SEP )
— UNIDAD DE APRENDIZAJE CURRICULAR O PROGRAMA DE ASIG NATURA POR COMPETENCIAS DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR o
I. Identificacion de la Asignatura.
Carrera: Quimico en Alimentos Modalidad: Presencial | Asignatura: Bioquimica de Alimentos | Fecha de Actualizacion: Agosto 2014
Clave: MPF1706QAL | Semestre: Sexto | Créditos: 7 Academia: Alimentos Componente de Formacién:  Profesional
Horas semana: Teoria: 3 Practica: 4 Total: 7 ‘ Total al Semestre: 126 | Campo Disciplinar: -
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Tabla 1. Identificaciéon del Programa de Asignatura 0 Unidad de Aprendizaje Curricular.

Il.  Presentacion.

La Educacién Media Superior (EMS) en México enfrenta desafios que podran ser atendidos sélo si este nivel educativo se desarrolla con una identidad definida que
permita a sus distintos actores avanzar hacia los objetivos propuestos.

Para responder a las necesidades y demandas del personal docente, madres y padres de familia, empleadoras y empleadores y el estudiantado, asi como a los
requerimientos de la sociedad del conocimiento y la globalizacion, la Subsecretaria de Educacion Media Superior se dispuso a impulsar una profunda reforma educativa.

Con la Reforma Integral de la Educacion Media Superior (RIEMS), el CETI podra conservar sus planes de estudio y programas, los cuales se reorientaran y seran
enriquecidos por las competencias comunes (genéricas y disciplinares) del Sistema Nacional de Bachillerato, incorporando en ellos contenidos y actividades de
aprendizaje dirigidas al desarrollo de competencias  del estudiantado tanto para la vida como para el trabajo.

Como accién de mejora, en concordancia con la RIEMS, el CETI incorpora a sus planes de estudio, los programas de asignatura que dan cumplimiento a los acuerdos
secretariales 653 y 656, integrando de esta manera el Mapa Curricular del Bachillerato Tecnoldgico con el campo disciplinar de las humanidades, diferenciado. Esta
accién de mejora se aplica a partir del ciclo escolar 2014-2015.

Asi mismo, se afiaden recursos para elaboracion de la Planificacion del Curso, que incluye: Encuadre del Curso, Estrategias o Secuencias Didacticas, Métodos de
Evaluacién y Registro del Logro de Competencias, Acuerdo 8/CD/2009 Orientaciones sobre la evaluacion del aprendizaje bajo un enfoque de competencias. En estos
recursos, se destaca la importancia de realizar actividades que conduzcan al logro de las competencias de la Unidad de Aprendizaje Curricular (UAC) y de la evaluacion
constructivista como un proceso dindmico e interrelacionado (evaluacion diagnéstica, formativa y sumaria) que se aplica en cada uno de los momentos de la estrategia
didactica. Para garantizar la transparencia y el caracter participativo de la evaluacion, se describe la realizacion de los procesos de autoevaluacion, coevaluacion y
heteroevaluacion.

La Planificacion del Curso se realiza de manera semestral por el personal docente para cada UAC o Programa de Asignatura que imparta. Al término del semestre y
anterior al inicio del siguiente, el o la Coordinadora de Academia revisara y verificard el avance en las actividades programadas incluidas en la Planificacion del Curso,
solicitando la validacién respectiva a la Coordinacion de Division, con el fin de integrarla a la Carpeta Académica y realizar las mediciones que correspondan (aplicacion y
cumplimiento de los planes y programas de estudio que se ofrecen en la Division).

De igual manera, se agrega a la UAC la descripcién del Mecanismo Institucional del Registro del Logro de Competencias, que permitira:
e Al personal docente, llevar el registro de los avances en el desarrollo de las competencias de cada estudiante, contenidas en la UAC correspondiente, y
¢ Al Departamento de Servicios de Apoyo Académico, llevar el registro acumulado y consulta del nivel de logro de las competencias de cada una de las y los
estudiantes de EMS del plantel.

En general, mediante las acciones de mejora realizadas a las Unidades de Aprendizaje Curricular de Educacion Media Superior del CETI, se da cabal cumplimiento a los
requisitos de la RIEMS: Acuerdos Secretariales y Manual para evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocién en el Sistema Nacional de Bachillerato 3.0;
disposiciones legales y requisitos Institucionales para los Programas de Asignatura o Unidades de Aprendizaje Curricular de Educacién Media Superior.
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I1l. Perfil de Egreso de la Carrera.

Describe las operaciones industriales para la obtencion de los diferentes productos alimentarios, los parametros que deben vigilarse y controlarse en cada etapa de
los procesos, las técnicas oficiales de analisis fisicoquimicos y microbioldgicos, los programas de gestion de la calidad en la elaboracién de alimentos inocuos
para aplicarlo en el desarrollo de productos o en actividades de investigacion gestando el aprovechamiento de los recursos y el cuidado del medio ambiente.

Tabla 2. Perfil de Egreso de la Carrera.

IV. Elementos Generales de la Asignatura o UAC.

Competencia de la Asignatura. Aportacion al Perfil
de Egreso.

Objetivo General de la Asignatura. Producto Integrador de la Asignatura.

Identifica y relaciona la composicion quimica de los

alimentos con las reacciones de degradacion para la

selaccion de un metodo de conservacion.

Enlistar y describir en forma general la estructura del tema
quimica de los principales componentes de los
alimentos, el comportamiento de estos durante los
tratamientos tecnoldgicos, y los procesos bioguimicas
que los modifican y alteran, para aplicar las
alternativas adecuadas en la conservacién de las
propiedades organolépticas, quimicas y nutricionales,

que permitan su aprovechamiento al maximo.

Trabajo de cierre por cada parcial
estudiado.

V. Competencias Genéricas de Educacion Media Superior, destacando las que se desarrollan en la a

Tabla 3. Elementos Generales de la Asignatura o UAC

signatura (negritas) .

1.1. Enfrenta las dificultades que se le presentan y es consciente de sus valores, fortalezas y debilidades.
k7 Lo 1.2. Identifica sus emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de solicitar apoyo ante una situacién que
o 1. Se conoce y valora a si mismo y lo rebase.
8 ?ebn(?g\?io eprrocti::rr:lgslos )é)bjert’ie\fgz 1.3. Elige_ alterp_ativas y cursos de accién con base en criterios suster_]t_ados y en el marco de un proyecto de vida.
g que persigue. 1.4. Analiza criticamente Ios_, factores que mfluyen_en su toma_dg decisiones.
- 1.5. Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones.
s 1.6. Administra los recursos disponibles teniendo en cuenta las restricciones para el logro de sus metas.
€ 2. Es sensible al arte y participa en 2.1. Valora el arte como manifestacion de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y emociones.
g la apreciacion e interpretacion 2.2. Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacion entre individuos y culturas en el tiempo y
§ de sus expresiones en distintos el espacio, a la vez que desarrolla un sentido de identidad.
= géneros. 2.3. Participa en préacticas relacionadas con el arte.
$ 3. Elige y practica estilos de vida 3.1 Reconoce la actividad fisica como un medio pamesarrollo fisico, mental y social.
n ' saludables 3.2 Toma decisiones a partir de la valoracién de lasecuencias de distintos habitos de consumo y cteslde riesgo.
) 3.2 Cultiva relaciones interpersonales que contribwysn desarrollo humano y el de quienes lo roi
5 o 4. Escucha, interpreta y emite 4.1 Expresa_idgas yconceptgs mediant_e rgpresentat_iiogéisticas, matgméticas o gréficas. _
0 O ' 7 : 4.2 Aplica distintas estrategias comunicativas segliergs sean sus interlocutores, el contexto en elsguencuentra y los objetivos g
g_ = mensajes pertinentes en persigue.
) g d{'sl_tlnto_s’ anteXt%s. med’|3'nte 2 ™23 Identifica Ias ideas clave en un texto o discursb@infiere conclusiones a partir de ellas.
& ‘; E\elrlrzaar(r:\li(;rr]ltag g;)?o:)(i)asc’jgso Igos y 4.4 Se comunica en una segunda lengua en situaciotidianas
: 4.5 Maneja las tecnologias de la informacion y la cagagion para obtener informacion y expresar it
©® > =| 5 Desarrolla innovaciones y | 5.1 Sigue instrucciones y procedimientos de maneraxigfl, comprendiendo como cada uno de sus pastisbeye al alcance
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c

destacando las que se desarrollan en la asignatura

——— —V. Competencias Genéricas de Educacién Media Superior,

propone soluciones a problemas

de un objetivc

11.3 Contribuye al alcance de un equilibrio entre Idsreses de corto y largo plazo con relacién al aniéi

a partir de metodos [ 52 Ordena informacién de acuerdo a categorias, jefl@squrelaciones.
establecidos. 5.3 Identifica los sistemas y reglas o principios macks que sulacen a una serie de fendéme
5.4 Construye hipétesis y disefia y aplica modelos pevhar su validez.
5.5 Sintetiza evidencias obtenidas mediante la expatao@n para producir conclusiones y formular nsgu@guntas.
5.6 Utiliza las tecnologias de la informacién y comacién para procesar e interpretar informacion.
. Sustenta una postura 6.1 Elige las fuentes de informacion mas relevantes par propoésito especifico y discrimina entre elies acuerdo a su relevancia|y
personal sobre temas de confiabilidad. _ - .
interés y relevancia general, 6.2 Evalla argumentos_ y opiniones e |den_t|_f|ca prepsici falgmas. i ‘ _ _ _
considerando otros puntos 6.3 Reconoce los propios prejuicios, modifica sus psidi® vista al conocer nuevas evidencias, e integggos conocimientos y perspectivas al
de vista de manera critica y acervo con el que cuer
reflexiva. 6.4 Estructura ideas y argumentos de manera clarareteey sintética.
- Aprende por iniciativa e interés 7.1 Defin_e_ metas y d‘a_seguimiento a sus procesos Mruouién_ de c,onocir_n_iento. _ _
g 5 2 5©] propio a lo largo de la vida 7.2 ldentifica las actividades que le resultan de menorayor interés y dificultad, reconociendo y cot#ndo sus reacciones frente a retos y
- ) obstaculos.
7.2 Articula saberes de diverscampos y establece relaciones entre ellos y sucwitidiana
o £ Particioa v colabora de manera 8.1 Propone maneras Qe solucionar un problema 0 déantro proyecto en equipo, definigndo un curs@ddon con pasos especificos.
[ -% S 51 O focti pa y : di 8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considerddostras personas de manera reflexiva.
= - electiva en equipos diversos. 8.3 Asume una actitud constructiva, congruente cordoscimientos y habilidades con los que cuentardelat distintos equipos de trabajo.
9.1 Privilegia el dialogo como mecanismo para la sdince conflictos.
9.2 Toma decisiones a fin de contribuir a la equidéehéstar y desarrollo democratico de la sociedad.
. Participa con una conciencia 9.3 Conoce sus derechos y obligaciones como mexicamueynbro de distintas comunidades e institucionesggonoce el valor de la
o civica y ética en la vida de su participacion como herramienta para ejercerlos.
S comunidad, regién, México y el 9.4 Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el inseydienestar individual y el interés general deoleiedad.
3 mundo. 9.5 Actlia de manera propositiva frente a fenémenoa dediedad y se mantiene informe
° 9.6 Advierte que los fenémenos que se desarrollan enakbitos local, nacional e internacional ocurremtdd de un contexto globa
% interdependiente.
@ Mantiene una  actitud 10.1 Reconoce que la diversidad tiene lugar en un esplsiocratico de igualdad de dignidad y derecha®dizs las personas, y rechaza toda
8 respetuosa hacia la forma de discriminacion.
3 interculturalidad y la diversidad 10.2 Dialoga y aprende de personas con distintos pulgossta y tradiciones culturales mediante la uh@ade sus propias circunstancias en
c de creencias, valores, ideas y contexto mas amplio.
8 préacticas sociales. 10.3 Asume que el respeto de las diferencias es elipiinde integracion y convivencia en los contedtesl, nacional e internacional.
ST ) 11.1 Asume una actitud que favorece la solucién de proas ambientales en los &mbitos local, naciormakeniacional.
S ® Contribuye al desar’r_ollo 11.2 Reconoce y comprende las implicaciones biolégiesnémicas, politicas y sociales del dafio ambieetalun contexto global
£ -g sustenta_ble de manera critica, interdependiente.
o o con acciones responsables.
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SEP
s VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la  asignatura (negritas).
Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
. . Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del microscopio en el
1 1 Microscopia .
laboratorio.
Selecciona y utiliza adecuadamente material, instrumentos y equipo de laboratorio
2 1 Técnicas de Laboratorio para ejecutar técnicas bdasicas para el analisis quimico cumpliendo con las buenas
practicas de laboratorio y siguiendo las normas de seguridad en el laboratorio.
Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los vegetales y
3 2 Introduccién a la Tecnologia de Alimentos animales, utilizando modelos anatémicos artificiales y naturales en las practicas de
laboratorio.
Prepara soluciones en concentraciones fisicas y quimicas y realiza andlisis quimico
4 2 Quimica Analitica Cualitativa cualitativo de muestras inorganicas para la identificacion de elementos en el
laboratorio.
Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los vegetales y
5 2 Vegetales y Animales animales, utilizando modelos anatémicos artificiales y naturales en las practicas de
laboratorio.
Obtiene y registra mediciones utilizando: vernier, micrometro, potenciometro,
6 3 Metrologia refractometro, polarimetro y espectrofotémetro para cumplir la normatividad
vigente.
. . , Realiza técnicas basicas en microbiologia para el cultivo, identificacidn y recuento de
7 3 Microbiologia . . . . .
microorganismos aplicando las buenas practicas de laboratorio.
. - L Ejecuta analisis gravimétricos y volumétricos para determinar la concentracién de
8 3 Quimica Analitica Cuantitativa J & y L. P .
diversas muestras, evaluando estadisticamente los datos obtenidos.
s Conoce, diferencia y clasifica los métodos instrumentales utilizados para la
9 4 Analisis Instrumental | S . . - .
determinacion de los parametros fisicoquimicos de los alimentos.
10 4 Fisicoquimica Analiza la materia como constituyente de los alimentos y explica las propiedades
q fisicoquimicas en los distintos tratamientos a los que se somete en su proceso.
1n 4 Microbiologia y Analisis Microbioldgico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y aplica la
Alimentos | metodologia establecida para determinar su inocuidad.
i (s Diferencia y esquematiza las estructuras basicas de los compuestos organicos de
12 4 Quimica Organica ¥ €sq . e . P 8
acuerdo a la Nomenclatura para su identificacion en un alimento.
s Comprende y aplica los métodos de analisis de absorcién atdmica y cromatografia
13 5 Anadlisis Instrumental 1l - - . .
utilizados en la industria de los alimentos.
D . Define, enlista y diferencia las biomoléculas de los seres vivos y sus ciclos
14 5 Bioquimica Descriptiva = : . .
metabdlicos para relacionarlos con los cambios que sufren en los alimentos.
h 5 Microbiologia y Analisis Microbioldgico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y aplica la
Alimentos I metodologia establecida para determinar su inocuidad.
16 5 Tecnologia Practica de Lacteos Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccién de productos y
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e VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la asignatura (n  egritas). oo or s
Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
derivados lacteos siguiendo las buenas practicas de fabricacién.
TP . Identifica y relaciona la composicién quimica de los alimentos con las reacciones de
17 6 Bioquimica de los Alimentos .. .. . L.
degradacidn para la seleccion de un método de conservacion.
. . , . Realiza procesos fermentativos para la obtencion de productos de la industria
18 6 Fermentaciones y procesos biotecnoldgicos . . o
alimentaria y quimica.
Presenta un anteproyecto aplicando una metodologia para el desarrollo de un
. . royecto que dé evidencia de la competencia de egreso de la carrera establecida en
19 6 Proyecto Integrador de Quimico en Alimentos | Proy q . . P g o s
el Plan de Estudios correspondiente, en donde aplica los conocimientos y habilidades
adquiridas durante su formacién académica.
, . A~ Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccién de productos
20 6 Tecnologia Practica de Carnicos . y C . & . p. P s P y
derivados carnicos siguiendo las buenas practicas de fabricacion.
”n 7 Aditivos y Auxiliares Tecnoldgicos en la Industria | Utiliza los aditivos y/o auxiliares tecnoldgicos para obtener las caracteristicas
Alimentaria deseadas en un alimento.
e . . Aplica planes HACCP que permita identificar peligros y establecer acciones
22 7 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control P p quep ) P . g y . .
correctivas para su control, con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.
s . . Ejecuta técnicas para el andlisis quimico de los alimentos e interpreta los resultados
23 7 Andlisis Quimico de Alimentos J P . g P L. .
para comprobar la calidad de un producto de acuerdo a las normas oficiales vigentes.
L Desarrolla un protocolo de investigacion que sea aplicado a resolver un problema de
24 7 Investigacién y Desarrollo | . . .p . & q P P
la industria alimentaria.
- 7 Operaciones de Conservacion en la Ingenieria de | Describe operaciones unitarias utilizadas en el tratamiento y conservacién de los
alimentos alimentos.
. . o s Utiliza técnicas adecuadas para la transformacidn de cereales en productos de
26 7 Tecnologia Practica de Cereales y Panificacidn e - s
panificacién siguiendo las buenas practicas de fabricacion.
L . . Ejecuta técnicas basicas para la evaluacion sensorial de los alimentos utilizando la
27 8 Evaluacidén Sensorial de los Alimentos . .
normatividad vigente.
o . . . Describe los equipos y la maquinaria utilizados en la industria alimentaria
28 8 Fabrica de Alimentos equipamiento y costos. . quiposy . 4 . g .
considerando costos de instalacidn, produccién y mantenimiento.
L, Desarrolla un protocolo de investigacion que sea aplicado a resolver un problema de
29 8 Investigacion y Desarrollo Il . . .p . & q P P
la industria alimentaria.
S . . Selecciona la normatividad vigente apropiada para validar los diferentes procesos
30 8 Legislacidn de la Industria de Alimentos . . & prop P P
alimentarios.
a1 8 Manejo y Tratamiento de Residuos de la Identifica y aplica técnicas para resolver problemas de impacto ambiental ocasionado
Industria Alimentaria por los diferentes procesos de la industria de alimentos.
- . : Conoce y determina los alimentos adecuados para el ciclo de la vida y las diferentes
32 8 Nutricion y Dietoterapia , . T e
patologias relacionadas a la nutricién de individuos.
8 A . Desarrolla, da seguimiento, documenta y evalua el proyecto planificado
33 Proyecto Integrador de Quimico en Alimentos I
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» VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la asignatura (n  egritas). e o e
Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
en el Plan de Estudios correspondiente, en donde aplica los conocimientos y
habilidades adquiridas durante su formacidn académica.
24 8 Tecnologia Practica de Confiteria, Frutasy Aplica los procesos para frutas, vegetales y confites en la obtencién de productos
Vegetales alimenticios haciendo uso de las buenas practicas de fabricacion.

Tabla 5. Competencias del Componente Profesional, d

VII. Contenidos Conceptuales, Procedimentales y Actitudi

estacando las competencias a desarrollar en la asig

natura (negritas).

nales de la Asignatura.

Contenidos conceptuales
Saber

Cont enidos procedimentales
Saber hacer

Contenidos actitudinales y valorales
Saber ser

Conoce la estructura quimica de los principales
componentes de los alimentos, el comportamiento
de estos durante los tratamientos tecnoldgicos, y los
procesos bioquimicas que los modifican y alteran,
para aplicar las alternativas adecuadas en la
conservacion de las propiedades organolépticas,
quimicas y nutricionales, que permitan su
aprovechamiento al maximo.

Aplica la estructura quimica de los principales
componentes de los alimentos, el comportamiento de
estos durante los tratamientos tecnolégicos, y los
procesos bioquimicas que los modifican y alteran,
para aplicar las alternativas adecuadas en la
conservacion de las propiedades organolépticas,
quimicas y nutricionales, que permitan su
aprovechamiento al maximo.

Elige y practica estilos de vida saludables

Mantiene una actitud respetuosa hacia la
interculturalidad y la diversidad de creencias, valores,
ideas y practicas sociales.

Tabla 6. Contenidos Conceptuales, Procedimentales y

VIII.

Objetivos y Competencias por Unidades.

Actitudinales de la Asignatura.

Numeroy Nombre de Unidad :

1.generalidades sobre la composicién de los alimentos

Objetivo:

Comparar el contenido de los principales componentes quimicos de los alimentos, auxiliandose de tablas de composicién y
datos analiticos, obtenidos de textos de Nutricion y Analisis Quimico de Alimento, para relacionarlos con los calificativos
perecederos y no perecederos, costosos y econdmicos, nutritivos y chatarra.

11
111
112
12
121
1.2.2

Subtemas de la Unidad:

Datos analiticos

Principales componentes quimicos.
Compuestos traza.

Aspectos nutritivos.

Nutricion.

Nutrimentos.

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Competencias profesionales ba sicas
Enlista los principales tipos moléculas
presentes en los seres vivos.

Define los grupos de compuestos presentes
en los alimentos.

FSGC-209-7-INS-10

Tabla 7. Objetivos y Competencias de la Unidad 1.

REV. K (A partir del 05 de noviembre de  2014)

Péagina 6 de 23



2 lwn

(!

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

@

ceti

NTRO DF ERAERANTA
R INBUBTRIAL

£en

Numero y Nombre de Unidad:

2.Agua

Objetivo:

Esquematizar y explicar como la estructura de la molécula del agua propicia la capacidad para formar puentes de hidrogeno, y
determina muchas de sus propiedades, para entender su contenido y conformacién en los 3 estados fisicos conocidos.

Explicar como se encuentra distribuida el agua en los alimentos, definiendo actividad de agua, agua libre, agua ligada,
histéresis, para comprender su relacion con la estabilidad de los alimentos denominados “de humedad intermedia”.

Enlistar los usos del agua en la industria alimentaria, para resaltar la importancia de disponer de agua potable, y de implementar

sistemas de reutilizacion.

Subtemas de la Unidad:

3.1. Clasificacién y nomenclatura.
3.1.1. Estructura quimica.

3.1.2. Tamafio molecular.

3.2. Monosacaridos.

3.2.1 Distribucién en la naturaleza.
3.2.2 Estructura quimica.

3.2.3 Derivados de los azucares.
3.3 Reacciones quimicas de los monosacaridos.
3.3.1 Por élcalis.

3.3.2 Por &cidos.

3.3.3 Por altas temperaturas.

3.4. Oligosacéridos.

3.4.1 Sacarosa.

3.4.2 Maltosa, Lactosa y otros oligosacéaridos.
3.5. Polisacaridos.

3.5.1 Almidén y Celulosas.

3.5.2 Fibra.

3.6. Tecnologia de los azucares.
3.6.1 Conservacion.

3.6.2 Cristalizacion.

3.6.3 Hidratacion.

3.6.4 Poder edulcorante.

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A.

N/A

Competencias profesionales basicas
Enlista los principales tipos moléculas
presentes en los seres vivos.

Define los grupos de compuestos presentes
en los alimentos.
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Numero y Nombre de Unidad:

. Carbohidratos.

Objetivo:

Clasificar y nombrar a los principales carbohidratos de los alimentos,
Enlistar sus propiedades generales, quimicas y tecnoldgicas,

Esquematizar su estructura en forma escrita y mediante modelos tridimensionales, para comprender y describir el
comportamiento que presentan durante los procesos de transformacion aplicados a las materias primas para obtener productos

alimentarios sanos, nutritivos y resistentes a los procesos de deterioro

Subtema s de la Unidad:

3.1. Clasificacién y nomenclatura.
3.1.1. Estructura quimica.

3.1.2. Tamafio molecular.

3.2.  Monosacaridos.

3.2.1 Distribucién en la naturaleza.
3.2.2 Estructura quimica.

3.2.3 Derivados de los azucares.
3.3. Reacciones quimicas de los monosacaridos.
3.3.1 Por élcalis.

3.3.2 Por é&cidos.

3.3.3 Por altas temperaturas.

3.4. Oligosacéridos.

3.4.1 Sacarosa.

3.4.2 Maltosa, Lactosa y otros oligoséacaridos.
3.5. Polisacéridos.

3.5.1 Almidén y Celulosas.

3.5.2 Fibra.

3.6. Tecnologia de los azlcares.
3.6.1 Conservacion.

3.6.2 Cristalizacion.

3.6.3 Hidratacion.

3.6.4 Poder edulcorante.

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Competencias profesionales basicas
Describe la organizacion de las moléculas en
los alimentos.

Enumera y describe los principales
componentes de la leche, carnes, huevo,
frutas, hortalizas, cereales, asi como los
cambios relacionados con su procesamiento
tecnoldgico.
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Numero y No mbre de Unidad: 4.Lipidos

Objetivo: Clasificar y nombrar a los principales lipidos de los alimentos,

Enlistar sus propiedades generales, quimicas y tecnoldgicas,

Esquematizar su estructura en forma escrita y mediante modelos tridimensionales,

Describir los procesos de obtencién y modificacién, para comprender y describir el comportamiento que presentan durante los
tratamientos aplicados a materias primas para obtener productos alimentarios sanos, nutritivos y resistentes a los procesos de
deterioro.

Subtemas de la Unidad: 4.1. Clasificacion y estructuras.

4.1.1 Simples

4.1.2 Compuestos

4.1.3 Compuestos asociados

4.2. Manufactura de grasas y aceites.
4.2.1 Obtencion
4.2.2 Refinacion

4.3. Procesos de modificacion de grasas y aceites.
4.3.1 Hidrogenacion

4.3.2 Transesterificacion

4.3.3 Fraccionamiento

4.4.  Aspectos nutricionales de los lipidos luego del proceso de los alimentos.
4.4.1 Acidos grasos isomerizados.
4.4.2 Reduccidn de la concentracion de &cidos grasos esenciales.

Competencias Genéricas. Com petencias Disciplinares. Competencias Profesionales.

N/A Competencias profesionales basicas
Describe la organizacion de las moléculas en
los alimentos.

Enumera y describe los principales
componentes de la leche, carnes, huevo,
frutas, hortalizas, cereales, asi como los
cambios relacionados con su procesamiento
tecnoldgico.

N/A.
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Numero y Nombre de Unidad: 5. Proteinas

Objetivo: Clasificar y nombrar a los aminoacidos de los alimentos, enlistar sus propiedades generales, quimicas y tecnolégicas,

Esquematizar su estructura conformacional en forma escrita y mediante modelos tridimensionales.

Explicar que es la desnaturalizacion, los factores que la propician y su efecto benéfico y dafiino en los productos,

Para comprender el comportamiento que presentan durante los procesos de transformacién de las materias primas, en la obtencion de
productos alimentarios sanos, nutritivos y resistentes a los procesos de deterioro.

Clasificar y nombrar a las proteinas de los alimentos, enlistar sus propiedades generales, quimicas y tecnoldgicas,

Describir el comportamiento de los productos y sus proteinas durante los tratamientos aplicados para la obtenciéon de productos alimentarios
sanos, nutritivos y resistentes a los procesos de deterioro.

Subtemas de la Unidad: 5.1.  Clasificacion y estructura de aminoacidos y proteinas.

5.1.1 Clasificacion y configuracion de los aminoéacidos encontrados en las proteinas.

5.1.2 Propiedades de los aminoéacidos.

5.1.3 Enlace peptidico.

5.1.4 Clasificacion de las proteinas.

5.2 Propiedades de las proteinas.

5.2.1 Organizacion estructural.

5.2.2 Propiedades fisicoquimicas.

5.2.1 Propiedades biolégicas.

5.3.  Desnaturalizacion.

5.3.1 Descripcion.

5.3.2 Factores fisicos y quimicos que provocan la desnaturalizacion y su reactivacion.

5.3.3 Consecuencias favorables y desfavorables de la desnaturalizacion de las proteinas.

5.4.  Propiedades funcionales de las proteinas.

5.4.1 Definicion.

5.4.2 Propiedades funcionales de las proteinas, empleadas en alimentos.

5.5.  Proteinas modificadas.

5.5.1 Para impartir propiedades funcionales.

5.5.2 Para aumentar el valor nutricional.

5.6. Proteinas de algunos alimentos.

5.6.1 Proteinas del huevo.

5.6.2 Proteinas de la carne.

5.6.3 Proteinas de la leche.

5.6.1 Proteinas de cereales.

Competencias Genéricas. Competencias Disciplinares. Competencias Profesionales.

N/A Competencias profesionales basicas
Describe los principales tipos de reacciones y
transformaciones que suceden en los alimentos,
desde su lugar de origen hasta el momento previo a
su consumo.

N/A.
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Ndmero y Nombre de Unidad:

6.Enzimas

Objetivo:

Definir que es una enzima, describiendo la clasificacién de las enzimas de acuerdo a la reaccién que catalizan. Explicar que es el sitio activo de
una enzima y la participacion de los coenzimas y cofactores para su activacion. Enlistar los factores fisicos y quimicos que tienen influencia
sobre la reaccién enzimatica, esquematizando con graficas la influencia de la concentracién de enzima y sustrato en la reaccion. Explicar
matematicamente la teoria cinética de Michaelis-Menten, sobre la reaccién de las enzimas. Definir y clasificar los grados de especificidad que
pueden presentar las enzimas, sefialando la importancia de esta, para el uso industrial de las enzimas. Enlistar las principales enzimas de los
alimentos, las reacciones que catalizan y su importancia en la conservacion de los productos alimentarios.

Subtemas de la Unidad:

6.1. Introduccion.

6.1.1 Definicion de catalizador.

6.1.2 Estructura quimica y conformacion molecular.
6.1.3 Sitio activo.

6.1.4 Coenzimas y cofactores.

6.2.  Clasificacion, nomenclatura y especificidad.
6.2.1 Clasificacion de las enzimas de acuerdo a la reaccion que catalizan.
6.2.2 Nomenclatura numérica.

6.2.3 Grados de especificidad.

6.3.  Cinética de las reacciones enzimaticas.
6.3.1 Unidades de actividad enzimatica.

6.3.2 Factores que afectan la reaccion enzimatica.
6.3.3 Teoria cinética de Michaelis-Menten y otras propuestas.
6.4. Enzimas endégenas de los alimentos.

6.4.1 Enzimas de frutas y hortalizas.

6.4.2 Enzimas de la carne.

6.4.3 Enzimas de la leche.

6.4.4 Enzimas de cereales.

6.4.5 Enzimas de otros alimentos.

6.5.  Uso industrial de las enzimas.

6.5.1 Las enzimas como indices de calidad.

6.5.2 Fuentes comerciales de enzimas.

6.5.3 Aplicacién industrial de las enzimas.

6.5.4 Enzimas inmovilizadas

Competencias Genéricas. Competencias Disciplinares.
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