TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

_ SEP EN PROCESOS ALIMENTARIOS

COORDNACION GENERAL DE UNVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE QUIMICA DE ALIMENTOS

1. Competencias Industrializar materias primas, a través de procesos
tecnoldgicos, para producir y conservar alimentos que
contribuyan al desarrollo de la region.

2. Cuatrimestre Tercero

3. Horas Teéricas 42

4. Horas Practicas 63

5. Horas Totales 105

6. Horas Totales por Semana 7

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno diferenciara las caracteristicas fisicas y
quimicas de un alimento mediante reacciones quimicas
del agua, carbohidratos, lipidos, proteinas, enzimas,
vitaminas y minerales para contribuir al control del
proceso de transformacion de los alimentos.

Unidades de Aprendizaje o ’H<_>ras
Teéricas | Practicas| Totales

. Agua 7 8 15

Il Carbohidratos 10 15 25

lll. Lipidos 10 15 25

Iv. Proteinas, enzimas, vitaminas y minerales 15 25 40

Totales 42 63 105
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QUIMICA DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
o l. Agua
aprendizaje
2. Horas Teéricas 7
3. Horas Practicas 8
4. Horas Totales 15
5. Objetivo de la El alumno identificara las propiedades, caracteristicas y tipos de
Unidad de agua en los alimentos para determinar su actividad en los
Aprendizaje procesos de transformacion.
Temas Saber Saber hacer Ser
Propiedades |Explicar las propiedades Interpretar el punto triple | Analitico
fisicoquimicas |fisicas y quimicas del del agua. Deductivo

del agua agua: temperatura de
fusion, ebullicion y
congelacion; y su

de los alimentos.

Definir el concepto de
puente de hidrogeno y

agua y su capacidad
disolvente.

importancia en la industria

fuerzas de Van der Waals.

Describir la polaridad del

Describir el punto triple del

Trabajo en equipo

agua.
Nivel Definir el concepto agua Calcular el agua libre en | Analitico
molecular del |libre y ligada. los alimentos. Apego a normas

agua: agua
libre y ligada |ldentificar agua libre y
ligada en los alimentos.

Trabajo en equipo
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Temas Saber Saber hacer Ser

Actividad de | Definir el concepto de Determinar la actividad de | Analitico

agua: aw actividad de agua. agua en los alimentos. Deductivo
Trabajo en equipo
Describir la importancia de
la actividad de agua en los
alimentos.

Explicar el concepto de
isotermas de adsorcién y
desorcion.

Identificar la férmula que
determina la actividad de
agua en los alimentos.

Identificar alimentos con
humedad intermedia.
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico

elabora un reporte que incluya:

-Procedimiento de medicion
-Valor de actividad de agua
-Cantidad de agua libre

- Isoterma de adsorcién

- Interpretacién de resultados

1. Identificar las propiedades,
caracteristicas y tipos de agua
en los alimentos

2. |dentificar la interaccion del
agua en los alimentos

3. Comprender la disponibilidad
del agua en los alimentos

4. Comprender el procedimiento
para determinar la actividad de
agua en los alimentos

Estudio de casos
Lista de cotejo
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica de laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora

Calculadora

Internet

Canon

Pintarrén

Manual de practicas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacion

Normatividad de seguridad de laboratorio
Material de laboratorio

Termobalanza

Balanza analitica

Medidor de aw

Estufa de secado

Refrigerador

Reactivos quimicos

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X
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QUIMICA DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Un|dad. d? Il. Carbohidratos
aprendizaje

2. Horas Teéricas 10

3. Horas Practicas 15

4. Horas Totales 25

5. Objetivo de la El alumno identificara las propiedades, caracteristicas y tipos de
Unidad de carbohidratos existentes en los alimentos para considerar sus
Aprendizaje reacciones en los proceso de transformacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Caracteristicas | Reconocer la clasificacion, | Seleccionar el Analitico
y propiedades |estructura, nomenclatura, |edulcorante idoneo para |Deductivo

de los

isomeria, tipo de enlace

carbohidratos |de los carbohidratos y su

importancia en los
alimentos.

Identificar los
carbohidratos presentes
en los alimentos: frutas y
hortalizas, cereales,
lacteos, carnicos, miel y
huevo.

Explicar el poder
edulcorante de los
carbohidratos en los
alimentos.

Identificar Software para
interaccion de
biomoléculas en
alimentos.

la elaboracién de un
producto alimenticio.

Utilizar software
dedicado ala
interaccion de
biomoléculas (por
ejemplo biomodel).

Trabajo en equipo
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Temas Saber Saber hacer Ser
Reacciones Explicar las reacciones de | Demostrar las | Analitico
quimicas y los  carbohidratos  en|reacciones de | Deductivo
enzimaticas de | alimentos: hidrdlisis, | oscurecimiento Asertivo
carbohidratos |oscurecimiento no | enzimatico y no
en alimentos |enzimatico y enzimatico, |enzimatico,

caramelizacion, caramelizacion y

cristalizacién, reaccidon de | cristalizacion.

Maillard, gelificacion vy

retrogradacion.
Reacciones de | Explicar las reacciones de | Demostrar las | Analitico
los los carbohidratos durante |reacciones de los | Deductivo
carbohidratos |la nixtamalizacién, | carbohidratos que | Asertivo
durante panificacion y|ocurren  durante la
procesos de concentracion. nixtamalizacion,
transformacion panificacion y
de alimentos concentracion.
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico de
un producto alimenticio elabora
un reporte que incluya:

-Tipo de carbohidrato

-Tipo de reacciones de los
carbohidratos

-Esquema del tipo de reaccion
-Efecto de las reacciones en
alimentos

-Software dedicado a la
identificacion de biomoléculas
-Conclusion

1. Identificar las propiedades,
caracteristicas y tipos de
carbohidratos en alimentos

2. ldentificar las reacciones
quimicas y enzimaticas de los
carbohidratos en alimentos

3. Comprender el efecto de las
reacciones de carbohidratos
durante un proceso de
transformacion

Ejercicios practicos
Lista de cotejo
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica de laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora

Calculadora

Internet

Canodn

Pintarrén

Manual de practicas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacion de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica

Normatividad de seguridad en laboratorio
Material de laboratorio

Bano maria

Parrillas de calentamiento

Reactivos de laboratorio

Refractémetro

Polarimetro

Videos

Software dedicado a biomoléculas.

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X
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QUIMICA DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de lll. Lipidos
aprendizaje

2. Horas Tedricas 10

3. Horas Practicas 15

4. Horas Totales 25

5.

Unidad de

Aprendizaje

Objetivo de la

El alumno distinguira cambios de estructura y composicion de un
alimento a través de las reacciones quimicas y enzimaticas de los
lipidos para considerar sus efectos en un proceso de

transformacion.
Temas Saber Saber hacer Ser
Caracteristicas | Identificar la clasificacion, Analitico

y propiedades
de los lipidos

estructura, nomenclatura
de los lipidos y su
importancia en los
alimentos.

Explicar el enlace lipidico
en triglicéridos.

Trabajo en equipo

Reacciones
quimicas y
enzimaticas de
los lipidos en
alimentos

Explicar las reacciones de
lipolisis, rancidez
hidrolitica y oxidativa,
solidificacion y
esterificacién en
alimentos.

Explicar el procedimiento
para la determinacion de:
indice de peréxido, indice
de yodo, indice de acidez.

Analitico
Trabajo en equipo

Determinar: indice de
peroxido, indice de
acidez, indice de yodo.

Reacciones de | Explicar las reacciones de Analitico
los lipidos los lipidos durante la Deductivo
durante saponificacion, Asertivo
procesos de hidrogenacion y formacién
transformacién | de emulsiones.
de los
alimentos
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico de
un producto alimenticio elabora
un reporte que incluya:

- Procedimiento para determinar
indice de peréxido, indice de
acidez, indice de yodo

- Tipo de lipidos

- Tipo de reacciones quimicas y
enzimaticas de los lipidos en el
producto alimenticio

- Esquema del tipo de reaccion
- Efecto de las reacciones en el
alimento

- Interpretacién de resultados

- Conclusiones

1. Identificar las propiedades,
caracteristicas y tipos de lipidos
en los alimentos

2. |dentificar las reacciones
quimicas y enzimaticas de los
lipidos en alimentos

3. Comprender el efecto de las
reacciones de lipidos en los
procesos de transformacion

Ejercicios practicos
Lista de cotejo
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica de laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora

Calculadora

Internet

canon

Pintarrén

Manual de practicas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacion de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica Normatividad de seguridad
en laboratorio

Material de laboratorio

Reactivos de laboratorio

Bano maria
Parrillas de calentamiento
Videos
ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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QUIMICA DE ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . . . . .
.. IV. Proteinas, enzimas, vitaminas y minerales

aprendizaje
2. Horas Teéricas 15
3. Horas Practicas 25
4. Horas Totales 40
5. Obietivo de la El alumno distinguira cambios de estructura y composicion de un

| Ur:idad de alimento a través de las reacciones quimicas y enzimaticas de las
. proteinas, enzimas, vitaminas y minerales para considerar sus
Aprendizaje , .
reacciones en un proceso de transformacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Caracteristicas | Explicar la clasificacion de Creativo
y propiedades |los aminoacidos y su Analitico
de importancia en los Trabajo en equipo
aminoacidos y | alimentos.
proteinas

Explicar la estructura de los
aminoacidos.

Explicar el enlace peptidico
y la estructura primaria,
secundaria, terciaria y
cuaternaria de las

proteinas.
Reacciones Explicar las reacciones de Creativo
quimicas de protedlisis, Analitico
las proteinas | desnaturalizacion, Trabajo en equipo

en alimentos | coagulacion y elasticidad de
las proteinas.

Reacciones de | Explicar las reacciones de |Demostrar la reaccién de | Creativo

las proteinas |las proteinas durante la maillard en el Analitico
durante reaccion de Maillard. procesamiento de Trabajo en equipo
procesos de alimentos.
transformacién
de los Demostrar el proceso de
alimentos coagulacion de caseinas
en la leche.
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Explicar la interaccion de la
actina y miosina durante la
transformacién del musculo
a carne: postmorten, rigor
mortis y maduracion.

Explicar la participacion de
las caseinas durante el
proceso de coagulacion de
la leche.

Explicar la participacion de
las ovoalbuminas y
albuminas en la formacién
de emulsiones y espuma en
alimentos.

Explicar la participacion de
la gliadina y glutenina
durante la formacion de
masa de harinas.

Elaborar emulsiones y
espumas con las
proteinas del huevo.

Determinar la calidad
proteica de alimentos:
lacteos y cereales.

Enzimas

Explicar el concepto de
enzima, complejo enzima-
sustrato, enzima-producto y
su importancia en los
alimentos.

Describir las partes de las
enzimas: sitio activo, parte
proteica y cofactor.

Identificar la clasificacion y
nomenclatura de las
enzimas.

Explicar la actividad
enzimatica de la
polifenoloxidasa, catalasa y
pectinmetilesterasa en
frutas y hortalizas.

Determinar el efecto de
la actividad enzimatica
en los alimentos.

Creativo
Analitico

Trabajo en equipo

ELABORO:
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Temas Saber Saber hacer Ser

Explicar la actividad
enzimatica de lipasas,
lipoxigenasas, amilasas,
proteoliticas en:
oleaginosas, cereales,
productos lacteos y
carnicos.

Vitaminas y Explicar la importancia en | Demostrar el efecto de | Creativo

Minerales los alimentos, clasificacion |temperaturay pH enlas |Analitico
y funcion de las vitaminas: |vitaminas presentes en | Trabajo en equipo
Hidrosolubles y los alimentos.
liposolubles.

Explicar el efecto de
temperatura 'y pH en la
estabilidad de las vitaminas.

Identificar el efecto
coenzimatico de las
vitaminas.

Explicar la importancia,
clasificacion, y funcién de
los macro y micro minerales
en los alimentos.
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico de
un producto alimenticio elabora
un reporte que incluya:

-Tipo de proteina, enzimas,
vitaminas y minerales

-Tipo de reacciones quimicas de
las proteinas y enzimas

-Tabla de vitaminas y minerales
-Esquema del tipo de reaccion
en el alimento

-Efecto de las reacciones
-Conclusién

1. Identificar las propiedades,
caracteristicas y tipos de
aminoacidos, proteinas,
enzimas, vitaminas y minerales
en los alimentos

2. ldentificar las reacciones
quimicas de las proteinas y
enzimas en los alimentos

3. Comprender el efecto de las
reacciones de las proteinas y
enzimas durante un proceso de
transformacioén

4. Comprender las funciones de
las vitaminas y minerales
presentes en un alimento

Estudio de casos
Lista de cotejo
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QUIMICA DE ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica de laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Computadora

Calculadora

Internet

cafnon

Pintarrén

Manual de practicas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacion de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica

Normatividad de seguridad en laboratorio
Material de laboratorio

Reactivos de laboratorio

Bano maria

Parrillas de calentamiento

Videos

Software interactivo de macromoléculas

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X
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QUIMICA DE ALIMENTOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempeiio

Ejecutar procesos de transformacion

mediante procedimientos y normas, para
la obtencién de un producto alimenticio.

Realiza un reporte del proceso de produccién
que incluya:

- Bitacora de proceso (registro de datos)
- Rendimientos porcentuales de producto
terminado obtenido

- Puntos criticos de control de proceso

- Desviaciones y ajustes del proceso

- Insumos y servicios auxiliares del proceso
- Costo de produccion

- Equipo utilizado

- Resultados y conclusiones

- Recomendaciones

- Muestra fisica del producto terminado

Desarrollar alternativas de productos y

subproductos de acuerdo a las
caracteristicas de la materia prima,

procesos tecnoldgicos e investigacion
cientifica, para darle valor agregado y

diversificar la gama de productos.

Realiza un proyecto que documente alternativas
de productos y/o subproductos, considerando:

- Descripcién de la materia prima y proceso
-Caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas
(normatividad aplicable)

-Composicién nutrimental

- Evaluacion sensorial

- Empaque o envase

- Estimacion de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos criticos
de control

- Costo de produccion

- Ficha técnica del producto terminado (Nombre
del producto, imagen, descripcion, caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales, nutrimentales y
microbioldgicas, usos y aplicaciones, condiciones
de almacenamiento, presentaciones del
producto, tipo de empaque y estimacion de fecha
de caducidad)

- Muestra del prototipo del producto

- Conclusiones
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QUIMICA DE ALIMENTOS
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