, funcionales y su influencia en la
alimentacion
4.3 Perspectivas de la alimentacién en México
4.3.1 Andlisis retrospectivo de la alimentacién mexicana y visualizacion de la
alimentacion en el futuro
4.3.2 Propuestas para mejorar la alimentacion en México

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Método de trabajo colectivo
Método de trabajo mixto
Técnica: expositiva, interrogatorio, mesa redonda
Estrategias:
Participacion activa
Recursos educativos (uso del docente):

Proyector, diapositivas
Documentos especializados

Internet, pizarrén, marcadores

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
4.1
_ A25 Investigar y estructurar el tema 4.1.1 por
Introduccién '_El equipo para hacer una mesa redonda (exponer
docente enuncia el puntos de vista del equipo)
contenido de la Coordinar la discusién en la mesa redonda s
unidad tematica 42 esumen para
. : . reafirmar los
Indicar a los A26 Investigar para exponer en equipo el tema
conceptos
alumnos sobre las 4.2.1 .
: . _ analizados
lecturas previas a Retroalimentar la exposicion de los alumnos
realizar en esta 4.3
unidad tematica. Exposicion del tema 4.3.1
A27 Participar durante la exposicion del
docente

12
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A28 Estructurar y exponer una propuesta por
equipo para mejorar la alimentacién mexicana,
sustentando la propuesta con referencias y en
funcion de los temas vistos en el curso.

0.25h 9.5h 0.25h
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula, auditorio Lo necesario para tomar notas, documentos

especializados, internet.

13
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todos 212.

Rabell Jara R. 1996. La Bella Epoca. En La cocina Mexicana a través de los siglos. Ed.
Clio/Fundacién Herdez. México.

Sugiura Y., Gonzalez de la Vara F. 1996. México Antiguo. En La cocina Mexicana a través
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