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Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| Técnica

2.-Programa educativo

| Quimico Farmacéutico Bidlogo

3.- Campus

| Cordoba-Orizaba

4.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ciencias Quimicas

5.- Cédigo 6.-Nombre de la experiencia educativa 7.- Area de formacién
Principal Secundaria
| QFB 18066 | Tépico 1I/Quimica de Alimentos Terminal

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
6 3 45 Ninguna
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
| Curso Tedrico | ABGHJK= Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Quimica Organica, Quimica analitica,
Bioquimica

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Miéximo Minimo
Grupal 30 15
13.-Agrupacion natural de la Experiencia 14.-Proyecto integrador

educativa (areas de conocimiento, academia,
ejes, modulos, departamentos)

Academia de Ciencia de los Alimentos Proyecto en grupo colaborativo relacionado con
la interaccion de los diversos componentes de un
alimento.
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15.-Fecha
Elaboracion Modificacion Aprobacion
Agosto 2013 Enero 2019 Febrero 2019

16.-Nombre de los académicos que participaron

Dra. Marina Guevara Valencia, Dr. Enrique Bonilla Zavaleta, Dra. Tania Garcia Herrera, y M. en
C. César Antonio Ortiz Sanchez

17.-Perfil del docente

| Licenciatura en QFB, o afines a la Quimica, preferentemente con posgrado en el area.

18.-Espacio 19.-Relacién disciplinaria
| Institucional | Interdisciplinar

20.-Descripcion

La Experiencia Educativa de Quimica de Alimentos utiliza los conocimientos de la quimica orgéanica
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 funcion
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 opcion
a los alumnos del programa de Quimico Farmaco Bidlogo de acercarse a la Ciencia de los Alimentos
y comprender los diversos cambios que ocurren quimicamente en un alimento.

21.-Justificacion

El conocimiento y comprension de los procesos que comprende el estudio de la Ciencia y Tecnologia
de los alimentos requiere de solidos 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 las cuales 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 tecnoldgica como fisioldgica de las diferentes
biomoleculas presentes en los alimentos.

22.-Unidad de competencia

El estudiante analiza los diversos fendmenos quimicos que ocurren en un alimento a lo largo de todo
su procesamiento y almacenamiento con una actitud participativa, de compromiso, responsabilidad,
respeto y tolerancia.

23.-Articulacion de los ejes

El eje tedrico se ve reflejado en la comprension y manejo de los elementos conceptuales relacionados
con la quimica de los alimentos.

El eje heuristico se relaciona con el desarrollo de habilidades de ejecucion y de pensamiento para el
manejo de la informacion adquirida, asi como su analisis y propuestas de solucion a la problematica
existente con relacion a esta area de conocimiento.
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El eje axiologico promovera en el estudiante una actitud individual y grupal que le permitan actuar

con responsabilidad, compromiso, tolerancia, respeto y ética asi como asumir su papel profesional
ante la sociedad. Se retoma al propiciar el analisis y discusion de los aspectos actitudinales no solo

individuales sino grupales que le permitan a los estudiantes actuar con responsabilidad,

compromiso, respeto, tolerancia, solidaridad y ética en esta area de trabajo.

24.-Saberes

Tedricos Heuristicos Axiolégicos
Agua en los alimentos
e Caracteristicas quimicas y estructurales de | Buisqueda y seleccion de la | Participacion

la molécula de agua
o Interacciones del agua con solutos ay
e [sotermas
e Estabilidad de los alimentos.
e Transicion vitrea

Carbohidratos

o Clasificacion:Mono , Di y Polisacaridos
de importancia en diferentes grupos de
alimentos.

Nomenclatura y Estructura

Reacciones de importancia

Reaccion de Maillard

Polisacaridos: Estructura y reacciones.
Fenomenos de retrogradacion y
gelatinizacion en carbohidratos

e Propiedades funcionales de carbohidratos

Proteinas

e Propiedades y caracteristicas quimicas y
estructurales de

e Aminoacidos y proteinas.

e Proteinas de importancia: Cérnicas,
Vegetales, Lacteos

e Propiedades funcionales de proteinas

(Hidratacion, Gelacion)

Solubilidad

Espumantes

Viscosidad

Emulsificacion

Desnaturalizacion

Lipidos
e Nomenclatura y clasificacion
o Propiedades fisicas y quimicas

informacion.

Andlisis y sintesis de la
informacion.

Comunicacion de la
informacion.
Usos de  herramientas
informaticas

Autonomia intelectual
Apertura
Compromiso
Disposicion
Tolerancia
Cooperacion
Responsabilidad
Trabajo en equipo
Iniciativa

Interés cognitivo

Respeto
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e Reacciones de importancia (Lipdlisis,
autoxidacion, degradacion térmica)

e Modificaciones quimicas

¢ Funcionalidad

Vitaminas y minerales

e Caracteristicas y clasificacion quimica.
Funcionalidad en Alimentos.
Biodisponibilidad

Pérdida y/o reduccion en la concentracion
por procesamiento

Opcional

Aditivos

o Aspectos legales. Conservadores.

o Emulsionantes. Polioles. Potenciadotes de
sabor. Secuestradores (Quelantes).

Pigmentos

e Carotenoides, clorofila, antocianinas,
taninos, betalainas

o Estructura bioldgica y quimica

25.-Estrategias metodolégicas

De aprendizaje

De ensenanza

* Lectura y sintesis 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 trabajo.
Consulta de las fuentes de informacion
impresas o en linea.

Realizacion de las tareas individuales de
investigacion.

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

Planificacion de actividades a realizar.
Promover la bisqueda de informacion en
diversas fuentes impresas y electronicas
Exposiciones presenciales del tema.
Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

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

Debates

Sesion plenaria

Revision de ejercicios
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26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos Recursos didicticos

Programa de estudio Pintarron
Revistas y articulos especializados con temas | Pizarron
centrales sobre la experiencia deductiva Plumones
Diapositivas Equipo de Computo
Referencias bibliograficas P

. . L royector
Libros impresos y en electronico Pantall
Articulos impresos y en linea anta .a, )
Internet Conexion a internet

27.-Evaluacion del desempeiio

Evidencia (f) de Criterios de desempeiio Amb.lto(§), de Porcentaje
desempeiio aplicacion
Proyecto Proyecto Aula 30
Evaluacion teodrica Evaluacion téorica sumativa por Aula 50
unidad programatica
Participacion Participacion individual y/o Aula 20
colectiva en aula o extra aula.
Total 100

28.-Acreditacion

La calificacion final resultara de la suma de los conocimientos tedricos y practicos.
Para efectuar la integracion, las calificaciones deben ser aprobatorias; en caso contrario se registrara
la calificacion de la experiencia educativa teorica sin integrar.

Escala de calificacion 0-10
Calificacion minima aprobatoria 6.0
Asistencia 100%

Realizacion de examen tedrico

29.-Fuentes de informacion

Basicas

1. Fennema, O.R. 2004. Food Chemistry. 8*. Ed. Marcel Dekker, New York.

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

3. Boatella Riera J. 2004. Quimica y Bioquimica de los alimentos. Edicions Universitat Barcelona.

4. Dieter Belitz H., Grosch W., Schieberle P. 2009. Food chemistry. Springer Science and
Business Media.

5. M de Man. J. 2013. Principles of Food Chemistry. Springer Science and Business Media.

6. Papadopoulos K.N. 2008. Food Chemistry research developements. Nova publisher
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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
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