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Programa de estudio
1.-Area académica
| Técnica |
2.-Programa educativo
| Ingenieria en Alimentos |
3.-Dependencia/Entidad académica
| Facultad de Ingenieria Quimica |
4.- Codigo 5.-Nombre de la Experiencia educativa 6.- Area de formacion
Principal Secundaria
\ IALA 18018 \ QUIMICA DE ALIMENTOS X
7.-Valores de la experiencia educativa
Créditos Teoria Préctica Total horas Equivalencia (s)
8 4 0 45 hr. Ninguno
8.-Modalidad 9.-Oportunidades de evaluacion
| Curso tedrico | ABGHJK= Todas
10.-Requisitos
Pre-requisitos Co-requisitos
Quimica organica Ninguno

11.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Méaximo Minimo
Grupal 25 10

12.-Agrupacion natural de la Experiencia 13.-Proyecto integrador
educativa (areas de conocimiento, academia,

ejes, médulos, departamentos)

| Academia de Bioingenieria | Ninguno

14.-Fecha

Elaboracion Modificacion Aprobacion
20/Junio/2010

15.-Nombre de los académicos que participaron en la elaboracion y/o modificacion
| Dr. Rafael R. Diaz Sobac




16.-Perfil del docente

Estudios de licenciatura preferentemente en el area Quimico biologica o areas afines como
Quimico Farmaceéutico Bidlogo, Ingeniero en Alimentos, con posgrado en Ciencias de los
Alimentos o afin, con amplia experiencia profesional y docente en el &rea de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos

17.-Espacio 18.-Relacion disciplinaria
| Interprograma educativo | Interdisciplinaria

19.-Descripcién

La Experiencia Educativa de Quimica de Alimentos conjunta los conocimientos de la
quimica organica y la bioquimica para dar a los alumnos una vision amplia y motivante al
estudio de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos a través de comprender la relacion
nomenclatura-estructura y funcién que el agua, los carbohidratos, lipidos, proteinas y
vitaminas tienen dentro de los alimentos, asi como las reacciones que pueden ocurrir y su
importancia en la estabilidad durante el almacenamiento y en la modificacion de
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales. Este curso abre una excelente opcién a los
alumnos del programa de Ingenieria en Alimentos de acercarse a la Ciencia de los
Alimentos, por lo que es de vital importancia mantener una constante actualizacion de los
cambios y tendencias que en esta area ocurren, y no caer en la obsolescencia que limite la
preparacion para la incorporacion al campo laboral. La metodologia esta centrada en el
desarrollo de habilidades para un pensamiento l6gico, analitico y critico que le permita al
estudiante construir su propio conocimiento. En la evaluacion del aprendizaje se considera
la participacion individual, el trabajo en equipo, la realizacion de trabajos escritos, asi como
examenes tedricos.

20.-Fundamentacién

El conocimiento y comprension de los procesos que comprende el estudio de la Ciencia y
Tecnologia de los alimentos requiere de sélidos conocimientos de las caracteristicas
quimico estructurales de los diferentes elementos que constituyen la composicion quimica
de un alimento, asi como de las reacciones que ocurren y que representan cambios en la
estabilidad fisica, quimica y sensorial de los mismos. Asi también se requiere del
conocimiento quimico estructural para entender y proponer las propiedades funcionales
tanto de aplicacion tecnolégica como fisiologica de las diferentes biomoleculas presentes
en los alimentos.

21.-Unidad de competencia

Adquirir y/o actualizar los conocimientos sobre la composicion quimica de los alimentos,
las propiedades quimico-estructurales y su relacion con las propiedades funcionales de
estos

22.-Articulacion de los ejes
\ Se promueve que la relacion entre conocimiento-comprension e innovacion sea el eje de \




desarrollo de competencias, habilidades, actitudes y aptitudes, a través de acciones pensar-
hacer que lleven al alumno a la integracion de informacion y al desarrollo de nuevas
propuestas de conocimiento.

El eje tedrico se ve reflejado en la comprension y la integracion de los elementos
conceptuales con el area de la composicién quimica estructural de los alimentos.

El eje Heuristico se hace imprescindible para el desarrollo de las habilidades de
investigacion, analisis de la informacion, propuesta y redaccion de textos, asi como del
pensamiento creativo y con capacidad de interrelacion e integracion de conocimientos Esto
permitird al alumno participar en la solucion de problemas y en la toma de decisiones.

El eje Axiologico se desarrolla a partir de fomentar actitudes que impacten a nivel
individual y grupal y que conducen al estudiante a obtener un carécter propositivo que lo
llevara a una mejor integracion y ejecucion en el desarrollo de la materia, en el ejercicio
profesional y en la comunidad.

23.-Saberes

Tedricos Heuristicos Axiol6gicos




R/
X4

1.- AGUAEN LOS % Deteccion y seleccion de Participacion

L)

ALIMENTOS informacion. < Apertura
Caracteristicas quimicas y  Analisis y sintesis de la | <+ Compromiso
estructurales de la molecula de informacion obtenida. |« Colaboracién
?r?tue?acciones del aqua con % Expresion oral y escrita. | % Tolerancia
solutos J * Usos de herramientas < Responsabilidad
AW informaticas % Iniciativa
isotermas. % Creatividad
Movilidad del agua: aspectos < Solidaridad

termodinadmicos.

Reacciones que determina el
estado del agua en los alimentos
Estabilidad de los alimentos.
Transicion vitrea

2. CARBOHIDRATOS
Clasificacion:Mono , Diy
Polisacaridos de importancia en
diferentes grupos de alimentos.
Nomenclatura y Estructura
Reacciones de importancia
Reaccion de Maillard
Polisacéridos: Estructura y
reacciones.

Propiedades funcionales de
carbohidratos

Aplicaciones.

3. PROTEINAS

Propiedades y caracteristicas
quimicas y estructurales de
amino&cidos y proteinas.
Proteinas de importancia:
Cérnicas, Vegetales, Lacteos.
Propiedades funcionales de
proteinas:

Hidratacion

Gelacion.

Solubilidad

Espumantes

Viscosidad

Emulsificacion.
Desnaturalizacion

23.-Saberes

Tedricos Heuristicos Axiol6gicos




Tema 4.- LIPIDOS X
Nomenclatura y clasificacion.
Propiedades fisicas y quimicas.
Reacciones de importancia
(Lipdlisis, autoxidacion,
degradacion térmica).
Modificaciones quimicas.
Funcionalidad

Tema 4. ENZIMAS.
Generalidades, Clasificacion
Estructura biologica y quimica.
Cinética, Sitio activoy
reactividad enddgena. Usos.
Purificacion. Evaluacién.

Tema 5. VITAMINAS Y
MINERALES
Caracteristicas y clasificacion
quimica.

Funcionalidad en Alimentos.
Biodisponibilidad.

Pérdida y/o reduccion en la
concentracion por
procesamiento

PIGMENTOS.Carotenoides,
clorofila, antocianinas, taninos,
betalainas, mioglobina y
hemoglobina. Estructura
bioldgica y quimica.
ADITIVOS.

Aspectos legales.
Conservadores.
Emulsionantes. Polioles.
Potenciadotes de sabor.
Secuestradores (Quelantes).

R/
L X4

R/ R/
LG X4

Deteccidn y seleccién de
informacion.

Andlisis y sintesis de la
informacion obtenida.
Expresion oral y escrita.
Usos de herramientas
informaticas

R/
X4

Participacion
Apertura
Compromiso
Colaboracion
Tolerancia
Responsabilidad
Iniciativa
Creatividad
Solidaridad

L)

>

R/
¢

R/
SR X4

R/
¢

>

R/
¢

>

R/
¢

>

R/
¢

R/
L X4

>

R/
¢

24.-Estrategias metodologicas

De aprendizaje

B
o
X3

Lectura de diversos articulos cientificos
Participacion en las exposiciones
presenciales del tema por parte del
facilitador.

Empleo de diapositivas para explicacion
de los conceptos.

Participacion activa en el grupo de

De ensefianza

% Planificacion de actividades a realizar.
%+ Promover la busqueda de informacién
en diversas fuentes impresas y
electronicas

Exposiciones presenciales del tema.
Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

R/ R/ R/
L X X X4




trabajo.

% Consulta de las fuentes de informacién
impresas o en linea.

% Realizacion de las tareas individuales de
investigacion.

% Elaboracion de mapas conceptuales,
mapas mentales, cuadros sindpticos,
resimenes etc.

R/
°

Tareas de estudio independiente.
Discusién acerca del uso y valor del
conocimiento.

Exposicion de motivos y metas.
Debates

Sesion plenaria

Revision de ejercicios

>

R/
¢

R/
L X4

R/ R/
LX G X4

R/
°

25.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

Revistas y articulos especializados con temas
centrales sobre la experiencia deductiva
Acetatos

Diapositivas

Referencias bibliografias

Libros electronicos

Articulos impresos y en linea

Internet

Programa del Curso

Pintarrén
Marcadores

Equipo de Computo
Conexion a Internet
Proyector

Pantalla

26.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s~) de Criterios gle Amb_lto(s_)’de Porcentaje
desempefio desempefio aplicacion
Examen escrito Diagnostico Aula 0.0




Escala estimativa o
lista de cotejo

>

% Asistencia
Participacion
individual:
dominio del
tema, actitud,
puntualidad etc.
% Participacion
grupal: dominio
del tema,
actitudes para el
trabajo grupal,
responsabilidad.

L)

R/
°

% Trabajos escritos:

puntualidad en la
entrega,
contenidos,
presentacion,
orden etc.

Aula
Audiovisual

10.0
10.0

10.0

10.0

Examen escrito

Examen parcial escrito

Examen parcial escrito

Examen ordinario

Aula

20.0

20.0

20.0

Total

100.0

27.-Acreditaciéon

Escala de calificacion 0-10
Calificacion minima aprobatoria 6
Asistencia 80%

Realizacién de los dos examenes parciales

28.-Fuentes de informacién

Basicas

Fennema, O.R. 2004. Food Chemistry. 82 Ed. Marcel Dekker, New York.

Badui Dergal, S. 2005 Quimica de Alimentos. Alambra, México




Complementarias

- Food Technology

- Journal of Agricultural and Food Chemistry
- Journal of the Science of food and Agriculture
- Journal of Food Science and Tecnology

- Journal am. oil Chemistry Soc.

- Journal of food protection

- Food Engeneering International

- Food Tecnology

- Food engeneering international

- Food manufacture, industria alimenticia

- Journal of Food Protection

- Journal of Food Sciencie

- Journal of Food Sciencie and Technology
- Journal of food Technology

- Journal of Micronutrient Analysis




