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Facultad de Quimica

Licenciatura

Quimica en Alimentos

Unidad de aprendizaje Quimica de Alimentos Clave LQA523
Carga académica 2 4 6 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos
Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 6 7 8 9
Seriacion
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso | X Curso taller
Seminario Taller
Laboratorio Practica 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

Formacion comun

Formacion equivalente

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje
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Il. Presentacién de la guia de evaluacion del aprendizaje

Reestructuracion, 2015

Conforme lo establece el Articulo 89 del Reglamento de Estudios Profesionales
vigente, la presente Guia de Evaluacion del Aprendizaje es el documento
normativo que contiene los criterios, instrumentos y procedimientos a emplear en
los procesos de evaluacion de los estudios realizados por los alumnos. Se
caracteriza por lo siguiente:

a) Sirve de apoyo para la evaluacion en el marco de la acreditacion de los
estudios, como referente para los alumnos y personal académico
responsable de la evaluacion.

b) Es un documento normativo respecto a los principios y objetivos de los
estudios profesionales, asi como en relacion con el plan y programas de
estudio.

Es a través de la evaluacién que el docente acredita el grado en que los
estudiantes cuentan con los conocimientos, habilidades y actitudes requeridos
en cada etapa formativa a fin de cumplir con los objetivos educativos y contribuir
al desarrollo de las competencias profesionales indicadas en el perfil de egreso.
En este sentido es responsabilidad del docente realizar una evaluacion objetiva
y justa considerando tanto los objetivos de aprendizaje establecidos como el nivel
de desempefio logrado por el estudiante en la realizacion de sus actividades de
aprendizaje. Estas actividades aportan evidencias sobre el estado del
aprendizaje logrado por el estudiante, y seran valoradas a través de criterios de
desempefio especificos, descritos en instrumentos como listas de cotejo, rabricas
y cuestionarios (exadmenes).

El disefio de la presente guia de evaluacion se orienta a realizar las siguientes
funciones:

+ Identificar si los estudiantes cuentan con los conocimientos o habilidades
necesarios para los nuevos aprendizajes.

* Realizar ajustes a la metodologia de ensefianza y de aprendizaje desde
el inicio, a partir de los resultados obtenidos en la evaluacion diagnéstica.

» Verificar el avance de los estudiantes segun su desempefio, para ofrecer
apoyo y estimular el esfuerzo.

» Facilitar los sistemas de apoyo que requiera el estudiante para alcanzar
los niveles de logro deseados.

La evaluacién sera de tipo diagnéstica, formativa y sumativa, por ello se
seleccionaron, entre todas las actividades planeadas en la Guia Pedagodgica,
s6lo aquellas que se consideraron mas significativas, y que ofrecen mayor
evidencia sobre el aprendizaje.
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[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion | Sustantivo

Area Curricular Alimentos

Caracter de la UA Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional

Objetivos del programa educativo

Formar profesionales competentes que poseen una formacion integral: en ciencias bésicas,
conocimientos solidos 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 vision
sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la sociedad, para:

Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el andlisis y control de
agentes fisicos, quimicos y biol6gicos para ofrecer a la sociedad alimentos seguros
a lo largo de la cadena alimentaria.

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

Disefiar (o proponer) proyectos tomando como base el método cientifico y aplicando
los conocimientos y habilidades apropiadas para el uso y 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.

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.

Asesorar a empresas publicas y privadas en la optimizaciéon 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 Sustantivo

Desarrollar en el alumno el dominio tedrico, metodoldgico y axiolégico del campo de
conocimiento donde se inserta la profesion.
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Contribuir en la formacién profesional, ética y responsable de los alumnos aportando los
fundamentos de la ciencia y de la tecnologia de los alimentos, con base en las ciencias
bioldgicas, fisicas, quimicas y de la ingenieria, para el estudio de la naturaleza de los
alimentos, las causas de su alteracién y los principios en que descansa el procesado de los
mismos; asi como la aplicacion de estos principios para la seleccidén, conservacion,
transformacion, envasado, distribucion y uso de alimentos nutritivos y seguros en beneficio
de la sociedad.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Analizar los macro componentes de los alimentos como agua, carbohidratos, proteinas y
lipidos, considerando las interacciones fisicoquimicas que ocurren entre estos
componentes y los efectos de factores intrinsecos y extrinsecos para comprender las
reacciones de deterioro durante el procesamiento y almacenamiento de los alimentos.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y actividades de evaluacién

Unidad 1. Naturaleza quimicay componentes de los alimentos

Objetivo: Reconocer los componentes de los alimentos asi como su haturaleza quimica
mediante su estudio para comprender la complejidad quimica de los alimentos.

Contenidos:
1.1 Estructura quimica de los componentes de los alimentos
1.1.1 Conceptos generales: definiciones, evolucion del conocimiento de la quimica
de los alimentos, origen de la ciencia de los alimentos.
1.1.2 Los alimentos como sistemas complejos desde el punto de vista fisicoquimico.
1.1.3 Entidades quimicas presentes en un alimento: agua, proteinas, lipidos,
carbohidratos, vitaminas, minerales, otros (enzimas, pigmentos).

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

A5 Elaborar un mapa cognitivo que

Mapa cognitivo Lista de cotejo
resuma los conceptos del punto 1.1.3 P g )

Unidad 2. El agua como componente de los alimentos

Objetivo: Analizar la funcién del agua en los alimentos asi como los estados en los que
se encuentra a través de su estudio y explicacién para comprender la importancia de ésta
en la conservacion y deterioro de los alimentos.

Contenidos
2.1 El agua en los alimentos
2.1.1 Caracteristicas fisicas y quimicas del agua.
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2.1.2 El agua como disolvente universal: comportamiento de las moléculas disueltas
en agua y comportamiento del agua congelada.
2.1.3 Formas en que el agua esta distribuida en los alimentos: agua de constitucion,

agua ligada, agua libre.

2.1.4 Actividad de agua: su influencia en la estabilidad, el deterioro y conservacion

de alimentos.

2.1.5 Clasificacién de los alimentos en funcién de su actividad de agua.

2.1.6 Curvas de adsorcion y desorcion.

Evaluacién del aprendizaje

Actividad

Evidencia

Instrumento

A7 Elaborar un cuadro sinéptico,
destacando las caracteristicas del agua
(que resuma los temas 2.1.3y 2.1.4).

Cuadro sinéptico

Lista de cotejo

A9 Realizar préacticas de laboratorio y
elaborar reportes.

Observacion directa

Lista de cotejo

Reporte de practica

Rubrica

Unidad 3. Los carbohidratos como componentes de los alimentos

Objetivo: Analizar las caracteristicas fisicoquimicas de los carbohidratos presentes en los
alimentos asi como las transformaciones que presentan mediante su estudio y explicacion
para comprender su funcién en los alimentos naturales y procesados.

Contenidos:
3.1 Los carbohidratos presentes en los alimentos

3.1.1 Caracteristicas fisicoquimicas de los carbohidratos presentes en los alimentos:
clasificacion y propiedades funcionales.

3.1.2 Propiedades quimicas de los di y monosacaridos presentes en los alimentos:
sacarosa, lactosa, glucosa, fructosa, galactosa.

3.1.3 Propiedades quimicas de los polisacaridos de origen vegetal y animal
presentes en los alimentos: almidon, celulosa, hemicelulosa, lignina, glucdégeno; otros
(gomas, mucilagos).

3.1.4 Cambios quimicos que presentan los monosacaridos en el procesamiento de
alimentos: reacciones de pardeamiento (enzimatico y no enzimatico), caramelizacion.

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

A1l Investigar para exponer en equipo el ., . .

garp P auip Exposicion Lista de cotejo
tema 3.1.3.
A13 Elaborar un resumen sobre el L

. L Resumen Rubrica
pardeamiento no enzimatico.
Observacion directa Lista de cotejo
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A14 Realizar précticas de laboratorio y

Reporte de practica Rubrica
elaborar reportes.

Unidad 4. Los lipidos como componentes de los alimentos

Objetivo: Analizar las caracteristicas fisicoquimicas de los lipidos presentes en los
alimentos asi como los factores que influyen en su transformacion y deterioro mediante
su estudio y explicaciébn para comprender su funcién en los alimentos naturales y
procesados.

Contenidos:
4.1 Los lipidos de los alimentos

4.1.1 Caracteristicas fisicoquimicas de los lipidos presentes en los alimentos:
clasificacion y funciones; grasas y aceites.

4.1.2 Propiedades fisicas y quimicas de los acidos grasos, triglicéridos,
fosfoglicéridos: grado de saturacién, punto de fusion, polimorfismo.

4.1.3 Transformaciones quimicas de los lipidos: esterificacidn, transesterificacion.

4.1.4 Procesos de deterioro de los lipidos: lipolisis, oxidacién; mecanismos y factores
gue influyen.

4.1.5 Sustitutos de grasas: hidrogenacion de aceites, sustitutos a base de
carbohidratos y proteinas.

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

A15 Elaborar un mapa cognitivo
resaltando los conceptos clave de los Mapa cognitivo Lista de cotejo
temas 4.1.1y 4.1.2.

A16 Investigar y contestar preguntas
previas sobre la transformacion y
deterioro de los lipidos (tema 4.1.3 y Resumen Rubrica
4.1.4); discusion grupal para integrar la
informacion y elaborar resumen.

A18 Realizar practicas de laboratorio y Observacion directa | Lista de cotejo
hacer los reportes correspondientes. Reporte de practica RUbrica

Unidad 5. Las proteinas como componentes de los alimentos

Objetivo: Explicar las caracteristicas fisicoquimicas de proteinas presentes en los
alimentos asi como los factores que influyen en su transformacion y deterioro mediante
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su estudio para comprender su funcién y transformacion en los alimentos naturales y
procesados.

Contenidos:
5.1 Las proteinas alimenticias

5.1.1 Caracteristicas fisicoquimicas de los aminoacidos como unidades formadoras
de las proteinas: aminoacidos &cidos, basicos, neutros, etc.; aminoécidos esenciales.

5.1.2 El enlace peptidico y sus caracteristicas.

5.1.3 Conformacion estructural de las proteinas: estructuras primaria, secundaria,
terciaria y cuaternaria. Caracteristicas.

5.1.4 Propiedades fisicas, quimicas y funcionales de las proteinas alimenticias:
solubilidad, capacidad de retencién de agua, viscosidad, gelacion, capacidad
emulsificante, de textura, espumante, entre otras

5.1.5 Reacciones enzimaticas de importancia en alimentos donde intervienen
proteinas (oscurecimiento enziméatico) y factores que influyen: actividad de agua,
temperatura, pH.

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

A20 Leer articulo sobre propiedades
funcionales de proteinas y hacer una
discusion grupal; elaborar un resumen Resumen Rubrica
sobre el articulo (y los puntos importantes
de la discusion).

A21 Elaborar 3 mapas cognitivos sobre
propiedades fisicas, quimicas y Mapa cognitivo Lista de cotejo
funcionales de proteinas.

A22 Realizar practica de laboratorio y Observacion directa | Lista de cotejo

hacer reporte. Reporte de préctica Rubrica

Unidad 6. Otros componentes de los alimentos e interacciones entre componentes

Objetivo: Analizar las caracteristicas fisicoquimicas de otros componentes de los
alimentos (vitaminas, minerales, pigmentos) asi como la interaccion de las
macromoléculas presentes en los alimentos (agua, carbohidratos, lipidos y proteinas) a
través de su estudio y explicacion para tener una vision global del caracter complejo de
los alimentos naturales y procesados.

Contenidos:
6.1 Vitaminas presentes en los alimentos
6 .1.1 Vita minas hidrosolubles: caracteristicas quimicas generales
6.1.2 Vitaminas liposolubles: caracteristicas quimicas generales
6.2 Minerales presentes en los alimentos

9
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6.2.1 Minerales mayoritarios y oligoelementos: caracteristicas quimicas
6.3 Pigmentos y su importancia en los alimentos

6.3.1 Moléculas que aportan color presentes en los alimentos
6.4 Interacciones entre componentes de los alimentos

6.4.1 Interacciones agua-alimento

6.4.2 Interacciones proteina-carbohidrato

6.4.3 Interacciones proteina-lipido

6.4.4 Interacciones lipido-carbohidrato

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

A23 Investigar para exponer en equipos
los contenidos de los temas 6.1.1y 6.1.2
A24 Investigar para exponer en equipos
los contenidos de los temas 6.2.1
A25 Investigar para exponer en equipos
los contenidos de los temas 6.3.1

Exposicion Lista der cotejo

A27 hacer un resumen sobre las
interacciones de proteinas con otros Resumen Rubrica
componentes de los alimentos.

A28 Realizar practica de laboratorio y Observacion directa Lista de cotejo

elaborar reporte. Reporte de practica Rubrica

Primera evaluacion parcial (Unidades tematicas 1, 2 y 3)

Evidencia Instrumento Porcentaje

Examen escrito Escala 1-10 70
Mapa cognitivo Lista de cotejo
Cuadro sindptico Lista de cotejo

Exposicion Lista de cotejo %0

Resumen Rubrica

Curso teorico 70

Observacion directa (4) Lista de cotejo 50

Reporte de practica (4) Rubrica 50

Curso practico 30

100

10
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Segunda evaluacion parcial (Unidades tematicas 4, 5y 6)

Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Escala 1-10 70
Mapa cognitivo (2) Lista de cotejo
Resumen (3) Rubrica 30
Exposiciéon Lista der cotejo
Curso teorico 70
Observacion directa (4) Lista de cotejo 50
Reporte de préactica (4) Rubrica 50
Curso préctico 30
100
Evaluacion ordinaria final
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Escala 1-10 100
Evaluacion extraordinaria
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Escala 1-10 100
Evaluacion a titulo de suficiencia
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Escala 1-10 100

11
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VIII. Acervo bibliogréafico

Basico

Damodaran S., Parkin K.L. y Fennema O.R. 2008. Fennema, Quimica de Alimentos. 3a
edicién en espafiol (4a edicion en inglés). Acribia, Espafia.

Belitz I. D. y Grosch W. 1997. Quimica de los Alimentos. 2a edicion en espafiol (4a edicion
en alemén). Acribia, Espafa.

Badui D. S. 2013. Quimica de los Alimentos. 52 edicién. Pearson Educacion. México.

Wong D. W. S. 1995. Quimica de los Alimentos. Mecanismos y teoria. Acribia, Espafia.

Fox y Cameron. 2000. Ciencia de los alimentos, nutricion y salud. Limusa. México.

Sikorski Z. E. 2002. Chemical and functional properties of food components. 2" edition.
CRS Press. London, UK.

Walstra P. 2003. Physical Chemistry of foods. Marcel Dekker.
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Complementario

Astiasaran |. 2000. Alimentos: Composicion y Propiedades. Mc-Graw Hill Interamericana.
Esparia.

Charley H. 2004. Tecnologia de Alimentos: procesos Quimicos Yy fisicos en la preparacion
de alimentos. Limusa. México

Linden G. y Lorient D. 2000. New ingredients in food processing Biochemistry and
agriculture. CRC Press. USA.

Nokai S. and Modler H. W. 2000. Food proteins. Processing applications. Wiley-UCH. USA.

Sikorski Z. E. and Kolakowska A. 2003. Chemical and Functional Properties of Food Lipids.
CRC Press, London, UK.

Articulos disponibles en las bases de datos:
— Elsevier: Food Chemistry, Carbohydrates research

— Taylor & Francis: Journal of carbohydrate chemistry

— Wiley: Journal of Food Science, International Journal of Food Science and
Technology

— Springer: Journal of Food Science and Technology
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