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Curso: Química de los Alimentos

Clave: 052CP044

Horas aula: 3
Horas virtuales: 1

Antecedentes:  
 
Horas laboratorio: 2
Horas independientes: 1
 

Competencia del área:

Anal izar  los  procesos  químico-
biológicos  asociados  a  la  industria
alimentaria  y  afines,  a  través  del
análisis de problemas y el trabajo en
equipo,  con el  fin?de innovar  en los
sistemas alimentarios con base en la
normativa  vigente  en  el  sector,  el
enfoque  a  la  calidad  y  el  entorno
económico y social del país.

Competencia del curso:

Identificar las propiedades físicas y químicas de las macromoléculas y
otros componentes químicos menores para establecer su relación con
la  estabilidad y  seguridad durante  el  proceso de producción  en la
industria alimentaria acorde a los estándares de calidad nacional e
internacional.

 
Elementos de competencia:

 
Identificar  la  importancia  del  agua  y  su  comportamiento  para  relacionar  cómo  sus  propiedades
funcionales impactan en la producción de los alimentos cumpliendo con los estándares requeridos
mediante un enfoque a la calidad

1.

Distinguir los principales componentes químicos de los alimentos: carbohidratos, lípidos, proteínas y
enzimas, para relacionarlos con su transformación durante el procesamiento y producción de alimentos
de tal manera que cumplan con los estándares requeridos mediante un enfoque a la innovación y calidad

2.

Describir los componentes químicos menores de los alimentos que les confieren propiedades sensoriales
y antioxidantes para determinar su efecto en la calidad, seguridad, valor nutrimental y preservación
durante su procesamiento en la industria alimentaria mediante un enfoque a la calidad y sensibilidad a
lineamientos.

3.

 
Perfil del docente:

 
Ingeniería Tecnología de Alimentos, Bioquímica en Alimentos, Química en Alimentos o afín; preferentemente
con posgrado en Tecnología de Alimentos, con experiencia profesional comprobable. Planifica los procesos de
enseñanza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por competencias. Evalúa los procesos de enseñanza y de
aprendizaje  con  un  enfoque  formativo,  con  una  actitud  de  cambio  a  las  innovaciones  tecnológicas  y
pedagógicas. Construye ambientes para el aprendizaje autónomo y colaborativo.
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Elemento de competencia 1: Identificar la importancia del agua y su comportamiento para relacionar cómo
sus propiedades funcionales impactan en la producción de los alimentos cumpliendo con los estándares
requeridos mediante un enfoque a la calidad
Competencias blandas a promover: Enfoque a la calidad
EC1 Fase I: El Agua en los Alimentos.

Contenido: Importancia, propiedades, actividad de agua, isotermas de adsorción y desorción.

EC1  F1  Actividad  de  aprendizaje  1:  Cuadro
Sinóptico sobre el Agua en los Alimentos.

Realizar en equipos de trabajo, un cuadro sinóptico
sobre  las  principales  propiedades  del  agua,  su
actividad, distribución, a partir de la explicación del
tema en el aula de forma sincrónica, así como la
revisión  de  los  recursos  proporcionados  y  la
búsqueda de información de fuentes confiables.

Utilizar algún programa de su preferencia para la
realización de cuadros sinópticos.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Actividad del agua (aw) en los alimentos.●

Video sobre actividad de agua .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de cuadro sinóptico .

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 2: Infografía
sobre Isotermas de Adsorción y Desorción en
los alimentos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  una  infografía
sobre Isotermas de Adsorción y Desorción en los
alimentos a partir de la explicación del tema en el
aula de forma sincrónica, así como la revisión de
los  recursos  proporcionados  y  la  búsqueda  de
información de fuentes confiables.

Ingresar  a  un  programa de  su  preferencia  para
crear infografías y hacer uso de las herramientas
que  la apl icación  ofrece,  incluir  imágenes
representativas  del  tema  y  crear  un diseño
atractivo, usando fuentes y colores diversos.

3 hrs. Aula
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Canva .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de infografía .

EC1 Fase II: Contenido de Agua en un Alimento

Contenido: Determinación del contenido de humedad: técnicas y cálculo.

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 3: Reporte de
Práctica  de  Laboratorio  sobre  Contenido  de
Agua en los Alimentos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de
práctica de laboratorio sobre el contenido de Agua
en los Alimentos a partir de la explicación del tema
e indicaciones proporcionadas en el aula de forma

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (  )    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

http://www.fda.gov/iceci/inspections/inspectionguides/inspectiontechnicalguides/ucm072916.htm
https://www.youtube.com/watch?v=mIlTDQKVIvo
https://www.youtube.com/watch?v=mIlTDQKVIvo
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
http://www.ues.mx/Docs/oferta_educativa/Rubricas/12_Rubrica_Cuadro_Sinoptico.pdf
http://www.ues.mx/Docs/oferta_educativa/Rubricas/12_Rubrica_Cuadro_Sinoptico.pdf
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.canva.com/es_mx/infografias/plantillas/?utm_source=google_sem&utm_medium=cpc&utm_campaign=mx_es_all_pro_rev_conversion_branded-Tier2_em&utm_term=REV_MX_ES_CanvaPro_Branded_Tier2_Infographic_Maker_EM&gclid=CjwKCAjwzt6LBhBeEiwAbPGOgTeDDFHFTzYVvBfnxwiIJycNybFu-omvW7nQJQdvg9cvauR28FcGoRoCcFwQAvD_BwE&gclsrc=aw.ds
https://www.canva.com/es_mx/infografias/plantillas/?utm_source=google_sem&utm_medium=cpc&utm_campaign=mx_es_all_pro_rev_conversion_branded-Tier2_em&utm_term=REV_MX_ES_CanvaPro_Branded_Tier2_Infographic_Maker_EM&gclid=CjwKCAjwzt6LBhBeEiwAbPGOgTeDDFHFTzYVvBfnxwiIJycNybFu-omvW7nQJQdvg9cvauR28FcGoRoCcFwQAvD_BwE&gclsrc=aw.ds
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Infografia.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Infografia.pdf


sincrónica,  así  como la revisión de los recursos
proporcionados y la búsqueda de información de
fuentes confiables.

H a c e r  u s o  d e l  m a n u a l  d e  p r á c t i c a s ,
tomar anotaciones pertinentes en bitácora de las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

4 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 4: Quiz sobre
generalidades  del  contenido  de  agua  en
alimentos.

Contestar de manera individual y responsable el
quiz incluido en plataforma, con base en los temas
que se vieron en la fase 2 sobre el contenido de
agua en alimentos.

1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

Recursos:

Material brindado por el facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Cantidad  de  respuestas  correctas  a  las  preguntas
proporc ionadas,  tomando  en  consideración  la
ponderación establecida para cada una de ellas.

Evaluación formativa:
Cuadro Sinóptico sobre el Agua en los Alimentos.●

Infografía sobre el Agua en los Alimentos●

Práctica de Laboratorio: Contenido de agua en los alimentos.●

Quiz sobre generalidades del contenido de agua en los alimentos.●
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Elemento  de  competencia  2:  Distinguir  los  principales  componentes  químicos  de  los  alimentos:
carbohidratos, lípidos, proteínas y enzimas, para relacionarlos con su transformación durante el procesamiento
y producción de alimentos de tal manera que cumplan con los estándares requeridos mediante un enfoque a la
innovación y calidad
Competencias blandas a promover: Enfoque a la calidad e Innovación
EC2 Fase I: Carbohidratos

Contenido: Estructura, clasificación, reactividad, interacción, propiedades funcionales y aplicación.

EC2  F1  Actividad  de  aprendizaje  5:  Mapa
Conceptual sobre los Carbohidratos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  un  mapa
conceptual sobre clasificación y aplicaciones de los
carbohidratos en la industria alimentaria, a partir de
la  explicación  del  tema en  el  aula  de  forma
sincrónica,  así  como la revisión de los recursos
proporcionados y la búsqueda de información de
fuentes confiables.

Uti l izar  algún  programa  de  su  preferencia
para crear  mapas  conceptuales,  apl icando
innovación  en  su  diseño  y  particpar  en  una
discusión sobre el tema en clase.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (X)   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Video: Carbohidratos .●

Propiedades de la pectina y lignina .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de mapa conceptual.

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 6: Reporte de
Práct ica  de  Laborator io  Hidról is is  de
Carbohidratos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de
práctica  de  laboratorio  sobre  hidról isis  de
carbohidratos  en  un  alimento, ejerciendo  un
enfoque a la calidad, a partir de la explicación del
tema e indicaciones proporcionadas en el aula de
forma  sincrónica,  así  como  la  revisión  de  los
recursos proporcionados y la búsqueda previa de
información de fuentes confiables.

Hacer  uso  del  manual  de  prácticas,  tomar
anotaciones  pertinentes  en  bitácora  de  las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

1 hr. Virtual
4 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (  )
Independientes (X)

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 7: Apuntes de
clase:  Conclusión  y  reflexión  de  la  fase  de
carbohidratos

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

https://www.youtube.com/watch?v=nYTibVGqbBc
https://www.youtube.com/watch?v=nYTibVGqbBc
https://bioresourcesbioprocessing.springeropen.com/articles/10.1186/s40643-018-0230-8
https://bioresourcesbioprocessing.springeropen.com/articles/10.1186/s40643-018-0230-8
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/Docs/oferta_educativa/Rubricas/04_Rubrica_Mapa_Conceptual.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf


Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre el tema de carbohidratos, con base en
la  información  proporcionada  en  el  aula  y  los
recursos recomendados en plataforma, incluir una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

3 hrs. Aula

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

EC2 Fase II: Lípidos

Contenido: Estructura, clasificación, manufactura, modificación, interacción y propiedades funcionales.

EC2  F2  Actividad  de  aprendizaje  8:  Ensayo
sobre Lípidos

Elaborar en equipos de trabajo, un ensayo sobre
clasificación  y  aplicaciones  de  los  lípidos  en  la
industria alimentaria, a partir de la explicación del
tema en el aula de forma sincrónica, así como la
revisión  de  los  recursos  proporcionados  y  la
búsqueda de información de fuentes confiables.

Participar  en  una  discusión  grupal  del  tema  en
clase.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (X)   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Video:  L íp idos:  Func iones,  prop iedades  y
clasificación .

●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de Ensayo .

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 9: Reporte de
Práctica de Laboratorio sobre Determinación de
Lípidos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de
práctica  de  laboratorio  sobre Determinación  de
lípidos, ejerciendo un enfoque a la calidad, a partir
de  la  explicación  del  tema  e  indicaciones
proporcionadas en el aula de forma sincrónica, así
como la revisión de los recursos proporcionados y
la búsqueda de información de fuentes confiables.

H a c e r  u s o  d e l  m a n u a l  d e  p r á t i c a s ,
tomar anotaciones pertinentes en bitácora de las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

1 hr. Virtual
4 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

 

http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=EFyZMAnapDg
https://www.youtube.com/watch?v=EFyZMAnapDg
https://www.youtube.com/watch?v=EFyZMAnapDg
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
http://www.ues.mx/Docs/oferta_educativa/Rubricas/14_Rubrica_Ensayo.pdf
http://www.ues.mx/Docs/oferta_educativa/Rubricas/14_Rubrica_Ensayo.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf


EC2 F2 Actividad de aprendizaje 10: Apuntes de
clase: Conclusión y reflexión de fase de lípidos

Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre  el  tema  de  lípidos,  con  base  en  la
información proporcionada en el aula y los recursos
recomendados  en  plataforma,  incluir  una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

3 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

EC2 Fase III: Proteínas

Contenido: Estructura, clasificación, desnaturalización, propiedades funcionales.

EC2 F3  Actividad  de  aprendizaje  11:  Cuadro
Sinóptico sobre Proteínas.

Elaborar en equipos de trabajo, un cuadro sinóptico
sobre clasificación, propiedades, desnaturalización
y  aplicaciones  de  las  proteínas  en  la  industria
alimentaria, a partir de la explicación del tema en el
aula de forma sincrónica, así como la revisión de
los  recursos  proporcionados  y  la  búsqueda  de
información de fuentes confiables.

Utilizar algún programa de su preferencia para la
realización de cuadros sinópticos y participar en
una discusión grupal sobre el tema.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (X)   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Video: Aminoácidos y enlaces peptídicos .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de cuadro sinóptico.

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 12: Reporte de
Práctica de Laboratorio sobre Determinación de
Proteínas.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de
práctica  de  laboratorio  sobre Determinación  de
proteínas,  ejerciendo un enfoque a la calidad,  a
partir  de  la  explicación  del  tema e  indicaciones
proporcionadas en el aula de forma sincrónica, así
como la revisión de los recursos proporcionados y
la búsqueda de información de fuentes confiables.

H a c e r  u s o  d e l  m a n u a l  d e  p r á c t i c a s ,
tomar anotaciones pertinentes en bitácora de las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bcn1LWXgwfk
https://www.youtube.com/watch?v=bcn1LWXgwfk
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/Docs/oferta_educativa/Rubricas/12_Rubrica_Cuadro_Sinoptico.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf


1 hr. Virtual
4 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 13: Apuntes de
clase:  Conclusión  y  reflexión  de  la  fase  de
proteínas

Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre el tema de proteínas, con base en la
información proporcionada en el aula y los recursos
recomendados  en  plataforma,  incluir  una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

3 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

EC2 Fase IV: Enzimas

Contenido: Clasificación, especificidad, sitio activo, factores que afectan la velocidad de las reacciones,
inactivación, modificación en alimentos.

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 14: Wiki sobre
las Enzimas en la Industria Alimentaria

Realizar de manera individual, una aportación en
una wiki sobre la clasificación, especificidad, sitio
activo,  factores  que afectan  la  velocidad de  las
reacc iones,  inac t ivac ión,  modi f i cac ión  y
aplicaciones  de  las  enzimas  en  la  industria
alimentaria, ejerciendo un enfoque a la calidad, a
partir de la explicación del tema en el aula de forma
sincrónica,  así  como la revisión de los recursos
proporcionados y la búsqueda de información de
fuentes confiables.

Redactar un párrafo con una extensión de 10 a 14
lineas sobre los puntos sobresalientes del tema y
anexarlo en la wiki de plataforma, incluir imágenes
relacionadas al tema.

Participar en una discusión grupal sobre el tema.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (X)   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (X)

Recursos:
Video: Enzimas .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica Participación en un Wiki .

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 15: Reporte de
Práctica  de  Laboratorio  sobre  Actividad
Enzimática.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (  )
Independientes (X)

http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=1oqZHvC7Rho
https://www.youtube.com/watch?v=1oqZHvC7Rho
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/RubricaparaparticipacionenWiki.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/RubricaparaparticipacionenWiki.pdf


práctica  de  laboratorio  sobre  determinación  de
actividad enzimática en un alimento, a partir de la
e x p l i c a c i ó n  d e l  t e m a  e  i n d i c a c i o n e s
proporcionadas en el aula de forma sincrónica, así
como la revisión de los recursos proporcionados y
la búsqueda de información de fuentes confiables.

Hacer  uso  del  manual  de  prácticas,  tomar
anotaciones  pertinentes  en  bitácora  de  las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

1 hr. Virtual
4 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 16: Apuntes de
clase:  Conclusión  y  reflexión  de  la  fase  de
enzimas

Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre el  tema de enzimas, con base en la
información proporcionada en el aula y los recursos
recomendados  en  plataforma,  incluir  una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

3 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

Evaluación formativa:
Mapa Conceptual sobre los Carbohidratos.●

Práctica de Laboratorio: Hidrólisis de Carbohidratos.●

Ensayo sobre Lípidos.●

Práctica de Laboratorio: Determinación de Lípidos.●

Cuadro Sinóptico sobre Proteínas.●

Práctica de Laboratorio: Determinación de Proteínas.●

Wiki sobre las Enzimas en la Industria Alimentaria.●

Práctica de Laboratorio: Actividad Enzimática.●

Fuentes de información
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Suhey Pérez. (2011). Carbohidratos. https://www.youtube.com/watch?v=nYTibVGqbBc8.
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enforcement-and-criminal-investigations/inspection-technical-guides/water-activity-aw-foods
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https://www.youtube.com/watch?v=1oqZHvC7Rho

11.

 

https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://bioresourcesbioprocessing.springeropen.com/articles/10.1186/s40643-018-0230-8
https://www.youtube.com/watch?v=bcn1LWXgwfk
https://www.youtube.com/watch?v=nYTibVGqbBc
https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-criminal-investigations/inspection-technical-guides/water-activity-aw-foods
https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-criminal-investigations/inspection-technical-guides/water-activity-aw-foods
http://biblioteca.ues.mx/
https://www.youtube.com/watch?v=1oqZHvC7Rho


Elemento de competencia  3:  Describir  los  componentes  químicos  menores  de  los  alimentos  que les
confieren propiedades sensoriales y antioxidantes para determinar su efecto en la calidad, seguridad, valor
nutrimental y preservación durante su procesamiento en la industria alimentaria mediante un enfoque a la
calidad y sensibilidad a lineamientos.
Competencias blandas a promover: Enfoque a la calidad
EC3 Fase I: Vitaminas y Nutrimentos Inorgánicos

Contenido: Clasificación y aplicación

EC3 F1 Actividad de aprendizaje  17:  Collage
Digital  sobre  las  Vitaminas  y  Nutrimentos
Inorgánicos.

Elaborar en equipos de trabajo, un collage digital
sobre clasificación y aplicación de las vitaminas y
nutrimientos inorgánicos en la industria alimentaria,
a partir  de la explicación del  tema en el  aula de
forma  sincrónica,  así  como  la  revisión  de  los
recursos  proporcionados  y  la  búsqueda  de
información de fuentes confiables.

Participar en discusión sobre el tema en clase.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Minerales .●

Micronutrientes .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de Collage Digital .

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 18: Reporte de
Práctica  de  Laboratorio  sobre  Vitaminas  y
Nutrimentos Inorgánicos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo  el  reporte  de
práctica  de  laboratorio  sobre  determinación  de
vitaminas y nutrimentos orgánicos en un alimento,
ejerciendo un enfoque a la calidad, a partir de la
e x p l i c a c i ó n  d e l  t e m a  e  i n d i c a c i o n e s
proporcionadas en el aula de forma sincrónica, así
como la revisión de los recursos proporcionados y
la búsqueda de información de fuentes confiables.

Hacer  uso  del  manual  de  prácticas  y  tomar
anotaciones  pertinentes  en  bitácora  de  las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

1 hr. Virtual
3 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 19: Apuntes de
clase:  Conclusión  y  reflexión  de  la  fase  de
vitaminas y nutrimentos inorgánicos

Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre  el  tema de  vitaminas  y  nutrimentos

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

Recursos:

https://www.youtube.com/watch?v=D6hIEYe1EP4
https://www.youtube.com/watch?v=D6hIEYe1EP4
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/255541/9789243594019-spa.pdf
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/255541/9789243594019-spa.pdf
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/RubricaparaCollagedigital.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/RubricaparaCollagedigital.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf


inorgánicos,  con  base  en  la  in formación
proporc ionada  en  el  aula  y  los  recursos
recomendados  en  plataforma,  incluir  una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

2 hrs. Aula

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

EC3 Fase II: Pigmentos

Contenido: Clasificación, propiedades funcionales y utilización.

EC3  F2  Act iv idad  de  aprendiza je  20 :
Presentación Oral sobre los Pigmentos.

Elaborar en equipos de trabajo, una presentación
oral  sobre  la  clasificación  y  aplicación  de  los
pigmentos de tejidos animales y vegetales en la
industria alimentaria, a partir de la explicación del
tema en el aula de forma sincrónica, así como la
revisión  de  los  recursos  proporcionados  y  la
búsqueda de información de fuentes confiables.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
Video: El licopeno .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica Presentación Oral .

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 21: Reporte de
Práctica de Laboratorio sobre Pigmentos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de
práctica  de  laboratorio  sobre  determinación  de
pigmentos en un alimento, aplicando un enfoque a
la  calidad,  a  partir  de  la  explicación  del  tema e
indicaciones proporcionadas en el aula de forma
sincrónica,  así  como la revisión de los recursos
proporcionados y la búsqueda de información de
fuentes confiables.

Hacer  uso  de  manual  de  prácticas,  tomar
anotaciones  pertinentes  en  bitácora  de  las
actividades desarrolladas y capturar imágenes para
ser integradas en el reporte.

1 hr. Virtual
3 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (X)    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 22: Apuntes de
clase:  Conclusión  y  reflexión  de  la  fase  de
pigmentos

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )

http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=9AkINBeku-c
https://www.youtube.com/watch?v=9AkINBeku-c
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/25_Rubrica_Presentacion_oral.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/25_Rubrica_Presentacion_oral.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf


Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre el tema de pigmentos, con base en la
información proporcionada en el aula y los recursos
recomendados  en  plataforma,  incluir  una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

2 hrs. Aula

Independientes (  )

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

EC3 Fase III: Aditivos

Contenido: Clasificación, propiedades físicas y químicas, requisitos y usos en alimentos.

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 23: Infografía
sobre los Aditivos en Alimentos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  una  infografía
sobre la clasificación y requisitos para su utilización
en alimentos, a partir de la explicación del tema en
el aula de forma sincrónica, así como la revisión de
los  recursos  proporcionados  y  la  búsqueda  de
información de fuentes confiables.

Incluir  inocuidad,  just i f icación  de  su  uso,
aceptación por la legislación vigente; aditivos de
conservación:  antimicrobianos  y  antioxidantes;
adi t ivos  mejoradores  de  las  propiedades
sensoriales:  aromatizantes  y  modificadores  del
flavor,  edulcorantes,  colorantes,  emulsionantes,
antiaglomerantes,  espesantes  y  gelificantes;
auxiliares tecnológicos de fabricación.

Hacer uso de algún programa de su preferencia
para la creación de la actividad y participar en una
discusión grupal sobre el tema en clase.

3 hrs. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (X)    Laboratorio (  )
Grupal    (X)   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
FDA .●

Aditivos en la alimentación .●

Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica de Infografía .

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 24: Reporte de
Práctica de Laboratorio sobre Aditivos.

Elaborar  en  equipos  de  trabajo,  el  reporte  de
práctica  de  laboratorio  sobre  determinación  de
 aditivos en un alimento, ejerciendo un enfoque a la
calidad,  a  partir  de  la  explicación  del  tema  e
indicaciones proporcionadas en el aula de forma
sincrónica,  así  como la revisión de los recursos
proporcionados y la búsqueda de información de
fuentes confiables.

Utliizar el manual de prácticas, tomar anotaciones

Tipo de actividad:
Aula       (  )    Virtuales (  )    Laboratorio (X)
Grupal    (  )   Individual (  )    Equipo (X)
Independientes (  )

Recursos:

Práctica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluación de la actividad:
Rúbrica de práctica de laboratorio .●

http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/21_Rubrica_Apuntes_de_Clase.pdf
http://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/FoodAdditivesIngredients/
http://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/FoodAdditivesIngredients/
https://www.youtube.com/watch?v=eE7MkIN21dI
https://www.youtube.com/watch?v=eE7MkIN21dI
http://biblioteca.ues.mx/
http://biblioteca.ues.mx/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Infografia.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Infografia.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf


pertinentes  en  bitácora  de  las  actividades
desarrolladas y capturar  imágenes  para  ser
integradas en el reporte.

4 hrs. Laboratorio

Rúbrica de reporte de prácticas de laboratorio .●

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 25: Apuntes de
clase:  Conclusión  y  reflexión  de  la  fase  de
aditivos

Realizar  de  manera  individual,  apuntes  de
clase sobre el  tema de aditivos,  con base en la
información proporcionada en el aula y los recursos
recomendados  en  plataforma,  incluir  una
conclusión y reflexión personal con relación al tema
y al desempeño de este elemento.

Entregar  en  el  aula  para  su  retroalimentación  y
evaluación.

2 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula       (X)    Virtuales (  )    Laboratorio (  )
Grupal    (  )   Individual (X)    Equipo (  )
Independientes (  )

Recursos:
Biblioteca Digital de UES .●

Google Académico .●

Criterios de evaluación de la actividad:

Rúbrica apuntes de clase .

Evaluación formativa:
Collage Digital sobre las Vitaminas y Nutrimentos Inorgánicos.●

Práctica de Laboratorio: Vitaminas y Nutrimentos Inorgánicos.●

Presentación Oral sobre los Pigmentos.●

Práctica de Laboratorio: Pigmentos.●

Infografía sobre los Aditivos en Alimentos.●

Práctica de Laboratorio: Aditivos.●
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Políticas
Al inicio del curso, el
facilitador dará a conocer los
criterios de evaluación a
consideración como
asistencia, participación,
entrega, actividades,
laboratorio, evaluaciones,
proyectos, etcétera.

●

Asimismo, el facilitador
establecerá los horarios y las
vías de comunicación,
considerando al menos una
vía alterna a la plataforma
educativa.

●

No está permitido en el aula el
uso del teléfono celular en el
aula o laboratorio.

●

Hacer todas las preguntas
necesarias para aclarar los

●

Metodología

Este curso se desarrolla a partir de
la utilización de las TIC´s
(tecnologías de la información y
comunicación) en donde se usan
materiales didácticos de estudio
como parte de una herramienta de
apoyo al proceso de enseñanza-
aprendizaje.

El curso está diseñado desde una
perspectiva constructivista que
incluye una serie de actuaciones
pedagógicas encaminadas a
fomentar el aprendizaje de las
personas involucradas

Las personas que forman parte del
curso deberán utilizar un
aprendizaje activo, en donde cobra
una gran importancia la consulta
permanente de libros, artículos
arbitrados de investigación, páginas
de internet especializadas en la

Evaluación

La evaluación del curso se
realizará de acuerdo al Reglamento
Escolar vigente que considera los
siguientes artículos:

ARTÍCULO 27. La evaluación es el
proceso que permite valorar el
desarrollo de las competencias
establecidas en las secuencias
didácticas del plan de estudio del
programa educativo
correspondiente. Su metodología
es integral y considera diversos
tipos de evidencias de
conocimiento, desempeño y
producto por parte del alumno.

ARTÍCULO 28. Las modalidades
de evaluación en la Universidad
son: Diagnóstica permanente,
entendiendo esta como la
evaluación continua del estudiante
durante la realización de una o
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temas que se requieran o
programar sesiones de
asesorías en el horario
asignado para ello.
Bebidas y comidas no están
permitidos en el salón de clase
o laboratorio.

●

Respetar el reglamento de del
laboratorio.

●

temática, notas de clases y los
resultados de laboratorio; en este
sentido, también se considera la
retroalimentación entre el facilitador
y las personas participantes como
una parte sustancial del curso.

Para lograr lo anterior, habrá una
discusión permanente de las notas,
artículos de investigación y libros,
mismos que ayudarán a la hora de
presentar los exámenes escritos.

El curso se desarrollará
combinando sesiones presenciales
y virtuales, así como prácticas
presenciales en laboratorios, de
campo o a distancia en
congruencia con la naturaleza de la
asignatura.

Se fomenta el trabajo individual y
en equipo, mediante tareas de
investigación, donde se maneje
bibliografía especializada.

Es responsabilidad del estudiante
gestionar los procedimientos
necesarios para alcanzar el
desarrollo de las competencias del
curso.

Los productos
académicos solicitados deberán ser
entregados en formato PDF en la
plataforma institucional, de acuerdo
con los criterios establecidos por el
facilitador.

varias actividades;

Formativa, siendo esta, la
evaluación al alumno durante
el desarrollo de cada
elemento de competencia; y

1.

Sumativa es la evaluación
general de todas y cada una
de las actividades y
evidencias de las secuencias
didácticas. 3. Sólo los
resultados de la evaluación
sumativa tienen efectos de
acreditación y serán
reportados al departamento
de registro y control escolar.

2.

ARTÍCULO 29. La evaluación
sumativa será realizada tomando
en consideración de manera
conjunta y razonada, las evidencias
del desarrollo de las competencias
y los aspectos relacionados con las
actitudes y valores logradas por el
alumno.

ARTÍCULO 30. Los resultados de
la evaluación expresarán el grado
de dominio de las competencias,
por lo que la escala de evaluación
contemplará los niveles de:

Competente sobresaliente;1.

Competente avanzado;2.

Competente intermedio;●

Competente básico; y1.

No aprobado.2.

El nivel mínimo para acreditar una
asignatura será el de competente
básico. Para fines de acreditación
los niveles tendrán un equivalente
numérico conforme a lo siguiente:

Competente sobresaliente 10

Competente avanzado 9

Competente intermedio 8

Competente básico 7



No aprobado 6

ARTÍCULO 31. Para lograr la
acreditación de las competencias
comprendidas en las secuencias
didácticas de las asignaturas del
programa educativo, el alumno
dispondrá de los siguientes medios:
I. La evaluación sumativa, mínimo
7, competente básico;

La demostración de
competencias previamente
adquiridas;

1.

III. Por convalidación, revalidación
o equivalencia.

ARTÍCULO 32. Los resultados de
la evaluación sumativa serán dados
a conocer a los alumnos, en un
plazo no mayor de cinco días
hábiles después de concluido el
proceso.

ARTÍCULO 33. En caso de que el
alumno considere que existe error
u omisión en el registro de
evaluación sumativa, podrá
presentar solicitud por escrito ante
el director de la unidad académica
dentro de los cinco días hábiles
siguientes contados a partir de la
fecha de publicación de los
resultados, quien en igual término
emitirá una respuesta.


