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Nombre del Académico

LUIS ORLANDO ABRAJAN VILLASENOR

Eje Curricular

Alimentacién y Nutricion

Unidad de Conocimiento

Quimica de Alimentos y Laboratorio

Semestre

20

OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Predecir las reacciones y cambios que se producen a partir de los constituyentes organicos e inorganicos de los alimentos
a partir de la composicion, estructura y propiedades de los mismos y el valor nutricional que portan en una dieta.

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Temas y subtemas de acuerdo con Estrategias de Fecha s
Programa de estudio Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracion (hrs)
Profesor: presentar la
estructura del curso, _
Encuadre coordinara una discusién en | Presentacion en PP,
base a la informacién que cafon, pantalla.
Presentacion de temario y formas hayan recopilado. Examen diagnostico 25/enef2024 3
de evaluacioén Expondra la importancia del imoreso
conocimiento de la Quimica
de los alimentos.
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Evaluacion diagnéstica

1. Componentes basicos de los
alimentos.

1.1. Agua:
1.1.1. Propiedades fisicas y
guimicas.
1.1.2. Distribucion en los
alimentos.

1.1.3. Actividad acuosa Yy
estabilidad de los alimentos.
1.2. Hidratos de carbono:
1.2.1. Clasificacion y
nomenclatura.
1.2.2. Monosacaridos.
1.2.3. Oligosacéridos.
1.2.4. Reacciones quimicas
de los monosacaridos.
1.2.5. Tecnologia de los
azucares.
1.2.6. Polisacaridos.
1.3. Proteinas:
1.3.1. Aminoacidos.
1.3.2. Propiedades fisicas y
guimicas de las proteinas

El alumno conseguira un
alimento listo para consumir y
buscara y resumira
informacion de revistas tanto
impresas como electronicas
respecto a ese alimento y sus
propiedades nutricias y
relacionados con la
composicién dé los alimentos
gque se han presentado para
mejorar la alimentacion y en
el mundo, elaborando un
resumen del articulo.
Profesor: solicitara a los
alumnos de forma alterna
leer documento especifico
por partes en voz alta
respecto a propiedades
anomalas del agua, y
solicitara a los alumnos de
forma individual primero que
vayan haciendo OSQO’s sobre
esto de forma individual y
posteriormente en parejas,
consolidad los OSOs
obtenidos

Biblioteca, Salon,
Pizarron,

Proyector

Articulo:
Enlaces hidrogeno y las
caracteristicas.
Anémalas del agua

Biblioteca, digital,
internet, Salén ,
pizarrén, Cafon

01/feb/2024 al
14/mzo/2024

21




Escuela de Dietética y Nutricion

Hoja 3 de 13

IS SSTE Direccion

Cadigo: FRM-SNA-ELP-04

ESCUELA DE DIETETICA
Y NUTRICION

Subdireccion de Niveles Académicos

Version: 06

Estrategia Didactica

Fecha de revision: 15/11/2023

Dr. José Quintin Olascoaga Moncada
Fundada ca 1945

1.4.

1.3.3. Desnaturalizacién de
las proteinas.

1.3.4. Caracteristicas de las
proteinas de algunos
alimentos.

Lipidos:

1.4.1. Clasificacion.

1.4.2. Andlisis fisicoquimicos
de las grasas.

1.4.3. Manufactura de grasas
y aceites.

1.4.4. Modificacién de grasas
y aceites.

Alumno: Escuchard las
instrucciones, leerd de forma
alternada y los otros deberan
ir haciendo simultdneamente
los OSO’s, después
seleccionan en parejas dos d
ellos y los dan a conocer a
todos

Profesor presentara objetivos
de las presentaciones y
asignara temas que deberan
presentar por equipo
respecto a los principales
polisacaridos en los
alimentos y sus principales
fuentes de obtencion
Alumno: por equipo, hara una
investigacion bibliogréafica y
en internet respecto a el
hidrato de carbono
correspondiente y preparara
una presentacién sobre ello.
Profesor: Explicara lo que es
un azucar reductor y no
reductor y ejemplos de
algunas reacciones
asociadas a los
monosacaridos.

Alumno: Haré investigacion
sobre lo que es

Exposicién oral
apoyado por
diapositivas y pizarréon
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caramelizacion y reaccién de
Maillard y en que procesos
se presenta. Generacion de

Profesor: explicara las
caracteristicas que debe
tener el modelo que
represente la estructura de
las proteinas, lipidos y
carbohidratos, y sus enlaces,
asignara por equipo una de
ellas

Alumno: elaborara un modelo
de la estructura de una
proteina,

utilizando alimentos ya sea
cereales, leguminosas o
confiteria o plastilina de
colores

Profesor explicara lo que
es la desnaturalizacion.
Alumno: Ver video sobre la
desnaturalizacién de las
proteinas y algunas
técnicas industriales y
culinarias.

Conclusién: Ventajas de la
desnaturalizacion de
proteinas.
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2. Componentes secundarios.

2.1

2.2.

Enzimas:

2.1.1. Especificidad, sitio
activo y nomenclatura de
enzimas.

2.1.2. Cinética de las
reacciones enzimaticas.
2.1.3. Enzimas enddgenas de
los alimentos.

2.1.4. Usos de las enzimas.
Vitaminas y minerales:

2.2.1. Contenido de vitaminas
en alimentos.

2.2.2. Vitaminas liposolubles.
2.2.3. Vitaminas
hidrosolubles.

2.2.4. Minerales.

Profesor: explicar el ejercicio
sobre la presencia de las
enzimas en los alimentos y
su funcionalidad. Solicitara al
alumno una investigacion
respecto a la existencia de
algunas enzimas en
complejos alimenticios, como
en quesos, frutas,
cereales(malteado), carne
(ablandamiento).

Alumno: Investigara en
bibliografia especifica, cual
es el impacto de algunas
enzimas en los complejos
alimenticios asignados y a
partir de ello presentara al
grupo el alimento en cuestion
y las modificaciones que
provocan las enzimas
asociadas

Profesor: solicitara a los
alumnos que hagan una
investigacion bibliografica por
equipo sobre las vitaminas
gue seleccionen y se les
pedird una presentacion
sobre su investigacion
Alumno: Por equipo haran
investigacién bibliografica y

Por parte del profesor:
articulos especificos
sobre componentes

secundarios

ResUmenes escritos de
los articulos, pizarrén
digital, cafion

Procesos enzimaticos,
elaboraciéon de pan,
oscurecimiento
enzimético del platano
y obtencion de jugos de
frutas
Investigacion
bibliografica en linea

Material bibliogréfico,
sala de computo
Proyector, pizarron

21/mzo/2024 al
11/abr/2024
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prepararan presentacion que
expondran. Haran mapa
conceptual de las
presentaciones de sus
compafieros

3. Caracteristicas y propiedades
fisicas de los alimentos.

3.1.

3.2.

3.3.

Color:

3.1.1. Carotenoides.

3.1.2. Clorofila.

3.1.3. Antocianinas.

3.1.4. Flavonoides, taninos y
betalainas.

3.1.5. Mioglobina y
hemoglobina

3.1.6. Pigmentos utilizados
como colorantes alimenticios.
Sabor y aroma:

3.2.1. Mecanismos de
produccion de sabores vy
aromas.

3.2.2. Fermentaciones.

3.2.3. Aceites esenciales y
oleorresinas.

3.2.4. Saborizantes

Aditivos y conservadores:
3.3.1. Conservadores.

3.3.2. Emulsionantes.

Profesor: Dara los
lineamientos para que el
alumno realice una
investigacién sobre los
componentes de color,
aromas y sabores de los
complejos alimenticios, y
daréa informacién de algunos
descriptores establecidos
para evaluar estos atributos
Alumno: Realizara una
investigaciéon del complejo
alimenticio asignado a fin de
describir las caracteristicas
de color, sabor y aroma
correspondientes.

Por parte del alumno:
presentara en clase etiquetas
de alimentos procesados de
diferentes tipos que
contengan aditivos e
investigaran en libros de
guimica de alimentos la
funcion de algunos de ellos.

Material bibliografico
Complejo alimenticio

Etiquetas alimentos
procesados

Profesor : presentara

indicaciones para la

resolucion del

examen.

Alumno: Resolvera el
exammen

Investigacion
bibliografica o en linea.

Presentaciones y
videos

25/abr/2024 al
02/myo/2024
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3.3.3. Potenciadores
sabor.

3.3.4. Antiaglomerantes.
3.3.5. Antiespumantes.
3.3.6. Clarificantes.
3.3.7. Fosfatos.

3.3.8. Edulcorantes
colorantes.

3.3.9. Nutrimentos.

de

y

Investigacion de legislacion
en materia de aditivos en
México.

Por parte del profesor:
integrara y agrupara la
informacién que proporcionen
los alumnos y en base a esto
se establecera una
clasificacién de los
colorantes, sabores y aditivos
y sus limitaciones de uso.
Profesor: Establecera
clasificacién de los sabores y
aromas.

Alumnos: Investigaran los
componentes principales de
algunos sabores y aromas
utilizados en alimentos:
Productos cérnicos,

Frutas y vegetales,
Productos de panificacién
Profesor : Describird las
caracteristicas de los
conservadores y
clasificacion.

Alumno: Investigara y
presentara la presencia de
los conservadores en
diversos productos y como
seleccionar el adecuado,
problemas o mitos de los

Investigacion
bibliografica o en
linea.

complementarios para

Presentaciones y
videos

Investigacion
bibliogréfica
Soya texturizada
Materiales

la preparacién
proporcionados por
alumno
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conservadores, Normatividad
de uso y restricciones.

Profesor asignara temas
relativos al uso de aditivos en
alimentos

Alumnos presentaran sus
resimenes trabajo final
Experiencia de catedra:
elaboracién de
hamburguesas de soya
Aplicacién por parte de los
alumnos de los aditivos en
la elaboracién de un
producto alimenticio,

Profesor: Indicara
componentes llamados
nutraceuticos, fitoquimicos
y alimentos funcionales.
Alumnos: Investigaran en
fuentes formales e
informales componentes
de los alimentos que les
atribuyen propiedades
para mejorar o mantener
la salud. Analisis de
componentes y
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propiedades
cientificamente
comprobadas

Exposicién Trabajo final
evaluacién global

Revision de carpeta de

Evaluacion final Ordinario (primera | evidencias y cotejo en

Examen escrito

oportunidad) récord de seguimiento de Listas de control de 09/myo/2024 3
actividades para actividades
aclaraciones finales
Retroalimentacién a los alumnos.
Entrega de calificaciones y firma .
por parte de los alumnos. Examen escrito
Portafolio de 16/mxo0/2024 3

Evaluacién final Ordinario segunda

oportunidad

evidencias

VISITAS PROGRAMADAS

Lugar de visita

Objetivo de visita

Fecha programada
de visita
(dd/mmm/aaaa)
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o ; Relacionar la quimica de los alimentos con la cultura de la
Museo Cencalli “Casa del maiz y la I .
cultura alimentaria alimentacion
29/feb/2024

Fundacién Herdez

alimentacion

Relacionar la quimica de los alimentos con la cultura de la

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagndéstica

Métodos de evaluaciéon

Evaluaciéon Sumativa

Cuestionario escrito y rally

Exposicion

Lectura de articulos

Revisién de casos clinicos
Trabajo de investigacion
Practicas (taller o laboratorio)
Salidas/ visitas

Examenes

Otros:

Tareas 5%
Investigaciones 10%
Presentaciones 10%
Exdmenes parciales 30%

Trabajo final 10%
Examen Global 30%

( x)
( x ) 55%
( )
( x)
g ; 40%
(x )

506

Autoevaluacion

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Libro: Composicién y analisis de alimentos de Pearson. Kirk
Ronald, Sawyer Ronald y Egan Harold. Continental. 1996

Libro: Ciencia de los alimentos, nutricién y salud. Fox Brian y

Cameron Allan. Limusa. 2004

Miguel Calvo Rebollar, LA CIENCIA Y LA TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS. ALGUNAS NOTAS SOBRE SU DESARROLLO HISTORICO.
http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/historia.pdf
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Manual: Quimica de alimentos: manual de laboratorio. Miller
Dennis. Limusa Wiley. 2004

FAO. Nutrientes en los alimentos.
https://www.fao.org/3/y5740s/y5740s16.pdf

Universidad Miguel Hernandez de Elche
Funciones bioldgicas de los nutrientes.
http://umh1544.edu.umh.es/wp-
content/uploads/sites/63/2013/02/Tema-1.3.pdf

Angeles Carbajal Azcona, Proteinas, Manual de Nutricidn y Dietética.
Universidad Complutense de Madrid
https://www.ucm.es/data/cont/docs/458-2013-07-24-cap-5-

proteinas.pdf

Lipidos

Taller de Alimentacidn y Habitos Saludables PEPSAM — UNNOBA
https://www.unnoba.edu.ar/wp-
content/uploads/2020/05/alimentaci%C3%B3n-clase-8-archivo-2.pdf

FAQ.
Grasas y acidos grasos en nutricion humana Consulta de expertos
https://www.fao.org/3/i1953s/i1953s.pdf

Maria Elena Rodriguez Alegria, Edmundo Castillo Rosales
Enzimas aplicadas en procesos industriales
https://www.revista.unam.mx/vol.15/num12/art96/



https://www.fao.org/3/y5740s/y5740s16.pdf
http://umh1544.edu.umh.es/wp-content/uploads/sites/63/2013/02/Tema-1.3.pdf
http://umh1544.edu.umh.es/wp-content/uploads/sites/63/2013/02/Tema-1.3.pdf
https://www.ucm.es/data/cont/docs/458-2013-07-24-cap-5-proteinas.pdf
https://www.ucm.es/data/cont/docs/458-2013-07-24-cap-5-proteinas.pdf
https://www.unnoba.edu.ar/wp-content/uploads/2020/05/alimentaci%C3%B3n-clase-8-archivo-2.pdf
https://www.unnoba.edu.ar/wp-content/uploads/2020/05/alimentaci%C3%B3n-clase-8-archivo-2.pdf
https://www.fao.org/3/i1953s/i1953s.pdf
https://www.revista.unam.mx/vol.15/num12/art96/#inline1
https://www.revista.unam.mx/vol.15/num12/art96/
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Quirasco Baruch M.C. ¢ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS? BIOQUIMICA DE
LO COMESTIBLE, Revista digital universitaria. UNAM 2014.
https://www.revista.unam.mx/vol.15/num12/art94/art94.pdf

CODEX Alimentarius, NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS.
https://www.fao.org/gsfaonline/docs/CXS 192s.pdf

Profesion o grado y nombre completo del Academico Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa
FIRMA DE ACADEMICO FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe del Area de Elaboracién y Evaluacion de
Programas Académicos y Control Escolar



https://www.revista.unam.mx/vol.15/num12/art94/art94.pdf
https://www.fao.org/gsfaonline/docs/CXS_192s.pdf
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