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L DATOS GENERALES DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

1. Nombre de la Unidad de Aprendizaje 2. Clave

Bioquimica de Alimentos | 4578

3. Unidad Académica

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS, UNIDAD GOMEZ PALACIO, DURANGO

4. Programa Académico 5. Nivel

Licenciatura

INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS

‘ 6. Area de formacion

‘ Formacién Disciplinaria

7. Academia

Bioquimica

8. Modalidad

Obligatorias v Curso Presencial

Optativas Curso-taller v No presencial
Taller Mixta
Seminario

Laboratorio

Practica de campo

Practica profesional

Estancia académica




9. Pre-requisitos

Bioquimical

10. Horas tedricas | Horas Practicas| Horas de estudio | Total de horas Valor en créditos

independiente

11. Nombre y firma de los académicos que participaron en la elaboracion y/o modificacion

Miguel Aguilera Ortiz

Liliana Gomez Gonzalez

12. Fecha de elaboracién Fecha de Modificacion Fecha de Aprobacion

21/01/2013 14/05/2019 20/05/2019

Il DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

La Industria Alimentaria la definimos como aquella donde los grupos de alimentos frescos
o crudos (materia prima) son transformados mediante diversos procesos alimenticios
(secado, freido, concentrado, pasteurizado, etc.) y obtenidos como alimento procesado
(producto terminado) para conservarlos y disponer de ellos cuando sean demandados por
el consumidor. Por lo tanto, uno de los quehaceres del tecndlogo en alimentos (Ingeniero
Quimico en Alimentos) es conocer y determinar los cambios en los componentes
bioquimicos que se llevan a cabo durante el procesado de los alimentos. Los topicos
selectos y las actividades académicas de este programa estan encaminados para que el

alumno logre y se apropie de la competencia a desarrollar al final del curso.




14. Competencias profesionales integrales a desarrollar en el estudiante

Generales

Controla las reacciones bioquimicas ocurridas en frutas, vegetales, carne y leche cuando
son manipuladas como materia prima a través de diferentes procesos de transformaciony

durante el almacenamiento.

Especificas

1.- Estimula, controla o evita las reacciones de oscurecimiento enzimatico y no enzimatico

en los alimentos frescos y procesados.
2.- Cuantifica los pigmentos presentes en frutas y vegetales.
3.- Evalla las propiedades fisicoquimicas de la carne de diferentes especies.

4.- Evalula las propiedades fisicoquimicas y valor nutricional de la leche de diferentes

especies.

15. Articulacion de los Ejes

Esta unidad de aprendizaje promueve la investigacion de informacién para los reportes de las

practicas de laboratorio, lectura de articulos cientificos en el idioma inglés, manejo de los desechos

solidos y liquidos generados en las diferentes practicas de laboratorio, la cooperacion grupal entre

comparfieros de grupo.

16. Contenido

Il.
V.

Reacciones de oscurecimiento en alimentos
Bioquimica de frutas y vegetales
Bioquimica de la carne

Bioquimica de la leche.

17. Estrategias Educativas

Colaborativo

Analisis y discusion de casos

Basado en el descubrimiento




Escritorio, sillas, pantalla, candn, computadora, pintarrén. Equipo en el Laboratorio

18. Materiales y recursos didacticos

material de laboratorio.
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19. Evaluacion del desempeno:

Evidencia (s) de Criterios de Ambito(s) de .
. . L. Porcentaje
desempeiio desempeiio aplicacion
- Protocolo para inhibiro | _| 5 redaccién es | - Aula -20
controlar las ROE que se | clara, coherente y | - Laboratorio -40

presentan en frutas o | asertiva.

vegetales antes de ser

9 -Fundamenta
procesadas.

- Exposiciéon del protocolo

propuesto.

ante el grupo.

audiovisual
entendible,

coherente.

de foro.

utilizacién del método

-Presentacion

- Manejo de tiempo y

- 40

la

20. Criterios de evaluacion:

Criterio

Valor o estrategia

Evaluacion formativa (valor)

10% participacion activa en clase, 20% exposicion de
temas, 20% laboratorio (asistencia y reporte oral), 50%

examen escrito

Evaluacién sumativa (valor)

10% participacion activa en clase, 20% exposicion de
temas, 20% laboratorio (asistencia y reporte oral), 50%

examen escrito

Autoevaluacion (estrategia)

El estudiante observa su desempefio con lo establecido
en el plan de trabajo y lo valora para determinar qué

objetivos cumplié y con qué grado de éxito

Coevaluacion (estrategia)

Los estudiantes observan el desempefio de sus
compafieros y lo valoran bajo los mismos criterios sin

perder de vista que el respeto, la tolerancia y la




honestidad son parte fundamental de la interaccion

humana

Heteroevaluacion (estrategia) Los estudiantes valoran el trabajo del docente asesor,

quien a su vez valora el de los estudiantes

21. Acreditacion

El alumno debera de tener un 80% de asistencia y participacion activa en las actividades

académicas.
El alumno debera acreditar un minimo de 60% de actividades desarrolladas dentro del curso.

La calificacién minima para acreditar es seis sobre 10.

22. Fuentes de informacion

Basicas

Badui, D.S. 2006. Quimica de los Alimentos. Editorial Alambra. México, D.F.

Cheftel-Cheftel. 1999. Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos.

Editorial Acribia. Zaragoza, Espafa.

Belitz-Grosch. 1997. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafa.

Complementarias

Braverman, J.B. 1996. Introduccién a la Bioquimica de los Alimentos. Ediciones Omega.

Barcelona, Espafa.

Fennema, O.R. 1984. Introduccion a la Ciencia de los Alimentos. Editorial Reverte.

Barcelona, Espaia.

Ocultate, T.P. 1998. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. Editorial Acribia.




Zaragoza, Espanfa.

Santos, M.A. 1995. Quimicay Bioquimica de Alimentos. Universidad Autbnoma Chapingo.

México, D.F.

23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje

Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Maestria en Ciencias en Alimentos, Doctorado en

Ciencias en Alimentos, experiencia docente (planeacién didactica, competencias académicas)




PLANEACION DIDACTICA DEL ENCUADRE

. ACTIVIDADES DE MATERIALES
SESION TEMA APRENDIZAJE NECESARIOS OBSERVACIONES
1 ENCUADRE Técnica de presentaciones Plumén y pintarrén

Presentaciones

Analisis de expectativas

Analizar expectativas grupales

Hojas de papel bond,

marcadores, cintamaskintape

2 ENCUADRE
Programa de la unidad de Presentacién, analisis del programa y| Fotocopias
aprendizaje forma de trabajar
Contrato de trabajo
3 ENCUADRE
Prueba de diagndstico Aplicar la prueba de diagnéstico Fotocopias, plumén y|No  repercute en la

pintarrén

calificacion




PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: __ Facultad de Ciencias Quimicas-G.P.

NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: _Ingeniero Quimico en Alimentos
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE:___ Bioquimica de Alimentos |

. SITUACION
COMPETENCIA ESPECIFICA REQUISITOS PRODUCTOS CRITERIOS DE CALIDAD
DIDACTICA
Cognitivos: define el | Desarrollar el protocolo | 1-- Protocolo parainhibir | _ |5 redaccion es clara,

Estimula, controla o evita las
reacciones de oscurecimiento
enzimatico y no enzimatico en

los alimentos frescos y

procesados.

oscurecimiento enzimatico que

se presenta en frutas vy
vegetales; clasifica los
métodos de control del

oscurecimiento enzimatico.

Conceptualiza el
oscurecimiento no enzimatico
alimentos

que ocurre en

procesados y almacenados;
tipifica los factores que influyen
del

oscurecimiento no enzimatico.

en la intensidad

para inhibir o controlar
las  ROE

presentan en frutas o

que  se

vegetales antes de ser

procesadas.

o controlar las ROE que
se presentan en frutas o
vegetales antes de ser

procesadas.

coherente y asertiva.

- Fundamenta la utilizacién del

método propuesto.

-Presentacion audiovisual

entendible, coherente.

- Manejo de tiempo y de foro.




Numerodesesiones quesele

dedicaran

21

Procedimentales: maneja
material de vidrio de
laboratorio, prepara soluciones
de compuestos en molaridad,
normalidad y porcentaje, utiliza
métodos fisicos y quimicos
experimentales, dispone de

desechos quimicosyorganicos

Actitudinales: organiza sus

experimentos en forma
colectiva, desarrolla sus
experimentos con

responsabilidad y divulga los
resultados de dichos

experimentos

2.- Exposicion del

protocolo ante el grupo.




DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

COMPETENCIA ESPECIFICA 1. Estimula, controla o evita las reacciones de oscurecimiento enzimatico y no enzimatico en los alimentos frescos y

procesados.
NO. DE SESION Y MATERIALES

SECUENCIA DIDACTICA ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
TEMA A TRATAR NECESARIOS

1.- Se analizard el | 1.- Definicién de las - Gis o plumén para Lectura previa de las ROA

contenido de los temas:

ROA, ROE y RONE o PNE

reacciones de
oscurecimiento en
alimentos (ROA).

- Exposicion del profesor

- Discusién grupal

pintarrén

- Pizarrén o pintarrén

2.- Se

método de control del OE en

seleccionarad un

base al material alimenticio a

procesar

2.-Conceptualizacion
de las reacciones de
oscurecimiento

enzimatico (ROE)

- Exposicién del profesor
- Discusién grupal

- Demostracion en el aula de las

- Gis o plumon para

pintarrén

- Pizarrén o pintarrén

Lectura previa de la ROE

Traer algunas frutas y vegetales

ROE con algunas frutas y | - Cuchillo o navaja
vegetales para cortar frutas o
vegetales
3.- Valorara el método | 3.- Mecanismo de - Exposicion del profesor -Plumén para pintarrén

elegido experimentando a
nivel laboratorio, evaluando
su eficacia para inhibir el

oscurecimiento

reaccion enzimatica

- Discusién grupal

- Pintarrén

- Caioén de proyeccion

4.-

procedimiento

Realizara el
necesario

para el escalamiento de

4.- Practica 1: ROA

- Experimentar en el laboratorio
para conocer las principales ROA,
diferentes

su activacién  por

-Material de vidrio,
utensilios del
laboratorio de

Traer su bata, muestras de frutas

y vegetales, aceite comestible




nivel laboratorio a nivel

industrial

factores fisicos, enzimaticos,

quimicos y térmicos

alimentos, muestras
de frutas y vegetales,

aceite comestible

5.- Elaborara el protocolo

5.- Hidroxilacion de

- Exposicién del profesor -Plumén para | Al finalizar la sesidn, solicitar que
del método de control de | un monofenol a un | _piscusion grupal pintarrén repasen la clase para la siguiente
oscurecimiento  a nivel | difenol - Pintarrén sesion
industrial ~ .

-Cafién de proyeccion
6.- Expondra el protocolo 6.- Reporte oral de - Exposicién de alumnos -Plumén para pintarron | Divulgacién de resultados

ante la industria

la  practica por
equipo.
Remocién de

hidrégenos
(oxidacién) de un o-

difenol

Exposicién del profesor

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Candn de proyeccion

7.-Resolvera la

problematica planteada

7.- Sustratos de las

polifenoloxidasas

- Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

Organizar las muestras de frutas
y vegetales que se necesitan

para la practica

8.- Practica 2: ROE

- Experimentar en el laboratorio
para conocer la ROE, su activacion
por diferentes factores con el fin de

retardarla y/o evitarla

-Material de vidrio,
utensilios del
laboratorio de
alimentos,  muestras

de frutas y vegetales

Identificar y comprobar la ROE




9.- Polimerizacion de

la quinona

- Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarron
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

10.- Reporte oral de

la  practica por
equipo.
Factores que

influyen laintensidad
de la ROE.

- Exposicién de alumnos
- Exposicion del profesor

- Discusion grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion

Divulgacién de resultados

11.- Métodos de
control de la ROE

- Exposicion del profesor

- Discusion grupal

-Plumén para pintarréon
- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion

Recordarles que el tema de las
RONE o PNE, ellos lo van e
exponer en forma grupal (Darles

las copias del material)

12.- Practica 3:| - Experimentar en el laboratorio | -Material de vidrio, | Retardar y/o evitar la ROE
Inhibicién de las | para valorar el efecto que tienen | utensilios del
ROE varios agentes inhibidores de la | laboratorio de
ROE con el fin de retardarla y/o alimentos, muestras
evitarla de frutas y vegetales
13.- Métodos de | - Exposicién del profesor -Plumén para pintarréon | Recordarles que se aproxima el |

control de la ROE

- Discusion grupal

- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

Examen Parcial

14.- Métodos de

- Exposicion del profesor

- Plumén para

Recordarles que el tema de las




control de la ROE o
PNE

- Discusién grupal

pintarrén
- Pintarrén

-Cafoén de proyeccion

RONE o PNE, ellos lo van e
exponer en forma grupal (Darles

las copias del material)

15.- |

Parcial

Examen

16.-
Conceptualizacion

de las reacciones de
oscurecimiento  no
enzimatico (RONE) o
PNE

- Exposicion de los alumnos

- Discusion grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

-Pedirles un reporte de lectura del

tema a exponer en forma
individual y en su cuaderno al

finalizar las exposiciones

17.- Etapas dela - Exposicion de los alumnos -Plumén para pintarrén
RONE o PNE - Discusion grupal - Pintarrén
-Cafidén de proyeccion
18.- Practica 4: | - Experimentar en el laboratorio | -Material de vidrio,
RONE para valorar el efecto que tienen | utensilios del
varios agentes catalizadores de la | laboratorio de
RONE con el fin de estimularla y/o | alimentos,  muestras
retardarla de frutas y vegetales
19.- Factores que | - Exposicién de los alumnos -Plumén para pintarrén

influyen la intensidad
de la RONE o PNE

- Discusion grupal

- Pintarrén

-Cafoén de proyeccion




20.- Métodos de

- Exposicion de los alumnos

-Plumén para pintarrén

control de la RONE
o PNE

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

21.- Métodos de
Control de la RONE
o PNE

- Exposicion de los alumnos

- Discusion grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Canodn de proyeccion




DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

COMPETENCIA ESPECIFICA 2. Cuantifica los pigmentos presentes en frutas y vegetales.

NO. DE SESION Y MATERIALES
SECUENCIA DIDACTICA ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
TEMA A TRATAR NECESARIOS
1.- Se analizara el | 1.- Definicion  de | - Exposicién del profesor - Gis o plumén para
contenido del tema: | fruta, principales | _ piccusion grupal pintarrén
pigmentos naturales, | frutas y clasificacién

extraccion y analisis

de las frutas.

- Pizarrén o pintarrén

2.- Se

técnica o método analitico

seleccionard una

en base al material

alimenticio a analizar

de

verdura,

2.-Definiciéon
vegetal,

hortaliza y legumbre.

- Exposicion del profesor

- Discusién grupal

- Gis o plumon para
pintarrén

- Pizarrén o pintarrén

3.-

método

Valorard la técnica o

analitico elegido
experimentando a  nivel
laboratorio, evaluando su
eficacia para cuantificar el

pigmento deseado

3.- Clasificacién de
hortalizas,
composicién de

frutas y vegetales

- Exposicion del profesor

- Discusion grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

- Caidén de proyeccion

Comentarles sobre la practica de

la siguiente sesidén, acordar

los  materiales  que

necesitaran para la practica

se

4.-
de

analitico a nivel industrial

Elaborara el protocolo

la técnica o método

4.- Practica 1:
Extraccion de
pigmentos presentes

en frutas

- Experimentar en el laboratorio

para extraer los  pigmentos

presentes en frutas y vegetales

-Material de vidrio,
soluciones
extractoras, muestras

de frutas yvegetales

Traer su bata, muestras de frutas

y vegetales

Resolverd la

5.- Composicion de

- Exposicion del profesor

-Plumén para




problematica planteada frutas - Discusién grupal pintarrén
- Pintarrén
-Cafon de proyeccion
6.- Funciéon | - Exposicion de alumnos -Plumon para pintarrén
nutricional, sabor,

textura y color de

frutas

Exposicion del profesor

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

7.- Maduraciény
metabolismo

después de la

- Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarron
- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

cosecha
8.- ElI fendémeno | - Exposicién del profesor -Plumon para pintarrén | Comentarles sobre la practica de
climatérico la siguiente sesion, acordar

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion

los materiales que se

necesitaran para la practica

9.- Practica 2:
Cuantificacion de
pigmentos en frutas

y vegetales

- Experimentar en el laboratorio
para cuantificar
espectrofotométricamente los
pigmentos presentes en frutas y

vegetales

-Material de vidrio,
soluciones

extractoras,
espectrofotéometro,

muestras de frutas y

vegetales

Traer su bata, muestras de frutas

y vegetales

10.- Modificaciones

- Exposicién de alumnos

-Plumén para pintarron

Divulgacién de resultados




quimicas

- Exposicion del profesor

- Discusion grupal

- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion

DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

COMPETENCIA ESPECIFICA 3. Evalta las propiedades fisicoquimicas de la carne de diferentes especies.

NO. DE SESION Y MATERIALES

SECUENCIA DIDACTICA ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
TEMA A TRATAR NECESARIOS

1. Se analizara el |1.- Composicion | - Exposicion de alumnos -Plumén para pintarrén

contenido  del  tema:| quimica de la | Exposicion del profesor - Pintarrén

conversién del masculo a | carne

carne

- Discusién grupal

-Cafidén de proyeccion

2. Norma correspondiente

para el sacrificio 'y
sangrado  del  animal
acorde a la legislacion

sanitaria vigente

2.- Influencia de la
edad, sexo, raza,
alimentacién y
localizacion
anatémica en la
composicion
quimica de la

carne

- Exposicién de alumnos

- Discusién grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

Consultar las

Oficiales

Mexicanas

carne y derivados

Normas

para




3. Norma correspondiente
para transportar la carne
del lugar de sacrificio al

procesamiento

3.- Estructura del
musculo

esquelético

Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Cafioén de proyeccion

Consultar las Normas

Oficiales Mexicanas para

carne y derivados

4. Norma correspondiente
para el almacenamiento y
maduraciéon de la carne
por un tiempo de 10-18
dias a una temperatura de
0-5°C

4.- Composicion de

la fibra muscular

Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

Consultar las Normas

Oficiales Mexicanas para

carne y derivados

5. Evaluacion de las
propiedades
fisicoquimicas de calidad
en la carne antes de ser
procesada, de acuerdo a

la norma correspondiente

5.- Contraccion y
relajacion del
musculo

esquelético

Exposicién del profesor

- Discusién grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafoén de proyeccion

Consultar las Normas

Oficiales Mexicanas para

carne y derivados

6. Elaborara el manual de
procedimientos para la
especificacion  de  los
parametros de calidad de

la carne

6.- Mecanismo de
contraccién

muscular

Exposicién del profesor

- Discusién grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

7. Expondréa el manual de

7.- Conversiéon de

Exposicién del profesor

-Plumoén para pintarrén




procedimientos ante
Empresa Procesadora de

Carnes

la

musculo a carne

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion

8.- Sacrificio y
sangrado del

animal

Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarron
- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

9.- Maduracién de

la carne

Exposicién del profesor

- Discusién grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafioén de proyeccion

10.- Factores que
afectan los
cambios post
mortem y las
propiedades finales

de la carne

Exposicion del profesor

- Discusién grupal

-Plumén para pintarréon
- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion




DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

COMPETENCIA ESPECIFICA 4. Evalta las propiedades fisicoquimicas y valor nutricional de la leche de diferentes especies.

SECUENCIA DIDACTICA

NO. DE SESION Y
TEMA A TRATAR

ACTIVIDADES A REALIZAR

MATERIALES
NECESARIOS

OBSERVACIONES

1. Se analizara el

contenido del tema:

quimica y bioquimica de

1.- Factores que
influyen en la

produccion y

- Exposicién de alumnos

- Discusién grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

la leche composicion de la
leche
2. Norma correspondiente | 2.- Lactosa - Exposicién de alumnos -Plumén para pintarrén

para el ordefo de las
especies acorde a la
legislacion sanitaria
vigente

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

3. Norma correspondiente
para transportar la leche
del lugar de ordefio al

procesamiento

3.- Proteinas

- Exposicién de alumnos

- Discusién grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion

4. Evaluacion de las
propiedades
fisicoquimicas de calidad

en la leche antes de ser

4.- Lipidos

- Exposicién de alumnos

- Discusion grupal

-Plumén para pintarrén
- Pintarrén

-Cafion de proyeccion




procesada, de acuerdo a

la norma correspondiente

5. Elaborara el manual de
procedimientos para la
especificacion  de  los
parametros de calidad de

la leche

5.- Vitaminas

- Exposicién de alumnos

- Discusién grupal

-Plumén para pintarréon
- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion

6. Expondra el manual de
procedimientos ante la

Empresa Lacteos del

6.- Minerales

- Exposicién de alumnos

- Discusién grupal

-Plumén para pintarréon
- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

Norte
7.- Micela de - Exposicién de alumnos -Plumén para pintarrén
caseina - Discusién grupal - Pintarrén
-Cafon de proyeccion
8.- Glébulo de - Exposicién de alumnos -Plumén para pintarron
grasa - Discusion grupal - Pintarrén

-Cafoén de proyeccion

9.- Propiedades
fisicas y quimicas

de la leche

- Exposicién de alumnos

- Discusién grupal

-Plumon para pintarrén
- Pintarrén

-Cafon de proyeccion

10.- Valor nutritivo

- Exposicién de alumnos

-Plumén para pintarréon




de la leche

- Discusién grupal

- Pintarrén

-Cafidén de proyeccion




