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Unidad de Conocimiento Quimica de Alimentos y Laboratorio
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OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

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

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Temas y subtemas de acuerdo . - Fecha .
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracién (h)
Profesor: presentar la estructura
del curso, coordinara una
Encuadre i‘::]fgr‘::fcri‘éi“qzaesﬁa? ; Presentacion en PP,
. Ao lla.
Presentacion de temario recopilado. Ex(;anqgg ’d‘?: n:1aosa'(ico esienei20zs 3h
", y Expondra la importancia del ; g
formas de evaluacion conocimiento de la Quimica de Impreso
los alimentos.
Evaluacion diagnédstica
1. Componentes basicos de los El_alumnq conseguira un _ Biblioteca, Saldn, 30/ene/2025 3h
alimentos. alimento listo para consumir y Pizarron, 06/feb/2025 3h
1.1. Agua: buscara y resumira informacion
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1.1.1. Propiedades fisicas | de revistas tanto impresas como Proyector
y quimicas. electrénicas respecto a ese
1.1.2. Distribucion en los | alimentoy sus propiedades
alimentos. nutricias y relacionados con la
1.1.3. Actividad acuosa y composri]cién de Iost a(ljimentos
. . que se han presentado para
estabilidad de los alimentos. mejorar la alimentacion y en el
. mundo, elaborando un resumen
1.2. Hidratos de carbono: del articulo.
1.2.1. Clasificacion y
nomenclatura.
1.2.2. Monosacaridos. Profesor: solicitara a los alumnos Articulo: 13/feb/(2025 3h
1.2.3. Oligosacaridos. de forr,n.a alterna leer documento Enlaces hidrogeno y
1.2.4. Reacciones especifico por partes en voz alta las caracteristicas.
quimicas de los monosacaridos. | fespecto a propiedades Anémalas del agua
1.2.5. Tecnologia de los anomalas del agua, y lsoI|.C|.tara a
azucares Iog. alumnos de forrr;]a |r_1d|\(/j|dual
) ) L. primero que vayan haciendo
1.2.6. Polisacaridos. OSO’s sobre esto de forma
individual y posteriormente en
1.3. Proteinas: parejas, consolidad los OSOs 20/feb/2025 3h
1.3.1. Aminoacidos. obtenidos
1.3.2. Propiedades fisicas | Alumno: Escuchara las
y quimicas de las proteinas instrucciones, leera de forma
1.3.3. Desnaturalizacion alternada y los otros deberan ir
de las proteinas. haciendo simultaneamente los
1.3.4. Caracteristicas de OSO.'S’ después seleccionan en
as proteinas de algunos parejas dos ¢elosylosdana | Examen 1er parcial 27/feb/2025 3h
. Profesor presentara objetivos de
1.4. Lipidos: las presentaciones y asignara . . 6/mar/2025 3h
1.4.1. Clasificacion. temas que deberan presentar por B.|b“0tecav dIgItaL 13/mar/2025 3h
1.4.2. Andlisis equipo respecto a los principales internet, Salon,
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fisicoquimicos de las grasas.
1.4.3. Manufactura de
grasas y aceites.
1.4.4. Modificacién de
grasas y aceites.

polisacaridos en los alimentos y
sus principales fuentes de
obtencién

Alumno: por equipo, hara una
investigacion bibliografica y en
internet respecto a el hidrato de
carbono correspondiente y
preparara una presentacion
sobre ello.

Profesor: Explicara lo que es un
azucar reductor y no reductor y
ejemplos de algunas reacciones
asociadas a los monosacaridos.
Alumno: Hara investigacion sobre
lo que es caramelizacion y
reaccion 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

pizarrén, Canon

Exposicion oral
apoyado por
diapositivas y pizarrén
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desnaturalizacién de las
proteinas y algunas técnicas
industriales y culinarias.
Conclusién: Ventajas de la
desnaturalizacion de
proteinas.

Profesor : explicara la
importancia del uso adecuado
de los aceites comerciales,
identificar sus propiedades y
calidades, asi como métodos
de obtencion.

Alumno: Efectuara una
investigacion respecto a algun
tipo de aceite y grasa,
propiedades composicién de
acidos grasos y propiedades
culinarias

Exposicién oral
apoyado por
diapositivas y pizarrén

2. Componentes secundarios.
2.1. 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

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

Por parte del profesor:
articulos especificos
sobre componentes

secundarios

Resumenes escritos de
los articulos, pizarrén
digital, cafion

Procesos enzimaticos,
elaboracién de pan,

20/mar/2025

27/mar/2025

3h

3h
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enzimas.

2.2. 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.

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 que seleccionen y se
les pedira una presentacion
sobre su investigacion

Alumno: Por equipo haran
investigacion bibliografica y
prepararan presentacion que
expondran. Haran mapa
conceptual de las presentaciones
de sus comparieros

oscurecimiento
enzimatico del platano
y obtencion de jugos
de frutas
Investigacion
bibliografica en linea

Material bibliografico,
sala de computo
Proyector, pizarrén

03/abr/2025

3h

3. Caracteristicas y
propiedades fisicas de los
alimentos.
3.1. Color:
3.1.1. Carotenoides.
3.1.2. Clorofila.
3.1.3. Antocianinas.
3.1.4. Flavonoides, taninos
y betalainas.
3.1.5. Mioglobina vy
hemoglobina
3.1.6. Pigmentos utilizados

Profesor: Dara los lineamientos
para que el alumno realice una
investigacion sobre los
componentes de color, aromas y
sabores de los complejos
alimenticios, y dara informacién
de algunos descriptores
establecidos para evaluar estos
atributos

Alumno: Realizara una
investigacion del complejo
alimenticio asignado a fin de
describir las caracteristicas de

Material bibliografico
Complejo alimenticio

Etiquetas alimentos
procesados

10/abr/2025

3h
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como colorantes alimenticios.

3.2. Sabor y aroma:
3.2.1. Mecanismos de
produccién de sabores y aromas.
3.2.2. Fermentaciones.
3.2.3. Aceites esenciales y
oleorresinas.
3.2.4. Saborizantes

3.3. Aditivos vy
conservadores:
3.3.1. Conservadores.
3.3.2. Emulsionantes.
3.3.3. Potenciadores de
sabor.
3.3.4. Antiaglomerantes.
3.3.5. Antiespumantes.
3.3.6. Clarificantes.
3.3.7. Fosfatos.
3.3.8. Edulcorantes y
colorantes.
3.3.9. Nutrimentos.

color, sabor y aroma
correspondientes.

2°. Examen parcial

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

Investigacién de legislacion en
materia de aditivos en México.
Por parte del profesor: integrara y
agrupara la informacion que
proporcionen los alumnos y en
base a esto se establecera una
clasificacion de los colorantes,
sabores y aditivos y sus
limitaciones de uso.

Profesor: Establecera
clasificacion de los sabores y
aromas.

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

Profesor : presentara

indicaciones para la

resolucion del

examen.

Alumno: Resolvera el
exammen

Investigacion
bibliografica o en linea.

Presentaciones y
videos

Investigacion
bibliografica o en
linea.
Presentaciones y
videos

24/abr/2025

24/abr/2025
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Productos carnicos, Investigacion
Frutas y vegetales, Productos de bibliografica
panificacion Soya texturizada
Profesor : Describira las Materiales

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 conservadores, Normatividad
de uso y restricciones.

Profesor asignara temas relativos
al uso de aditivos en alimentos
Alumnos presentaran sus
resumenes trabajo final
Experiencia de catedra:
elaboracién de hamburguesas de
soya

Aplicacion por parte de los
alumnos de los aditivos en la
elaboracion de un producto
alimenticio,

Profesor: Indicara
componentes llamados
nutraceuticos, fitoquimicos y
alimentos funcionales.
Alumnos: Investigaran en

complementarios para
la preparacién
proporcionados por
alumno
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fuentes formales e informales
componentes de los alimentos
que les atribuyen propiedades
para mejorar o mantener la
salud. Analisis de
componentes y propiedades
cientificamente comprobadas

Evaluacion final Ordinario

Exposicion Trabajo final
evaluacion global

Revision de carpeta de

Examen escrito

- - . : ; . 08/may/2025 3h
(primera oportunidad) evidencias y cotejo en récord .
o o Listas de control de
de seguimiento de actividades L
. . actividades
para aclaraciones finales
Retroalimentacion a los
alumnos.
Entrega de calificaciones y Examen escrito
firma por parte de los alumnos. Portafolio de 15/may/2025 3h
evidencias

Evaluacion final Ordinario
segunda oportunidad

VISITAS PROGRAMADAS

Lugar de la visita

Objetivo de la visita

Fecha programada
de la visita
(dd/mmm/aaaa)

Museo Cencalli “Casa del maiz y la

cultura alimentaria

alimentacion

Relacionar la quimica de los alimentos con la cultura de la

Marzo por confirmar
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Relacionar la quimica de los alimentos con la cultura de la

alimentacién
NA NA NA
EVALUACION DE APRENDIZAJE
Evaluaciéon Diagnéstica Métodos de evaluacién Evaluacién Sumativa
Cuestionario escrito y rally Exposicion ( x ) Tareas 5%
Lectura de articulos ( x) 559 Investigaciones 10%
Revisién de casos clinicos ( ) ° | Presentaciones 10%
Trabajo de investigacion ( x ) Examenes parciales 30%
Practicas (taller o laboratorio) ( )
Salidas/ visitas ( x ) 40% Trabajo final 10%
Examenes ( x) Examen Global 30%
Otros:
Autoevaluacié
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Badui S. Quimica de los Alimentos. 62 ed. México: Pearson;
2019.

Badui S. La Ciencia de los Alimentos en la Practica. 22 ed.

Damodaran S, Parkin K. Fennema Quimica de los Alimentos. 42
ed. Zaragoza: Acribia; 2019.

Madrid A. Bromatologia. Ciencia de los Alimentos con ejercicios
practicos resueltos. Madrid: AMV-A. Madrid Vicente Ediciones;
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2021.

México: Pearson; 2015.

Ronald S. Kirk, Harold Egan, Ronald Sawyer. Libro
Composicion y Andlisis de Alimentos de Pearson. 2 ed. Grupo
Editorial Patria; 2011.

Belitz H, Grosch W, Schieberle P. Quimica de los Alimentos. 32
ed. Zaragoza: Acribia; 2009.

Garcia D. Todo es cuestion de quimica... y otras maravillas de
la Tabla Periodica. México: Ediciones Paidos; 2016.

Cdrdova JL. La quimica y la cocina. 42 ed. México: FCE, SEP,
Conacyt; 2017.

Profesion o grado y nombre completo del Académico

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

M. en E. LUIS ORLANDO ABRAJAN VILLAENOR

29/nov/2024

FIRMA DEL ACADEMICO

FIRMA DE AUTORIZACION

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




