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Curso: Quimica de los Alimentos

Horas aula: 3

Clave: 052CP044 Horas virtuales: 1

Horas laboratorio: 2

Antecedentes: Horas independientes: 1

Competencia del area: Competencia del curso:

Analizar los procesos quimico-|ldentificar las propiedades fisicas y quimicas de las macromoléculas y
biolégicos asociados a la industria|otros componentes quimicos menores para establecer su relacién con
alimentaria y afines, a través del|la estabilidad y seguridad durante el proceso de produccion en la
analisis de problemas y el trabajo en|industria alimentaria acorde a los estandares de calidad nacional e
equipo, con el fin?de innovar en los|internacional.

sistemas alimentarios con base en la
normativa vigente en el sector, el
enfoque a la calidad y el entorno
econdémico y social del pais.

Elementos de competencia:

1. Identificar la importancia del agua y su comportamiento para relacionar cdmo sus propiedades
funcionales impactan en la produccién de los alimentos cumpliendo con los estandares requeridos
mediante un enfoque a la calidad

2. Distinguir los principales componentes quimicos de los alimentos: carbohidratos, lipidos, proteinas y
enzimas, para relacionarlos con su transformacion durante el procesamiento y produccién de alimentos
de tal manera que cumplan con los estandares requeridos mediante un enfoque a la innovacion y calidad

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

Perfil del docente:

Ingenieria Tecnologia de Alimentos, Bioquimica en Alimentos, Quimica en Alimentos o afin; preferentemente
con posgrado en Tecnologia de Alimentos, con experiencia profesional comprobable. Planifica los procesos de
ensefanza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por competencias. Evalla los procesos de ensefianza y de
aprendizaje con un enfoque formativo, con una actitud de cambio a las innovaciones tecnoldgicas y
pedagodgicas. Construye ambientes para el aprendizaje autbnomo y colaborativo.
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Elemento de competencia 1: Identificar la importancia del agua y su comportamiento para relacionar como
sus propiedades funcionales impactan en la produccion de los alimentos cumpliendo con los estandares

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 adsorcion y desorcion.

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

Realizar en equipos de trabajo, un cuadro sinéptico
sobre las principales propiedades del agua, su
actividad, distribucion, a partir de la explicacion del
tema en el aula de forma sincroénica, asi como la
revision de los recursos proporcionados y la
busqueda de informacion de fuentes confiables.

Utilizar algun programa de su preferencia para la
realizacion de cuadros sindpticos.

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 evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro sindptico .

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 2: Infografia
sobre Isotermas de Adsorcion y Desorcién en
los alimentos.

Elaborar en equipos de trabajo, una infografia
sobre Isotermas de Adsorcion y Desorcion en los
alimentos a partir de la explicacion del tema en el
aula de forma sincroénica, asi como la revision de
los recursos proporcionados y la busqueda de
informacién de fuentes confiables.

Ingresar a un programa de su preferencia para
crear infografias y hacer uso de las herramientas
que la aplicacion ofrece, incluir imagenes
representativas del tema y crear un disefo
atractivo, usando fuentes y colores diversos.

3 hrs. Aula
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales ( )

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .
. Canva.

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de infografia .

EC1 Fase II: Contenido de Agua en un Alimento

Contenido: Determinacion del contenido de humedad: técnicas y calculo.

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

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

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales ( )

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio (X)
Equipo (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

sincrénica, asi como la revision de los recursos | Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.
proporcionados y la busqueda de informacioén de
fuentes confiables.

Hacer uso del manual de practicas,|Criterios de evaluaciéon de la actividad:

tomar anotaciones pertinentes en bitacora de las - Rubrica de practica de laboratorio .
actividades desarrolladas y capturar imagenes para - Rubrica de reporte de practicas de laboratorio .
ser integradas en el reporte.

4 hrs. Laboratorio
1 hr. Independiente

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 4: Quiz sobre | Tipo de actividad:

generalidades del contenido de agua en|Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )
alimentos. Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )

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 Recursos:
agua en alimentos. Material brindado por el facilitador.
1 hr. Virtual

Criterios de evaluacion de la actividad:

Cantidad de respuestas correctas a las preguntas
proporcionadas, tomando en consideracion la
ponderacion establecida para cada una de ellas.

Evaluacion formativa:
- Cuadro Sinéptico sobre el Agua en los Alimentos.
- Infografia sobre el Agua en los Alimentos
- Practica de Laboratorio: Contenido de agua en los alimentos.
- Quiz sobre generalidades del contenido de agua en los alimentos.

Fuentes de informacion

1. Badui, S. (2019). Quimica de los Alimentos. 6a. Edicion. Ed. Pearson Educacién de México. ISBN
9786073250764. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/188320

2. Barbosa-Canovas, G., Fontana J.A., Schmidt, S. and Labuza, T. (2020). Water Activity in Foods:
Fundamentals and Applications. 2nd Edition. ISBN:9781118768310

3. Canva. (s/f). https://www.canva.com/es_419/

4. Damodaran S., Parkin K.L., Fenemma, O.R. (2021) Fennema Quimica de los Alimentos. 42 Edicion. Edit
Acribia. ISBN 9788420012506

5. Google académico. (18 de octubre de 2021). https://scholar.google.es/schhp?hi=es

6. Pérez, S. (18 de octubre de 2021). Actividad de agua. https://www.youtube.com/watch?v=mIITDQKVIvo

7. Rahman, M. y Labuza, T. (2020). Water Activity and Food Preservation. Handbook of Food Preservation.
3rd Edition. CRC Press. ISBN 9780429091483

8. Food &Drug Administration. (18 de octubre de 2021). Actividad de agua en
alimentos. https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-criminal-



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
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/188320
https://www.canva.com/es_419/
https://scholar.google.es/schhp?hl=es
https://www.youtube.com/watch?v=mIlTDQKVIvo
https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-criminal-investigations/inspection-technical-guides/water-activity-aw-foods

investigations/inspection-technical-guides/water-activity-aw-foods

9. Sharmin, N., Sone, |, Leon, J., Sivertsvik,M., Noriega, E. (2021). Effect of citric acid and plasma activated
water on the functional properties of sodium alginate for potential food packaging applications. Food
Packaging and Shelf Life, 29, 1-11. ISSN 2214-2894. https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2021.100733 .

10. Tadapaneni, R., Yang, R., Carter, B., Tang, J. (2017). A new method to determine the water activity and
the net isosteric heats of sorption for low moisture foods at elevated temperatures. Food Research
International, 102, 203-212. ISSN 0963-9969. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.09.070 .

11. U.S. Food &Drug. (2014). Water Activity (aw) in Foods. https://www.fda.gov/inspections-compliance-
enforcement-and-criminal-investigations/inspection-technical-quides/water-activity-aw-foods

12. Universidad Estatal de Sonora. (18 de octubre de 2021). http://biblioteca.ues.mx/
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https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2021.100733
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.09.070
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.09.070
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http://biblioteca.ues.mx/

Elemento de competencia 2: Distinguir los principales componentes quimicos de los alimentos:
carbohidratos, lipidos, proteinas y enzimas, para relacionarlos con su transformacién durante el procesamiento
y produccion de alimentos de tal manera que cumplan con los estandares requeridos mediante un enfoque a la

innovacion y calidad

Competencias blandas a promover: Enfoque a la calidad e Innovacién

EC2 Fase I: Carbohidratos

Contenido: Estructura, clasificacion, reactividad, interaccion, propiedades funcionales y aplicacion.

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

Elaborar en equipos de trabajo, un mapa
conceptual sobre clasificaciéon y aplicaciones de los
carbohidratos en la industria alimentaria, a partir de
la explicacion del tema en el aula de forma
sincrénica, asi como la revision de los recursos
proporcionados y la busqueda de informacion de
fuentes confiables.

Utilizar algun programa de su preferencia
para crear mapas conceptuales, aplicando
innovacion en su disefio y particpar en una
discusion sobre el tema en clase.

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

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

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Video: Carbohidratos .
- Propiedades de la pectina y lignina .
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa conceptual.

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 6: Reporte de
Practica de Laboratorio Hidroélisis de
Carbohidratos.

Elaborar en equipos de trabajo, el reporte de
practica de laboratorio sobre hidrdlisis de
carbohidratos en un alimento, ejerciendo un
enfoque a la calidad, a partir de la explicacién del
tema e indicaciones proporcionadas en el aula de
forma sincrénica, asi como la revisién de los
recursos proporcionados y la busqueda previa de
informacién de fuentes confiables.

Hacer uso del manual de practicas, tomar
anotaciones pertinentes en bitacora de las
actividades desarrolladas y capturar imagenes para
ser integradas en el reporte.

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

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio (X)
Equipo ( )

Recursos:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
- Rubrica de reporte de practicas de laboratorio .

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 7: Apuntes de
clase: Conclusién y reflexion 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 informacién proporcionada en el aula y los
recursos recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacion y
evaluacion.

3 hrs. Aula

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

EC2 Fase II: Lipidos

Contenido: Estructura, clasificacion, manufactura, modificacion, interaccion y propiedades funcionales.

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 8: Ensayo
sobre Lipidos

Elaborar en equipos de trabajo, un ensayo sobre
clasificaciéon y aplicaciones de los lipidos en la
industria alimentaria, a partir de la explicacion del
tema en el aula de forma sincrénica, asi como la
revision de los recursos proporcionados y la
busqueda de informacion de fuentes confiables.

Participar en una discusiéon 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: Lipidos: Funciones, propiedades vy

clasificacion .
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Ensayo .

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 9: Reporte de
Practica de Laboratorio sobre Determinacion de
Lipidos.

Elaborar en equipos de trabajo, el reporte de
practica de laboratorio sobre Determinacién de
lipidos, ejerciendo un enfoque a la calidad, a partir
de la explicacion del tema e indicaciones
proporcionadas en el aula de forma sincroénica, asi
como la revision de los recursos proporcionados y
la busqueda de informacién de fuentes confiables.

Hacer uso del manual de praticas,
tomar anotaciones pertinentes en bitacora de las
actividades desarrolladas y capturar imagenes 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:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
- Rubrica de reporte de practicas 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: Conclusion y reflexion de fase de lipidos

Realizar de manera individual, apuntes de
clase sobre el tema de lipidos, con base en la
informacién proporcionada en el aula y los recursos
recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacion y
evaluacion.

3 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales ( )

Grupal () Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ( )

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

EC2 Fase llI: Proteinas

Contenido: Estructura, clasificacion, desnaturalizacion, propiedades funcionales.

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 11: Cuadro
Sinoéptico sobre Proteinas.

Elaborar en equipos de trabajo, un cuadro sindptico
sobre clasificacion, propiedades, desnaturalizacion
y aplicaciones de las proteinas en la industria
alimentaria, a partir de la explicacion del tema en el
aula de forma sincrénica, asi como la revision de
los recursos proporcionados y la busqueda de
informacién de fuentes confiables.

Utilizar algun programa de su preferencia para la
realizacién de cuadros sinopticos y participar en
una discusién grupal sobre el tema.

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

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

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Video: Aminoacidos y enlaces peptidicos .
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro sindptico.

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 12: Reporte de
Practica de Laboratorio sobre Determinacién de
Proteinas.

Elaborar en equipos de trabajo, el reporte de
practica de laboratorio sobre Determinacion de
proteinas, ejerciendo un enfoque a la calidad, a
partir de la explicacion del tema e indicaciones
proporcionadas en el aula de forma sincronica, asi
como la revision de los recursos proporcionados y
la busqueda de informacién de fuentes confiables.

Hacer uso del manual de practicas,
tomar anotaciones pertinentes en bitacora de las
actividades desarrolladas y capturar imagenes para
ser integradas en el reporte.

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
- Rubrica de reporte de practicas 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: Conclusion y reflexion de la fase de
proteinas

Realizar de manera individual, apuntes de
clase sobre el tema de proteinas, con base en la
informacién proporcionada en el aula y los recursos
recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacion y
evaluacion.

3 hrs. Aula

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

Independientes ( )

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

EC2 Fase IV: Enzimas

Contenido: Clasificacion, especificidad, sitio activo, factores que afectan la velocidad de las reacciones,

inactivacion, modificacion en alimentos.

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

Realizar de manera individual, una aportacion en
una wiki sobre la clasificacién, especificidad, sitio
activo, factores que afectan la velocidad de las
reacciones, inactivacién, modificacion y
aplicaciones de las enzimas en la industria
alimentaria, ejerciendo un enfoque a la calidad, a
partir de la explicacion del tema en el aula de forma
sincronica, asi como la revision de los recursos
proporcionados y la busqueda de informacioén de
fuentes confiables.

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

Participar en una discusion grupal sobre el tema.

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

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

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:
- Video: Enzimas .
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica Participacion en un Wiki .

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 15: Reporte de
Practica de Laboratorio sobre Actividad
Enzimatica.

Elaborar en equipos de trabajo, el reporte de

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio (X)
Equipo ( )
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practica de laboratorio sobre determinacion de
actividad enzimatica en un alimento, a partir de la
explicacion del tema e indicaciones
proporcionadas en el aula de forma sincronica, asi
como la revision de los recursos proporcionados y
la busqueda de informacién de fuentes confiables.

Hacer uso del manual de practicas, tomar
anotaciones pertinentes en bitacora de las
actividades desarrolladas y capturar imagenes para
ser integradas en el reporte.

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

Recursos:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
- Rubrica de reporte de practicas de laboratorio .

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 16: Apuntes de
clase: Conclusion y reflexion de la fase de
enzimas

Realizar de manera individual, apuntes de
clase sobre el tema de enzimas, con base en la
informacién proporcionada en el aula y los recursos
recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacién y
evaluacion.

3 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales ( ) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

Evaluacion formativa:
- Mapa Conceptual sobre los Carbohidratos.

- Practica de Laboratorio: Hidrdlisis de Carbohidratos.

- Ensayo sobre Lipidos.

- Practica de Laboratorio: Determinacion de Lipidos.

- Cuadro Sindptico sobre Proteinas.

- Practica de Laboratorio: Determinacion de Proteinas.
- Wiki sobre las Enzimas en la Industria Alimentaria.

- Practica de Laboratorio: Actividad Enzimatica.

Fuentes de informacion

1. (2013). Lipidos: Propiedades, Funciones y Clasificacion.
https://www.youtube.com/watch?v=EFyZMAnapDg

2. Badui, S. (2020). Quimica de los Alimentos. 6a. Edicion. Ed. Pearson Educacion de México. ISBN
9786073250764. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/188320

3. Barbosa-Canovas, G., Fontana J.A., Schmidt, S. and Labuza, T. (2020). Water Activity in Foods:
Fundamentals and Applications. 2nd Edition. ISBN:9781118768310
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4. Damodaran S., Parkin K.L., Fenemma, O.R. (2021) Fennema Quimica de los Alimentos. 42 Edicion. Edit
Acribia. ISBN 9788420012506

5. Google académico. (sff). https://scholar.google.es/schhp?hl=es

6. Sista Kameshwar A. &Qin W. (2018). Structural and functional properties of pectin and lignin-
carbohydrate complexes deesterases: a review.
https://bioresourcesbioprocessing.springeropen.com/articles/10.1186/s40643-018-0230-8

7. Sofia Freyre. (2014). Aminoéacidos y enlace peptidico. https://www.youtube.com/watch?v=bcn1LWXgwfk

8. Suhey Pérez. (2011). Carbohidratos. https://www.youtube.com/watch?v=nYTibVGgbBc

9. US. Food &Drug. (2014). Water Activity (aw) in Foods. https://www.fda.gov/inspections-compliance-
enforcement-and-criminal-investigations/inspection-technical-guides/water-activity-aw-foods

10. Universidad Estatal de Sonora. (s/f). http://biblioteca.ues.mx/

11. Universitat Politécnica de Valencia — UPV. (2011). Enzimas: Pardeamiento Enzimatico || UPV.

https://www.youtube.com/watch?v=109ZHvC7Rho



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 quimicos menores de los alimentos que les
confieren propiedades sensoriales y antioxidantes para determinar su efecto en la calidad, seguridad, valor
nutrimental y preservacion 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 Inorganicos

Contenido: Clasificacion y aplicacion

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

Elaborar en equipos de trabajo, un collage digital
sobre clasificacion y aplicacion de las vitaminas y
nutrimientos inorganicos en la industria alimentaria,
a partir de la explicacion del tema en el aula de
forma sincrénica, asi como la revision de los
recursos proporcionados y la busqueda de
informacién de fuentes confiables.

Participar en discusion sobre el tema en clase.

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

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

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Minerales .
- Micronutrientes .
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Collage Digital .

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 18: Reporte de
Practica de Laboratorio sobre Vitaminas y
Nutrimentos Inorganicos.

Elaborar en equipos de trabajo el reporte de
practica de laboratorio sobre determinacion de
vitaminas y nutrimentos organicos en un alimento,
ejerciendo un enfoque a la calidad, a partir de la
explicacion del tema e indicaciones
proporcionadas en el aula de forma sincronica, asi
como la revision de los recursos proporcionados y
la busqueda de informacién de fuentes confiables.

Hacer uso del manual de practicas y tomar
anotaciones pertinentes en bitacora de las
actividades desarrolladas y capturar imagenes para
ser integradas en el reporte.

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

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
- Rubrica de reporte de practicas de laboratorio .

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 19: Apuntes de
clase: Conclusién y reflexion de la fase de
vitaminas y nutrimentos inorganicos

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:
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inorganicos, con base en la informacion
proporcionada en el aula y los recursos
recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacion y
evaluacion.

2 hrs. Aula

- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

EC3 Fase Il: Pigmentos

Contenido: Clasificacion, propiedades funcionales y utilizacion.

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 20:
Presentacion Oral sobre los Pigmentos.

Elaborar en equipos de trabajo, una presentacion
oral sobre la clasificacion y aplicacion de los
pigmentos de tejidos animales y vegetales en la
industria alimentaria, a partir de la explicacion del
tema en el aula de forma sincrénica, asi como la
revision de los recursos proporcionados y la
busqueda de informacion de fuentes confiables.

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

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

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:

- Video: El licopeno .
- Biblioteca Digital de UES .

- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica Presentacion Oral .

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

Elaborar en equipos de trabajo, el reporte de
practica de laboratorio sobre determinacién de
pigmentos en un alimento, aplicando un enfoque a
la calidad, a partir de la explicacion del tema e
indicaciones proporcionadas en el aula de forma
sincrénica, asi como la revision de los recursos
proporcionados y la busqueda de informacion de
fuentes confiables.

Hacer uso de manual de practicas, tomar
anotaciones pertinentes en bitacora de las
actividades desarrolladas y capturar imagenes 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:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
- Rubrica de reporte de practicas de laboratorio .

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 22: Apuntes de
clase: Conclusion y reflexion de la fase de
pigmentos

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales ( )

Grupal () Individual (X)

Laboratorio ( )
Equipo ()
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Realizar de manera individual, apuntes de
clase sobre el tema de pigmentos, con base en la
informacién proporcionada en el aula y los recursos
recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacion y
evaluacion.

2 hrs. Aula

Independientes ( )

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

EC3 Fase llI: Aditivos

Contenido: Clasificacion, propiedades fisicas y quimicas, requisitos y usos en alimentos.

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

Elaborar en equipos de trabajo, una infografia
sobre la clasificacion y requisitos para su utilizacion
en alimentos, a partir de la explicacion del tema en
el aula de forma sincrénica, asi como la revision de
los recursos proporcionados y la busqueda de
informacién de fuentes confiables.

Incluir inocuidad, justificaciéon de su uso,
aceptacion por la legislacion vigente; aditivos de
conservacion: antimicrobianos y antioxidantes;
aditivos mejoradores de las propiedades
sensoriales: aromatizantes y modificadores del
flavor, edulcorantes, colorantes, emulsionantes,
antiaglomerantes, espesantes y gelificantes;
auxiliares tecnologicos de fabricacion.

Hacer uso de algun programa de su preferencia
para la creacién de la actividad y participar en una
discusién grupal sobre el tema en clase.

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

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

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- EDA.
- Aditivos en la alimentacion .
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Infografia .

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

Elaborar en equipos de trabajo, el reporte de
practica de laboratorio sobre determinaciéon de
aditivos en un alimento, ejerciendo un enfoque a la
calidad, a partir de la explicacién del tema e
indicaciones proporcionadas en el aula de forma
sincronica, asi como la revision de los recursos
proporcionados y la busqueda de informacioén de
fuentes confiables.

Utliizar el manual de practicas, tomar anotaciones

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales ()

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

Practica de laboratorio proporcionada por facilitador.

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de practica de laboratorio .
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pertinentes en bitacora de las actividades
desarrolladas y capturar imagenes para ser
integradas en el reporte.

4 hrs. Laboratorio

- Rubrica de reporte de practicas de laboratorio .

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 25: Apuntes de
clase: Conclusion y reflexion de la fase de
aditivos

Realizar de manera individual, apuntes de
clase sobre el tema de aditivos, con base en la
informacién proporcionada en el aula y los recursos
recomendados en plataforma, incluir una
conclusion y reflexion personal con relacion al tema
y al desempefio de este elemento.

Entregar en el aula para su retroalimentacion y
evaluacion.

2 hrs. Aula

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales ( ) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )

Recursos:
- Biblioteca Digital de UES .
- Google Académico .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica apuntes de clase .

Evaluacion formativa:

- Collage Digital sobre las Vitaminas y Nutrimentos Inorganicos.

- Practica de Laboratorio: Vitaminas y Nutrimentos Inorganicos.

- Presentacion Oral sobre los Pigmentos.

- Practica de Laboratorio: Pigmentos.

- Infografia sobre los Aditivos en Alimentos.
- Practica de Laboratorio: Aditivos.
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Politicas

- Al inicio del curso, el
facilitador dara a conocer los
criterios de evaluacion a
consideraciéon como
asistencia, participacion,
entrega, actividades,
laboratorio, evaluaciones,
proyectos, etcétera.

- Asimismo, el facilitador
establecera los horarios y las
vias de comunicacién,
considerando al menos una
via alterna a la plataforma
educativa.

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

- Hacer todas las preguntas
necesarias para aclarar los

Metodologia

Este curso se desarrolla a partir de
la utilizacion de las TIC's
(tecnologias de la informacién y
comunicacion) en donde se usan
materiales didacticos de estudio
como parte de una herramienta de
apoyo al proceso de ensefanza-
aprendizaje.

El curso esta disefiado desde una
perspectiva constructivista que
incluye una serie de actuaciones
pedagodgicas encaminadas a
fomentar el aprendizaje de las
personas involucradas

Las personas que forman parte del
curso deberan utilizar un
aprendizaje activo, en donde cobra
una gran importancia la consulta
permanente de libros, articulos
arbitrados de investigacion, paginas
de internet especializadas en la

Evaluacion

La evaluacion del curso se
realizara de acuerdo al Reglamento
Escolar vigente que considera los
siguientes articulos:

ARTICULO 27. La evaluacion es el
proceso que permite valorar el
desarrollo de las competencias
establecidas en las secuencias
didacticas del plan de estudio del
programa educativo
correspondiente. Su metodologia
es integral y considera diversos
tipos de evidencias de
conocimiento, desempefio y
producto por parte del alumno.

ARTICULO 28. Las modalidades
de evaluacion en la Universidad
son: Diagndstica permanente,
entendiendo esta como la
evaluacioén continua del estudiante
durante la realizacion de una o
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temas que se requieran o
programar sesiones de
asesorias en el horario
asignado para ello.

Bebidas y comidas no estan
permitidos en el salon de clase
o laboratorio.

Respetar el reglamento de del
laboratorio.

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

Para lograr lo anterior, habra una
discusion permanente de las notas,
articulos de investigacion vy libros,
mismos que ayudaran a la hora de
presentar los examenes escritos.

El curso se desarrollara
combinando sesiones presenciales
y virtuales, asi como practicas
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
investigacion, donde se maneje
bibliografia especializada.

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

Los productos

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

varias actividades;

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

2. Sumativa es la evaluacién
general de todas y cada una
de las actividades y
evidencias de las secuencias
didacticas. 3. Sélo los
resultados de la evaluacién
sumativa tienen efectos de
acreditacion y seran
reportados al departamento
de registro y control escolar.

ARTICULO 29. La evaluacion
sumativa sera realizada tomando
en consideracion 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.

ARTICULO 30. Los resultados de
la evaluacion expresaran el grado
de dominio de las competencias,
por lo que la escala de evaluacion
contemplara los niveles de:

1. Competente sobresaliente;
2. Competente avanzado;

- Competente intermedio;

1. Competente basico; y

2. No aprobado.

El nivel minimo para acreditar una
asignatura sera el de competente
basico. Para fines de acreditacion
los niveles tendran un equivalente
numeérico conforme a lo siguiente:

Competente sobresaliente 10
Competente avanzado 9
Competente intermedio 8

Competente basico 7




No aprobado 6

ARTICULO 31. Para lograr la
acreditacion de las competencias
comprendidas en las secuencias
didacticas de las asignaturas del
programa educativo, el alumno
dispondra de los siguientes medios:
I. La evaluacién sumativa, minimo
7, competente basico;

1. La demostraciéon de
competencias previamente
adquiridas;

I1l. Por convalidacion, revalidacion
0 equivalencia.

ARTICULO 32. Los resultados de
la evaluacion sumativa seran dados
a conocer a los alumnos, en un
plazo no mayor de cinco dias
habiles después de concluido el
proceso.

ARTICULO 33. En caso de que el
alumno considere que existe error
u omision en el registro de
evaluacion sumativa, podra
presentar solicitud por escrito ante
el director de la unidad académica
dentro de los cinco dias habiles
siguientes contados a partir de la
fecha de publicacién de los
resultados, quien en igual término
emitira una respuesta.




