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Universidad Veracruzana

Direccién General de Desarrollo Académico e Innovacion Educativa
Direccion de Innovacion Educativa / Departamento de Desarrollo Curricular
Programa de experiencia educativa
Opcion Profesional Quimico Farmacéutico Biologo afio 2020

I. Area Académica

| Area Académica Técnica

2. Programa Educativo

| Quimico Farmacéutico Bidlogo

3. Entidad(es) Académica(s) 4. Region(es)

Xalapa;
Orizaba-Cordoba.

Facultad de Quimica Farmacéutica Biologica;
Facultad de Ciencias Quimicas.

5. Codigo 6. Nombre de la
Experiencia Educativa
QFAL 18004 Quimica de alimentos

7. Area de Formacion del Modelo Educativo

ol . 8. Caracter
Institucional

Area de Formacién Disciplinar / AFEL Optativa

9. Agrupacion curricular distintiva

Academia de Alimentos

10.Valores
Horas Horas Horas Total de - . .
Tedricas | Practicas Otras horas Creditos Equivalencia (s)
Quimica de alimentos
0 4 0 60 4
del plan 2012
I I.Modali
od.a idad y ) I13.Relacién 14. Oportunidades
ambiente de 12. Espacio

aprendizaje

disciplinaria

de evaluacion

M:
Taller

A:
Presencial

leF

Interdisciplinar

Ordinario




I5.EE prerrequisito(s)

No aplica

16. Organizacion de los estudiantes en el proceso de aprendizaje

Maximo Minimo

40 10

17. Justificacion articulada a la Fundamentacion del plan de estudios

El conocimiento y comprension de las diferentes areas que comprende la Ciencia y Tecnologia
de los alimentos requiere de sélidos y actualizados conocimientos de las caracteristicas quimico-
estructurales de los diferentes grupos de macromoléculas y moléculas con actividad funcional,
que conforman la estructura y composicion quimica de un alimento, asi como de las reacciones
que ocurren en él y en sus interacciones con su entorno bioldgico, fisioldgico, de procesamiento
y almacenamiento. La/el Quimico Farmacéutico Bidlogo como profesional contribuye en el
desempeno de las actividades relacionadas con la quimica de los alimentos, por lo tanto esta EE
le brinda a la/el estudiante una perspectiva sustentable y humanista sobre el impacto se su
practica profesional hacia la comunidad, ya sea en la innovacion de los procesos de preparacion
y/o conservacion de los alimentos adquiriendo las competencias que le permitan controlar
cambios en la estabilidad fisica, quimica y sensorial de los mismos.

18.Unidad de competencia (UC)

La/el estudiante establece la composicion quimica de los alimentos, sus propiedades quimico-
estructurales y su relaciéon con las propiedades funcionales de éstos, para entender y proponer
las propiedades funcionales tanto de aplicacion tecnologica como fisiologica de las diferentes
biomoléculas presentes en los alimentos, trabajando en un ambiente de responsabilidad,
compromiso, respeto, tolerancia, apertura y trabajo colaborativo.

19. Saberes

Heuristicos Teoricos Axiologicos
Blsqueda y selecciodn Agua: Caracteristicas quimicas y Honestidad y
de informacion estructurales responsabilidad al
cientifica. Interaccién con solutos. entregar resultados
Blsqueda y seleccion Movilidad del agua: aspectos de los analisis

de técnicas para la

resolucién de
problemas
especificos.
Interpretacion y

analisis de resultados.

termodinamicos.

Actividad de agua y su influencia en la
estabilidad de los alimentos.
Transicion vitrea.
Carbohidratos:
clasificacion.

Estructura,

realizados en las
practicas de
laboratorio.

Trabajar con calidad y
compromiso.
Responsabilidad

social con medio




Importancia funcional de mono y
disacaridos.

Reactividad quimica de mono vy
disacaridos.

Reaccion de Maillard.

Estructura, nomenclatura y
funcionalidad de oligosacaridos.
Polisacaridos: estructura y
reacciones.

Aplicaciones funcionales de los
polisacaridos.
Proteinas.
Aminoacidos: caracteristicas
quimicas.
Reactividad.
Clasificacion y caracteristicas
estructurales de las proteinas.
Degradacion y desnaturalizacion
proteica.

Proteinas de importancia en
alimentos: carnicas, vegetales y
lacteas.

Aplicaciones funcionales de las
proteinas:  hidratacion, gelacion,
solubilidad, espumantes, viscosidad,
emulsificacion.

Lipidos: Estructura y funcion.
Propiedades fisicas y reactividad
quimica.

Reacciones de importancia en
alimentos.

Modificaciones quimicas.
Funcionalidad de los lipidos.
Vitaminas y minerales: caracteristicas
quimicas y funcionales.
Biodisponibilidad.

Aplicaciones de las biomoléculas en
la ciencia y tecnologia de alimentos.

ambiente y su
entorno.
Responsabilidad para
el trabajo en equipo.
Responsabilidad  en
entrega de evidencias

individuales y
grupales, en tiempo y
forma.

‘Desarrolla

pensamiento  critico
en la resolucién de
problemas

relacionados con la
quimica de alimentos

para generar
aplicaciones y
soluciones a

problemas de manera
pertinente

Responsabilidad para
generar soluciones y
aplicarlas a problemas
pertinentes con la
quimica de alimentos.

20. Estrategias generales para el abordaje de los saberes y la generacion de

experiencia




(X) Actividad presencial X) ACtIVIdad, virtual o
() Enlinea
De aprendizaje e Revisar el programa del curso, la carta Uso de los repositorios
descriptiva y la bibliografia del curso. virtuales de la universidad.
e Participar de forma directa o indirecta Participacion en foros de
en clase. discusion en Eminus 4y/o
e Trabajar de manera individual y en TEAMS.
colaboracion con las 'y los Externar  dudas ylo
companeros. comentarios mediante las
e Realizar las actividades propuestas por plataformas EMINUS 4
el académico en cada tema o practica y/o TEAMS.
del laboratorio.
e Expresar dudas o comentarios al
académico.
De ensenanza e Proporcionar el programa, carta Promover los
descriptiva y la bibliografia del curso. repositorios virtuales de
e Fomentar la participacion por medio la universidad.
de preguntas guia. Crear foros de discusion
e Determinar u organizar los equipos de en Eminus 4.
trabajo en clase.

21.Apoyos educativos.

e Programa del curso.

e Libros de texto impresos y electrénicos.

e Referencias bibliograficas

e Revistas y articulos especializados en el tema impresos y en linea.

e Plataformas y recursos en linea.

e Equipos y herramientas de Laboratorio.

e Diaporamas, herramientas generativas de |A.

e Pintarron.

e Marcadores.

e Equipo de computo.
e Conexion a internet.
e Proyector.

e Tecnologias de comunicacion (foros, chats, correo electrénico, etc.)

e Plataforma Eminus 4.

e Recursos educativos abiertos (REA).

22.Evaluacion integral del aprendizaje.

Evidencias de desempefo
por productos

Indicadores generales de

desempeno

Procedimiento de
evaluacion

Porcentaje

4




Examen escrito e Pertinencia en las|Técnica:  Anadlisis  de
respuestas. desempeno.
e Suficiencia. 40%
e Claridad. Instrumento: Clave del
examen.
Actividades de aprendizaje |e Calidad. Técnica; Portafolio de
e Entrega en tiempo y |evidencias.
forma. 10%
e Suficiencia. Instrumento: Rubrica de
evaluacion.
Proyecto educativo e  Pertinencia. Técnica: Evaluacion por
integrador e Domino del tema. proyecto.
e Capacidad de sintesis. 20%
e Congruencia. Instrumento:
e Entrega en tiempo y Rubrica de evaluacion.
forma.
Evidencias de desempeno | Indicadores generales de Procedimiento de :
v ~ ., Porcentaje
por demostracion desempeno evaluacion
Actividades demostrativas |e Modulacion de la voz. | Técnica: Observacion
(exposiciones individuales | o Lenguaje y directa.
y/o por equipo) expresiones.
e Claridad. Instrumento: Guia de
e Congruencia. observacion. -
e Pertinencia.
e Factibilidad.
e Rigor cientifico.
e Rigor disciplinar.
e Concision.
e Congruencia. Técnica: Observacion
Participacion en clase e Calidad. directa.
e Lenguaje y 10%
expresiones. Instrumento: Lista de
cotejo.
Porcentaje
total: 100%

23.Acreditacion de la EE

Para acreditar, el/la estudiante debera cumplir con el 80% de asistencia al curso, y con al menos

el 60% en las evidencias de desempeno, de acuerdo con el Estatuto de Alumnos 2008.

24.Perfil académico del docente




Licenciatura en Quimico Farmacéutico Bidlogo, Quimica industrial, Tecnologia de los Alimentos,
Ingenieria en Alimentos, Ingenieria en Biotecnologia o Ingenieria Bioquimica en Alimentos; con
Maestria en Ciencias de los Alimentos, Seguridad Alimentaria, Ciencias Alimentarias, Tecnologia
de los Alimentos o Ingenieria en Alimentos; preferentemente con Doctorado en la disciplina;
con experiencia profesional y/o de investigacion en el ambito de la experiencia educativa; con
experiencia docente en Instituciones de Educacién Superior.

25.Fuentes de informacion

Damodaran, S., & Parkin, K. L. (2017). Fennema's food chemistry (5* ed.). CRC Press.
Madrid-Cenzano, J., & Madrid-Vicente, A. (2022). Quimica de los alimentos. AMV Ediciones.
Rojas, C., & Duchowicz, P. R. (2021). Quimica computacional de los alimentos. Editorial Acribia.
Valdivia-Lépez, M. A., Ramirez-Cahero, H. F., & Tecante-Coronel, A. (2023). Quimica de los
macrocomponentes de alimentos (1 ed.). Facultad de Quimica, UNAM.

e Zeece, M. (2020). Introduction to the chemistry of food (lst ed.). Academic Press.

26.Formalizacion de la EE

C legiado d
Fecha de elaboracién Fecha de modificacion uerpo co e‘?',a ©ce
aprobacion
Enero 2020 Julio 2025 Junta Académica

27.Nombre de los académicos que elaboraron/modificaron

Nombre de los académicos que elaboraron 2020:

Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz. Dr. Rafael R. Diaz Sobac, Dra. Maria Guiomar Melgar
Lalanne, Dra. Alma Vazquez Luna, Dra. Yolanda Cocotle Ronzén, Dra. Nieves del Socorro
Martinez Cruz, M.C. Araceli Reyes Téllez.

Nombre de los académicos que modificaron 2025:
Dra. Lilia Mireya Méndez Ventura, Dra. Carmen Bulbarela Sampieri, Dra. Nieves del Socorro
Martinez Cruz, Dra. Dulce del Carmen Velasquez Reyes.




