Secciodn I. Identificaciéon del Curso

Programa de asignatura
por competencias de educacion superior

Tabla 1. Identificacion de la Planificacion del Curso.

Actualizacién:

Marzo 11, 2025

Carrera:

Academia:

Ingenieria Bioguimica

Bioquimica /

Clave: 22SBQ17

Médulo formativo:

Ciencias biolégicas

Seriacion:

Tipo de curso:  Presencial Prerrequisito:  22SBQ12 - Bioquimica Il
Semestre:  Quinto Créditos: 9.00 Horas semestre: 144 horas
Teoria: 3 horas Practica: 4 horas Trabajo indpt.: 0 horas Total x semana: 8 horas
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Seccion Il. Objetivos educacionales

Objetivos educacionales

Tabla 2. Objetivos educacionales

Criterios de desempefio

Indicadores

1 Supervisara y evaluara diversos procesos de
produccion relacionados con las areas de
alimentos, farmacos, biotecnologia,
veterinaria y agroalimentaria a nivel local y
global, cuidando de preservar un enfoque

sostenible.

Los egresados de ingenieria bioquimica, seran capaces de
desarrollar, supervisar, controlar y optimizar los diferentes
procesos de produccién de materia prima o productos, quimicos o
biéticos.

EI 90 % de los egresados se desempefiaran como supervisores,
jefes o gerentes de produccién, en la industria quimica o
biotecnolégica.

2 Ejecutara diversas técnicas analiticas y
microbioldgicas para determinar la calidad de
productos alimentarios, farmacéuticos,
biotecnoldgicos, veterinarios y
agroalimenticios, bajo el cumplimiento de la

normatividad vigente.

Atributos de egreso de plan de estudios

1 Supervisar, disefiar y evaluar procesos y
productos industriales del sector alimentario,
farmacéutico y biotecnolégico, verificando que
se cumpla con la normatividad nacional e

internacional vigente.

Los egresados de ingenieria bioquimica aplicaran las habilidades
obtenidas, para trabajar en los departamentos de inspeccién y
control de calidad para el control de los productos quimicos y
biéticos vigilando que cumplan con la legislacién vigente.

Criterios de desempefio

- Reconocer la importancia de las biomoléculas, aditivos y
conservadores, en el mantenimiento de las propiedades fisicas y

quimicas de los alimentos.

EI 50 % de los egresados se desempefiaran en el laboratorio

como analista o supervisor.

Componentes
1. Agua.
1.1 Introduccion.
1.1.1 Estados fisicos del agua.
1.1.2 Efectos de los solutos en el agua.
1.1.3 Distribucién del agua en los alimentos.
1.2. Actividad del agua.
1.2.1. Actividad de agua y estabilidad de los alimentos.
1.2.2. Alimentos de humedad intermedia.
1.2.3. Importancia biol6gica del agua en los tejidos y
microorganismos.
1.2.4 Congelamiento de los alimentos.

2. Hidratos de Carbono.

2.1. Monosacaridos.
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No.

Atributos de egreso de plan de estudios

Criterios de desempefio

Componentes

2.1.1.Aminoazucares, Desoxiazlcares y Polioles.
2.1.2.Glucosidos y Oligosacéridos.

2.1.3. Reacciones Quimicas de los monosacaridos.
2.2. Tecnologia de los azlcares.

2.2.1 Conservacion y cristalizacion.

2.2.2. Hidratacion y poder edulcorante.

2.3. Polisacéridos.

2.3.1. Almidén.

2.3.2. Pectinas.

2.3.3. Gomas y su uso en la industria alimentaria.
3. Proteinas y enzimas.

3.1. Propiedades funcionales de las proteinas.
3.1.1. Hidratacion.

3.1.2. Interfaciales y viscosidad.

3.2.3. Unién de sabores y gelacion.

3.2. Propiedades nutricionales.

3.2.1.Evaluacion de la calidad proteina.

3.2.2. Proteinas de algunos alimentos.

3.2.3. proteinas edulcorantes y Péptidos en el campo de los
alimentos.

4. Lipidos.

4.2. Procesos de Modificacién en grasas y aceites.
4.2.1. Hidrogenacion.

4.2.2 Interesterificacion, Fraccionamiento.

4.3. Deterioro de lipidos.

4.3.1. Lipdlisis, autoxidacion.

4.3.2. Reversion, radiolisis.
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No.

Atributos de egreso de plan de estudios

Criterios de desempefio

Componentes

4.3.3. Antioxidantes.

5. Pigmentos.

5.1. Pigmentos sintéticos y naturales.

5.2.Naturales.

5.2.1. Carotenoides, clorofilas.

5.2.2. Pigmentos Fendlicos: Flavonoides, Antocianinas y taninos.

5.2.3. Betalainas, Hemopigmentos.

5.2.4. Otros pigmentos naturales.

5 2.5. Analisis de pigmentos y color.

6. Aditivos.

6.1. Aspectos legales.

6.2. Conservadores.

6.2.1. Acido Benzoico y benzoatos.

6.2.2. Acido sérbico y sorbatos.

6.2.3. Acido acético y acetatos.

6.2.4. Parabenos y antibiéticos.

6.2.5. Acido propiénico y propionatos.

6.2.6. Sulfitos y Dioxido de azufre.

6.2.7. Nitritos y nitratos.

6.2.8. Pirocarbonato de dietilo y epdxidos.

6.3. Emulsionantes, potenciadores del sabor.

6.3.1. Descripcion y estructura quimica

6.3.2. Uso en la industria alimentaria.

6.4. Secuestradores, Edulcorantes y Gasificantes para
panificacion.

6.5. Antiespumantes, clarificantes y nutrimentos.
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Seccion lll. Atributos de la asignatura

Tabla 3. Atributos de la asignatura

Problema a resolver

Identificar los cambios fisicos y quimicos que presentan los alimentos por alteraciones naturales o de proceso, siguiendo las reacciones guimicas de las macromoléculas, para aprovecharlas en la

tecnologia de los alimentos, asi como determinar el uso de aditivos para mejorar las caracteristicas organolépticas y vida de anaquel de los productos alimenticios.

Atributos (competencia especifica) de la asignatura

Supervisar, disefiar y evaluar procesos y productos industriales del sector alimentario, farmacéutico y biotecnoldgico, verificando que se cumpla con la normatividad nacional e internacional vigente.

Aportacion a la competencia especifica

Aportacion a las competencias transversales

Saber

Saber hacer

Saber Ser

- Reconocer las estructuras quimicas de las macromoléculas
biolégicas en los alimentos, diferenciando las reacciones
quimicas y fisicas que experimentan por accién de la naturaleza
o por las transformaciones que sufren debidas a los procesos
tecnoldgicos para su conservacion y mayor vida de anaquel.

- Aplicar los conocimientos fisico-quimicos sobre las
macromoléculas y el agua en los alimentos para entender los
cambios resultantes por los procesos de conservacion e
industrializacion.

- Diferenciar la importancia de los carbohidratos, proteinas y
lipidos como parte de la tecnologia alimentaria y funcién como

nutrientes para el ser humano.

Trabajar en forma cooperativa en equipo con responsabilidad,
ética y respeto a las ideas de los demas, asi como al medio

ambiente.

Producto integrador de la asignatura, considerando los avances por unidad

Proyecto integrador.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.1. Desglose especifico de la unidad "Agua.”

Ndmero y nombre de la unidad: 1. Agua.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

9 horas

Préactica:

12 horas

Porcentaje del programa:

16.67%

Temas y subtemas (secuencia)

Aprendizajes esperados:

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Reconocer la estructura molecular del agua para conocer su distribucion e importancia en los alimentos.

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

1.1 Introduccién.
1.1.1 Estados fisicos del agua.
1.1.2 Efectos de los solutos en el agua.
1.1.3 Distribucion del agua en los
alimentos.
1.2 Actividad del agua.
1.2.1. Actividad de agua y estabilidad de

los alimentos.

1.2.3. Importancia biolégica del agua en

los tejidos y microorganismos.

1.2.2. Alimentos de humedad intermedia.

Saber:

- Identificar la estructura de la molécula
del agua y los enlaces que es capaz de
formar, para comprender los efectos de la
misma en la solubilidad y estabilidad de

los alimentos.

Saber hacer:

- Analizar la estructura del agua y su
distribucién en los alimentos, para
comprender su importancia biol6gica en la
formacién de tejidos y en el crecimiento

microbiano.

- Explicacion del profesor

- Material audiovisual.

- Preguntas guia.

- Préactica 1: El agua y el congelamiento de
los alimentos.

- Préctica 2: Efecto de los solutos en las

propiedades fisicoquimicas del agua.

Evaluacién diagnéstica.
Cuestionario: propiedades fisicoquimicas

del agua.

Evaluacién formativa.

- Actividades realizadas en el aula.

- Realizacion de la practica #1: El agua y el
congelamiento de los alimentos.

- Realizacion de la practica #2: Efecto de
los solutos en las propiedades
fisicoquimicas del agua.

- Mapas conceptuales y/o mentales.

Evaluacién sumativa.
Reporte de practicas:
- Practica #1: El agua y el congelamiento

de los alimentos.

Proyecto integrador y/o Portafolio de

evidencias.
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

ad "Agua

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

Ser:

- Trabajar en forma cooperativa en equipo
con responsabilidad, ética y respeto a las
ideas de los demés, asi como al medio

ambiente.

- Practica #2: Efecto de los solutos en las
propiedades fisicoquimicas del agua.

- Examen escrito.

Bibliografia

- Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (ed. 6ta). Edo de México: Pearson Educacion de México.

- Cubero N. (2002). Aditivos alimentarios. Espafia: Ed Mundiprensa.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.2. Desglose especifico de la unidad " Hidratos de carbono."

Ndmero y nombre de launidad: 2. Hidratos de carbono.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

9 horas

Préactica:

12 horas

Porcentaje del programa:

16.67%

Temas y subtemas (secuencia)

Aprendizajes esperados:

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Distinguir la importancia de los glicidos para aplicar su funcionalidad en la tecnologia de los alimentos.

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

2.1. Monosacaridos.
2.1.1. Aminoazulcares, desoxiazicares y
polioles.
2.1.2. Glucésidos vy oligosacaridos.

2.1.3. Reacciones quimicas de los
monosacaridos.
2.2. Tecnologia de los azucares.
2.2.1 Conservacion y cristalizacion.
2.2.2. Hidratacién y poder edulcorante.
2.3. Polisacéridos.

2.3.1. Almidon.

2.3.2. Pectinas.

2.3.3. Gomas y su uso en la industria

alimentaria.

Saber:

- Identificar las estructuras de los
monosacaridos sustituidos y reconocer las
funciones de los oligosacaridos y
polisacaridos en y para la industria

alimentaria.

Saber hacer:

- Clasificar los monosacaridos,
oligosacaridos y polisacaridos de acuerdo
a su funcion para su aplicacién en la

tecnologia de los azucares.

Ser:
Trabajar en forma cooperativa

en equipo con responsabilidad, ética y

- Investigacion sobre las reacciones
quimicas que sufren los carbohidratos de
acuerdo a las cetonas y aldehidos.

- Investigacion de los factores que
favorecen o afectan la reaccion de
caramelizacion y Maillard.

- Explicacion del profesor con ayuda de
material audiovisual y soportes fisicos.

- Pregunta detonadora sobre las
generalidades de los monosacaridos.

- Mapas cognitivos sobre la tecnologia de
los azucares.

- Realizacion de un esquema especifico
donde se presente las caracteristicas

quimicas de los polisacaridos, su funcién y

Evaluacién diagnéstica.
- Investigaciones de reacciones quimicas y
reacciones de caramelizacion y reaccion

de Maillard.

Evaluacién formativa.

- Las actividades que realice el profesor en
el aula para comprender el tema.

- Realizacion de la préactica #3: Reaccion

de caramelizacién y reaccién de Maillard.

- Realizaciéon de la practica #4 :
Gelatinizacion y retrogradacion del
almidon.

- Mapa cognitivo y esquema de los

polisacaridos.

- Portafolio de evidencias que incluya los
esquemas desarrollados de las rutas

metaboélicas de los carbohidratos.
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

4 Desglose espe 0 de la ad

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

respeto a las ideas de los demaés, asi como

al medio ambiente.

laaplicacién en los alimentos.

- Practica #3: Reaccion de caramelizacion
y reaccion de Maillard.

- Préctica #4: Gelatinizacion y

retrogradacion del almidén.

Evaluacién sumativa.

- Reporte de préactica #3: Reaccion de
caramelizacion y reaccion de Maillard.

- Reporte de préctica #4: Gelatinizacion y
retrogradacion del almidén.

- Examen escrito al finalizar cada tema.

Bibliografia

- Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (ed. 6ta). Edo de México: Pearson Educacion de México.

- Cubero N. (2002). Aditivos alimentarios. Espafia: Ed Mundiprensa.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.3. Desglose especifico de la unidad "Proteinas y enzimas."

Ndmero y nombre de la unidad: 3. Proteinas y enzimas.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

9 horas

Préactica:

12 horas Porcentaje

del programa: 16.67%

Temas y subtemas (secuencia)

Aprendizajes esperados:

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Describir las propiedades funcionales de las proteinas para emplearlas en los alimentos naturales y procesados.

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

3.1. Propiedades funcionales de las
proteinas.

3.1.1. Hidratacion.

3.1.2. Interfaciales y viscosidad.

3.1.3. Unioén de sabores y gelacion.
3.2. Propiedades nutricionales.

3.2.1.Evaluacion de la calidad proteina.

3.2.2. Proteinas de algunos alimentos.

3.2.3. Proteinas edulcorantes y péptidos

en el campo de los alimentos.

Saber:

- Identificar las diferentes condiciones
fisicas de las proteinas que intervienen y

afectan alos alimentos.

Saber hacer:

- Explicar las propiedades fisicas y
quimicas de las proteinas para
comprender cémo influyen en las
caracteristicas fisicas y paliativas

de los alimentos.

Ser:

Trabajar en forma cooperativa

- Explicacion del profesor con el apoyo
multimedia y soporte fisicos.

- Investigacion de las propiedades
organolépticas conferidas por las
proteinas.

- Préactica #5: Viscosidad de los alimentos
por contenido proteico.

- Préctica #6: Gelificacion de las proteinas
(elaboracién de gomitas) / Elasticidad de

las proteinas de formacién del gluten.

Evaluacién Diagnéstica.

- Dindmica de preguntas mediante
plataformas digitales sobre las
propiedades fisicoquimicas de las

proteinas.

Evaluacién Formativa.

- Las actividades que realice el profesor en
el aula para comprender el tema.

- Realizacion de la préactica #5: Viscosidad

de los alimentos por contenido proteico.

- Realizacion de la practica #6: Gelificacion
de las proteinas (elaboracion de gomitas).
| Elasticidad de las proteinas formacion

del gluten.

Proyecto integrador y/o Portafolio de

evidencias.
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

en equipo con responsabilidad, ética y
respeto a las ideas de los demaés, asi como

al medio ambiente.

Evaluaciéon Sumativa:

- Reporte de practica #5: Viscosidad de los
alimentos por contenido proteico.

Reporte de practica #6: Gelificacion de las
proteinas (elaboracién de Gomitas) /
Elasticidad de las proteinas formacion del
gluten.

- Examen escrito al finalizar cada tema.

Bibliografia

- Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (ed. 6ta). Edo de México: Pearson Educacion de México.

- Cubero N. (2002). Aditivos alimentarios. Espafia: Ed Mundiprensa.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.4. Desglose especifico de la unidad " Lipidos."

Ndmero y nombre de la unidad: 4. Lipidos.

Tiempo y porcentaje para esta unidad: Teoria: 9 horas Préactica: 12 horas Porcentaje del programa: 16.67%

Identificar los procesos de manufactura de grasas y aceites, asi como el deterioro de los lipidos para considerarlo en el procesamiento de los
Aprendizajes esperados:

alimentos.
Producto Integrador de la unidad
Temas y subtemas (secuencia) Criterios de desempefio Estrategias didacticas Estrategias de evaluacién
(Evidencia de aprendizaje de la unidad)
4.1 Manufactura de grasas y aceites. Saber: - Explicacion del profesor con el apoyo Evaluacion Diagnoéstica: Proyecto integrador y/o Portafolio de
4.1.1. Desgomado, neutralizacion. - Comparar los diferentes procesos multimedia y soporte fisicos. - Prueba escrita de las propiedades evidencias
4.1.2. Decoloracion, desodorizacion e que involucran a los lipidos - Investigacién comparativa de las fisicoquimicas de los lipidos.
hibernacion. correspondientes a los alimentos. propiedades fisicoquimicas de los
4.2. Procesos de Modificacion en grasas y diferentes lipidos encontrados en los Evaluaciéon Formativa:
aceites. alimentos. - Las actividades que realice el profesor en
4.2.1. Hidrogenacion. Saber hacer: - Practica #7: Diferencias organolépticas el aula para comprender el tema.
4.2.2. Interesterificacion, fraccionamiento. | - Identificar los procesos industriales de de pan elaborado con diferentes lipidos. - Realizacion de la practica #7: diferencias
4.3. Deterioro de lipidos. manera tedrica y practica para o By organolépticas de pan elaborado con
- Préactica #8: Elaboracién de productos
4.3.1. Lipdlisis, autoxidacion. comprender como se involucran los . . . . diferentes lipidos.
alimenticios con diferentes tipos de
4.3.2. Reversion, radiolisis. lipidos enlos alimentos. . - Realizacion de la préctica #8: Elaboracion
emulsiones.
4.3.3. Antioxidantes.
de productos alimenticios con diferentes
Ser: tipos de emulsiones.
Trabajar en forma cooperativa
en equipo con responsabilidad, ética y Evaluacién Sumativa:
- Reporte de practica #7: Diferencias
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

0 abla 4.4. Desglose espe 0

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

respeto a las ideas de los demaés, asi como

al medio ambiente.

organolépticas de pan elaborado con
diferentes lipidos.

- Reporte de préctica #8: Elaboracion de
productos alimenticios con diferentes
tipos de emulsiones.

- Examen escrito al finalizar cada tema.

Bibliografia

- Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (ed. 6ta). Edo de México: Pearson Educacion de México.

- Cubero N. (2002). Aditivos alimentarios. Espafia: Ed Mundiprensa.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.5. Desglose especifico de la unidad "Pigmentos."

Ndmero y nombre de la unidad: 5. Pigmentos.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

9 horas

Préactica:

12 horas

Porcentaje del programa:

16.67%

Temas y subtemas (secuencia)

Aprendizajes esperados:

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Describir los pigmentos naturales y sintéticos para utilizarlos en la industria de los alimentos de acuerdo a la normatividad vigente.

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

5.1. Pigmentos sintéticos y naturales.
5.1.1. Sintéticos.
5.1.2. Especificaciones del uso de
pigmentos en México.
5.2. Naturales.
5.2.1. Carotenoides, clorofilas.
5.2.2. Pigmentos fendlicos:
Flavonoides, antocianinas y taninos.
5.2.3. Betalainas, Hemopigmentos.

5.2.4. Otros pigmentos naturales.

5 2.5. Andlisis de pigmentos y color.

Saber:

- Diferenciar entre los pigmentos
naturales y sintéticos de los alimentos
naturales y procesados de acuerdo alas

normas vigentes.

Saber hacer:
- Identificar y aplicar las propiedades de

los pigmentos en los alimentos naturales y
procesados para comprender sus usos en

laindustria alimenticia.

- Investigacion de la naturaleza de los
pigmentos.

- Cuadro sinéptico de las caracteristicas de

los pigmentos naturales

- Explicacion del profesor con ayuda de
material audiovisual y soportes fisicos.

- Preguntas detonadoras sobre pigmentos
y colorantes.

- Mapas cognitivos sobre los tipos y usos
de los pigmentos sintéticos.

- Identificacion en un cuadro sinéptico de
acuerdo a la normatividad vigente las

concentraciones minimas necesarias de

Evaluacién Diagnéstica.
- Investigacion de la naturaleza de los

pigmentos.

Evaluaciéon Formativa.

- Las actividades que realice el profesor en
el aula para comprender el tema:

- Cuadro sinoptico de los pigmentos
naturales.

- Mapa cognitivo de los pigmentos
sintéticos.

- Cuadro sinéptico de la toxicidad de los

pigmentos.

Evaluacién Sumativa.

- Reporte de practica #9: Identificacion de

Proyecto integrador y/o Portafolio de

evidencias.

FSGC-209-7-INS-11

REV.D (A partir del 12 de octubre de 2019)

Pagina 14 de 18



Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

bla 4 Desglose espe 0 de la

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

Ser: Trabajar en forma cooperativa
en equipo con responsabilidad, ética y
respeto a las ideas de los demaés, asi como

al medio ambiente.

los pigmentos sintéticos para causar
toxicidad.

- Préactica #9: Identificacion de colorantes
naturales en alimentos frescos.

- Practica #10: Identificacion visual de los
hemopigmentos y sus cambios por
tratamiento térmicos y por presencia o

ausencia de oxigeno.

colorantes naturales en alimentos frescos.

- Préactica #10: Identificacion visual de los
hemopigmentos y sus cambios por
tratamiento térmicos y por presencia o

ausencia de oxigeno.

Bibliografia

- Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (ed. 6ta). Edo de México: Pearson Educacion de México.

- Cubero N. (2002). Aditivos alimentarios. Espafia: Ed Mundiprensa.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.6. Desglose especifico de la unidad "Aditivos."

Ndmero y nombre de la unidad: 6. Aditivos.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

9 horas

Préactica:

12 horas

Porcentaje del programa:

16.67%

Temas y subtemas (secuencia)

Distinguir los diferentes tipos de aditivos y sus funciones en la industria alimentaria, para conocer los limites en su uso segin la normativa

Aprendizajes esperados:

vigente.

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

6.1. Aspectos legales.

6.1.1. Introduccion.

6.1.2. Grupos de aditivos segun su
funcién.

6.2. Conservadores.

6.2.2. Acido sérbico y sorbatos.

6.2.3. Acido acético y acetatos.

6.2.4. Parabenos y antibiéticos.

6.2.5. Acido propiénico y
propionatos.

6.2.6. Sulfitos y Diéxido de azufre.

6.2.7. Nitritos y nitratos.

6.2.8. Pirocarbonato de dietilo y

epoxidos.

6.2.1. Acido benzoico y benzoatos.

Saber:
- Describir la funcién de los aditivos, asi
como su uso Yy los posibles riesgos a la

salud que estos conllevan.

Saber hacer:

- Aplicar los diferentes tipos de

aditivos en los alimentos de acuerdo a sus
caracteristicas fisicas y quimicas para
posteriormente escalarlos a procesos

industriales.

Ser:

Trabajar en forma cooperativa

- Investigacion de los diferentes tipos de
aditivos presentes en los alimentos.

- Explicacion del profesor con ayuda de
material audiovisual y soportes fisicos.

- Realizar un mapa cognitivo donde se
diferencien los diferentes tipos de aditivos
segun su funcién y los ejemplos méas
comunes.

- Practica #11: Degustacion de

edulcorantes, célculo calérico y

determinacién de ingesta diaria admisible.

- Préctica #12: Degustacion de

potenciadores de sabor y célculo de la

Evaluacion Diagnoéstica:
- Investigacion de los diferentes tipos de
aditivos presentes en los alimentos

cotidianos.

Evaluacién Formativa:

- Las actividades que realice el profesor en
el aula para comprender el tema.

- Realizar practica #11: Degustacion de
edulcorantes, célculo calérico y
determinacion de ingesta diaria admisible.
- Realizar préactica #12: Degustacion de
potenciadores de sabor y calculo de la

ingesta diaria admisible.

Proyecto integrador y/o Portafolio de

evidencias.
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

abla 4.6. Desglose espe 0 de la

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

6.3. Emulsionantes, Potenciadores del
sabor.

6.3.1. Descripcion y estructura
quimica.

6.3.2. Uso en la industria alimentaria .
6.4. Secuestradores, edulcorantes y
gasificantes para panificacion.

6.4.1. Descripcion y estructura
quimica.

6.4.2. Usoen laindustria
alimentaria.
6.5. Antiespumantes, clarificantes 'y
nutrimentos.

6.5.1. Descripcion y estructura
quimica.

6.5.2. Uso en la industria alimentaria.

en equipo con responsabilidad, ética y
respeto a las ideas de los demaés, asi como

al medio ambiente.

ingesta diaria admisible.
- Préctica #13: Uso de clarificantes en

alimentos cotidianos.

- Realizar practica #13: Uso de clarificantes

en alimentos cotidianos.

Evaluacién Sumativa:

- Reporte de préactica #11: Degustacion de
edulcorantes, célculo calérico y
determinacién de ingesta diaria admisible
- Reporte de préactica #12: Degustacion de
potenciadores de sabor y célculo de la
ingesta diaria admisible.

- Reporte de préctica #13: Uso de
clarificantes en alimentos cotidianos.

- Examen escrito al finalizar cada tema.

Bibliografia

- Badui, S. (2019). Quimica de los alimentos. (ed. 6ta). Edo de México: Pearson Educacion de México.

- Cubero N. (2002). Aditivos alimentarios. Espafia: Ed Mundiprensa.
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V. Perfil docente

Tabla 5. Descripcién del perfil docente

Perfil deseable docente para impartir la asignatura

Carrera(s): Lic. en Quimica; Ing. Quimico con especialidad en alimentos. Posgrado en Ciencias de los Alimentos.

o carrera afin

- Experiencia en proyectos de investigacién, minimo 2 afios.

- Experiencia minima de dos afios

- Posgrado en areas de la salud. Posgrado en Ciencias biologicas o de la salud.
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