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Nombre del/la Académico/a Inés Miranda Martinez.
Eje Curricular Alimentacion y Nutricion
Unidad de Conocimiento Quimica de Alimentos y Laboratorio
Semestre 2°

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 . o Fecha ‘s
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracién (h)
Encuadre (I:retsegtacién del curso y la forma
p tacién de t . E(\a/alrtajlac?ijc’?n diagnostica exam(;r:rcgzriﬁéstico 22/ene/2026 3
resentacion de e_ma"o y Introduccién a la unidad de 9
formas de evaluacion ensefianza aprendizaje
Realizar la lectura sobre el tema Lect bre |
1. Componentes basicos de los | Resolucion de cuestionario. tee;;srzsit‘)atraer 0s
alimentos. Inferir la calidad nutrimental y _ ;
1.1. Agua: sensorial de los alimentos con \C/)itéees(;uonano 29/ene/2026 3
1.1.1. Propiedades fisicas y | base en el contenido de agua.
quimicas.
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1.1.2. Distribucion en los
alimentos.
1.1.3. Actividad acuosa y
estabilidad de los alimentos.
1.2. Hidratos de carbono:

1.2.1. Clasificacion y
nomenclatura.

1.2.2. Monosacaridos.

1.2.3. Oligosacaridos.

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 quimicas de las proteinas

1.3.3. Desnaturalizacion
de las proteinas.

1.3.4. Caracteristicas de
las proteinas de algunos
alimentos.

1.4. Lipidos:

1.4.1. Clasificacion.

1.4.2. Analisis
fisicoquimicos de las grasas.

1.4.3. Manufactura de
grasas y aceites.

1.4.4. Modificacién de
grasas y aceites.

Realizar lectura sobre el tema
Elaboraciéon de mapa conceptual
Exposicién del alumno sobre
gomas alimentarias.

Exposicién del docente
Identificacion de los
carbohidratos reportados en las
etiquetas de los alimentos.
(Caracteristicas y funcion).

PRIMER EXAMEN PARCIAL

Exposicién docente

Investigar la relacién entre los
aminoacidos y la calidad de las
proteinas.

*Exposicién por parte de los
alumnos de algunas proteinas.
PRIMER EXAMEM PARCIAL
DE LABORATORIO

Exposicién docente

Investigar en bibliografia sobre
clasificacion, estructura y funcion
bioldgica de los lipidos.

Elaborar un mapa conceptual
sobre tipo de lipidos

Resolucion de cuestionario
articulo sobre grasas trans.

05/feb/2026

12/feb/2026
19/feb/2026

26/feb/2026

26/feb/2026
05/mar/2026

05/mar/2026

12/mar/2026

19/mar/2026

1.5

-
(G206, ]

1.5
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Exposicidon docente sobre la
relacion existente entre habitos
de consumo de alimentos y la
calidad de la nutricién y su
repercusion en la salud

2. Componentes secundarios.
2.1. Enzimas:

2.1.1. Especificidad, sitio
activo 'y nomenclatura de
enzimas.

2.1.2. Cinética de Ilas
reacciones enzimaticas.

2.1.3. Enzimas enddgenas
de los alimentos.

214. Usos de |las
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.

Exposiciéon docente:
Caracteristicas, clasificacion,
estabilidad, funcién de las
enzimas

Exposicién de los alumnos sobre
la importancia biolégica e
industrial que guardan las
enzimas.

Resolucién del cuestionario

Recopilar informacion de
productos comerciales sobre
contenido vitaminico y de
minerales

Elaborar una tabla donde se
concentre las caracteristicas
quimicas de las vitaminas,
funcion biolégica y efectos en la
salud por deficiencia.

Aplicar la técnica de lluvia de
ideas para introducir al tema

Articulos de revistas
y apartados de libros
de divulgacion
cientifica
Cuestionario

26/mar/2026

09/abr/2026
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Revision bibliografica sobre el
tema

Exposicién sobre las funciones
de las vitaminas y minerales en
los organismos vivos, y los
efectos a la salud por deficiencia
Efecto de los procesos
tecnoldgicos en la concentracion
de vitaminas y minerales en
alimentos

SEGUNDO EXAMEN 16/abr/2026 1.5
PARCIAL TEORIA
3. Caracteristicas y Investigar y exponer
propiedades fisicas de los | Investigary exponer sobre las sobre las
alimentos. caracteristicas de los colorantes | caracteristicas de los 16/abr/2026 15
3.1. Color: naturales, el efecto del pH y la colorantes naturales, el
3.1.1. Carotenoides. temperatura en su estabilidad efecto del pH y la
3.1.2. Clorofila. Identificar estructura, fuente y temperatura en su
313 Antocianings. caracteristicas de pigmentos estabilidad
; . naturales. Identificar las
3,'1 4. Flavonoides, taninos | o ;cterizar e identificar las sustancias
y betalainas. . . sustancias responsables de dar | responsables de dar
31 5 M|Og|0b|na y color a los a"mentos’ asi como color a los alimentOS,
hemoglobina sus mecanismos de operacion. asi como sus.
3.1.6. Pigmentos utilizados | Discusién de la importancia, Discusion dela
como colorantes alimenticios. aplicacion y regulacion del uso |mportanc;|’a, aplicacion
3.2. Sabor y aroma: de colorantes. y regulacion del uso de
3.2.1. Mecanismos de colorantes 23/abr/2026 15

produccion de sabores y aromas.
3.2.2. Fermentaciones.
3.2.3. Aceites esenciales y
oleorresinas.
3.2.4. Saborizantes

Investigar y exponer sobre las
moléculas que contribuyen o
potencian el sabor y aroma en
alimentos.

Presentacion power-
point

Articulos de revistas y
apartados de libros de
divulgacién cientifica
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3.3. Aditivos y | Exposicion docente de
conservadores: mecanismos de percepcion de 23/abr/2026 1.5
3.3.1. Conservadores. sabor y aroma y regulacion. .
3.3.2. Emulsionantes. SEGUNDO EXAMEN PARCIAL Eggfesg"t’: n?ao‘;e”te
3.3.3. Potenciadores de | LABORATORIO. exposicion de los 30/abr/2026 3
sabor.
. alumnos.
3.34. Ant!aglomerantes. Exposicion docente sobre el uso
3.3.5. Antiespumantes. y abuso de la utilizacion de
3.3.6. Clarificantes. aditivos y conservadores en la
3.3.7. Fosfatos. produccion y manejo de
3.3.8. Edulcorantes 'y alimentos naturales y procesados
Coloranéegé Nutrimentos Reporte de lectura
T ' Lectura sobre el tema de quel se vlgrlflqa}ra en
s a aplicacion
itiv
aditivos TURNITIN
Eva!uac_lon final Primer Evaluacion y proyecto finales Examen impreso 07/may/2026 3
Ordinario
Retroalimentacion a los
alumnos. o _
Entrega de calificaciones vy Entrega de calificaciones finales
firma por parte de los alumnos. Evaluacion final Ordinario Examen impreso 14/may/2026 3
segunda oportunidad
Evaluacion final Segundo
Ordinario
VISITAS PROGRAMADAS
Fecha programada
Lugar de la visita Objetivo de la visita de la visita
(dd/mmm/aaaa)
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EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacién Diagndstica

Métodos de evaluacion

Evaluacion Sumativa

Examen de 10 preguntas de opcion
multiple.

Exposicion

Lectura de articulos

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

Examenes

Oftros:

X X

AN AN AN AN S SN

~— —

N— N N

Examenes 60%

55% | Exposicion 20%
Tareas 20%
Examen final 50%
o)
40% | Trabajo final 50%
Autoevaluacioén
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.

México: Pearson; 2015.

2021.

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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Ronald S. Kirk, Harold Egan, Ronald Sawyer. Libro Composiciéon
y Analisis 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 cuestiéon de quimica... y otras maravillas de
la Tabla Periddica. México: Ediciones Paidods; 2016.

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

Profesién o grado y nombre completo del/la Académico/a

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

M.E. Inés Miranda Martinez

19/nov/2025

FIRMA DEL/LA ACADEMICO/A

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe/a del Area de Elaboracién y Evaluacién de
Programas Académicos y Control Escolar




