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I. Identificacién del Curso

Carrera: | Quimico en Alimentos Modalidad: Presencial Asignatura UAC: | Bioquimica de alimentos

Fecha Act: | Diciembre, 20

[ee)

Clave: 18MPEQA0617 Semestre: 6 [Créditos: |12.6( Division: Tecnologias Quimicas Academia: Alimentos

Horas Total Semana: 7 |Horas Teorfa) 3 |Horas Practica: [ 4 [Horas Semestre: [ 126 |Campo Disciplinar: | Profesional Campo de Formacion: Profesional Extendido

Tabla 1. Identificacion de la Planificacion del Curso.

Il. Adecuacion de contenidos para la asighatura

Proposito de la Asignatura (UAC)

Que el estudiante enliste y describa en forma general la estructura quimica de los principales componentes de los alimentos, el comportamiento de estos durante los tratamientos tecnoldgicos y los

procesos bioquimicos 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.

Competencias Profesionales a Desarrollar (De la carrera)

Identifica y relaciona la composicion quimica de los alimentos con las reacciones de degradacion para la eleccion de un método de conservacion.

Péginal

Tabla 2. Elementos Generales de la Asignatura
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lll. Competencias de la UAC

Competencias Genéricas.*

4. Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos mediante la utilizacién de medios, cédigos y herramientas apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representaciones linguisticas, matematicas o gréaficas.

8. Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considera los de otras personas de manera reflexiva.

Competencias Disciplinares Basicas**

Competencias Disciplinares Extendidas***

CE-13 Relaciona los niveles de organizacién quimica, biolégica, fisica y ecolégica de los

sistemas vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el conocimiento sobre la funcion de los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los seres vivos para mejorar su calidad de vida.

FSGC-209-7-INS-10

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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Competencias Profesionales Basicas Competencias Profesionales Extendidas

- Analiza la composicion quimica de los alimentos con las reacciones de degradacion por

- Enlista, define y relaciona los grupos de compuestos presentes en los alimentos para analizar
diversas causas para recomendar el 6ptimo método de conservacion del alimento.

las reacciones quimicas que suceden en ellos durante los procesos de cambio bioquimico
natural.

Tabla 3. Competencias de la Asignatura.
* Se presentan los atributos de las competencias Genéricas que tienen mayor probabilidad de desarrollarse para contribuir a las competencias profesionales, por lo cual no son limitativas; usted

puede seleccionar otros atributos que considere pertinentes. Estos atributos estan incluidos en la redaccion de las competencias profesionales, por lo que no deben desarrollarse explicitamente o

por separado.
** | as competencias Disciplinares no se desarrollaran explicitamente en la UAC. Se presentan como un requerimiento para el desarrollo de las competencias Profesionales.
*** Cada eje curricular debe contener por lo menos una Competencia Disciplinar Extendida.

Pagina 3
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IV. Habilidades Socioemocionales a desarrollar en la UAC*6

Dimension Habilidad

Elige T Perseverancia

Tabla 4. Habilidades Construye T

*Estas habilidades se desarrollaran de acuerdo al plan de trabajo determinado por cada plantel. Ver anexo I.

Pégina4
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Eje Disciplinar

Componente

Contenido Central

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las Biomoléculas para comprender procesos
metabodlicos relacionados con la nutriciéon del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

La importancia de los fundamentos en la bioquimica de los
alimentos y el agua en la industria alimenticia.

1. Los aspectos nutritivos como indice de macro nutrientes en
un alimento, que se pueden relacionar con datos analiticos.

2. Laimportancia de las propiedades, la distribucion y la
actividad del agua son factores definitivos en la industria
alimentaria.

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las Biomoléculas para comprender procesos
metabolicos relacionados con la nutricién del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

El conocimiento de la estructura y las reacciones quimicas
que suceden en los Glucidos son determinantes para
comprender la tecnologia de los azucares, asi como el
empleo de los polisacéridos en los alimentos procesados por
sus propiedades funcionales.

3. La nomenclatura y las reacciones quimicas de los
monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos, aplicadas a la
tecnologia de los azucares.

4, Clasificacion y caracteristicas fisicoquimicas de los
almidones modificados, gomas y pectinas.

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las Biomoléculas para comprender procesos
metabodlicos relacionados con la nutriciéon del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Los lipidos, un macro nutriente en los alimentos que requiere
de procesos de fabricacién y modificacion estructural de las
grasas y los aceites en los alimentos.

5. La clasificacion y estructura de los lipidos.

6. La manufactura y procesos de modificacién de grasas y
aceites comprenden una serie de reacciones quimicas, que
involucran el aspecto nutricional de los lipidos, posterior al
procesamiento de los alimentos.
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Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las Biomoléculas para comprender procesos
metabolicos relacionados con la nutriciéon del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Las proteinas son un grupo de macro nutrientes con una
amplia clasificacién y diversas propiedades funcionales en los
alimentos procesados. Por sus funciones actian como
catalizadores bioldgicos en los alimentos naturales e
industrializados.

7. Estructura, propiedades generales y funcionales de las
proteinas en los alimentos y los procesos de
desnaturalizacion que intervienen.

8. La nomenclatura, especificidad y cinética de reaccion de
las enzimas enddgenas de los alimentos y su empleo en la
industria alimenticia.

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las Biomoléculas para comprender procesos
metabodlicos relacionados con la nutricién del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Los micronutrientes que se encuentran en los alimentos son
analizados desde la antigiedad y determinados
indispensables para el 6ptimo desarrollo del ser humano.

9. Contenido de vitaminas y minerales en los alimentos, asi
como su estabilidad y problemas de absorcion.

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las Biomoléculas para comprender procesos
metabodlicos relacionados con la nutricién del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Los principales pigmentos naturales y sintéticos empleados
en la industria de los alimentos.

10. Los pigmentos naturales en los alimentos desde la
antigliedad hasta nuestros dias.

11. Pigmentos utilizados como colorantes en la industria de
los alimentos.

09-7-INS-10
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VI. Contenidos Centrales de la UAC

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

Contenido Central

Contenidos Especificos

Aprendizajes Esperados

Proceso de Aprendizaje

Productos Esperados

1. Los aspectos nutritivos como
indice de macro nutrientes en un
alimento, que se pueden relacionar
con datos analiticos.

- ¢, Cuales son los principales
componentes quimicos en los
alimentos?

- ¢ Cual es la importancia de los
compuestos traza?

- ¢, Cudles son los nutrimentos?

- Identifica cuéles son los
componentes quimicos y los define
con claridad en compuestos traza
para posteriormente identificarlos
en los alimentos.

- Describe los aspectos nutritivos
de manera clara en los alimentos.

- Realiza una investigacion de los
compuestos traza en los alimentos.

- ldentifica los nutrientes en los
alimentos naturales y procesados.

- Utiliza etiquetas de alimentos para
diferenciar los nutrientes de los
aditivos.

- Cuadro comparativo de la
composicion nutrimental en los
alimentos.

- Reporte donde se presenten la
identificacion de los nutrientes del
alimento.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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2. La importancia de las - ¢Como es la molécula del aguay

propiedades, la distribucion y la  suimportancia?

actividad del agua son factores

definitivos en la industria - ¢, Cuél es la importancia de los
alimentaria. efectos de los solutos en el agua?

- ¢ Cémo se define el agua libre y
ligada en un alimento?

- ¢ Qué es la actividad de agua y la
Histéresis?

- Determinacion de la Aw y su
relacion con la estabilidad de los

alimentos.

- ¢, Cudles son los alimentos de
humedad intermedia?

- ¢ Cudl es la importancia del Agua
potable en la industria alimentaria?

-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Explica de manera clara la
estructura quimica del agua para
poder entender la formacion de los
puentes de hidrogeno.

- Describe los cambios fisicos en
las propiedades cooligativas del
agua con claridad para verificarlo
en la practica.

- Diferencia y explica el agua libre
del agua ligada para poder
reconocer la importancia
bioguimica en los alimentos.

- Describe la actividad del agua y la
histéresis de manera clara para
poder entender estas propiedades
en los alimentos en general.

- Demuestra la importancia de la
actividad del agua en los alimentos

-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Define los alimentos de humedad

intermedia con ejemplo para

entender claramente el fenémeno

de la degradacién de los alimentos.
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- Establece la importancia del agua
en la industria alimentaria de
manera clara para poder describir
el tipo de agua que se requiere en
los diferentes procesos en los
cuales esta en contacto el agua
con el alimento y con la maquinaria
en general.

- Realiza una investigacion de los
estados fisicos del agua y su
molécula.

- Realiza una practica sobre el
efecto de los solutos en el agua.

- Ejemplifica el agua libre y el agua
ligada en un alimento.

- Elabora un cuadro comparativo
entre la actividad de agua,
Histéresis y estabilidad de los
alimentos.

- Identifica los porcentajes de
humedad en diferentes alimentos.

- Reconoce los diferentes usos del
agua en la industria alimentaria.

- Identifica el tipo de agua que

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Documento de investigacion de
los estados fisicos del agua y su
molécula.

- Demostracién de la estructura del
agua formando puentes de
hidrogeno.(maqueta)

- Reporte practico del efecto de los
solutos en el agua.

- Cuadro comparativo de la
actividad del agua, Histéresis y
estabilidad de los alimentos.

- Tabla comparativa de los
alimentos de humedad intermedia.

- Mapa conceptual de los
requerimientos del agua en la
industria alimentaria.




( CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

"gwe-"twl PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

3. La nomenclatura y las
reacciones quimicas de los
monosacaridos, oligosacaridos y
polisacaridos, aplicadas a la
tecnologia de los azucares.

- ¢, Cémo se ejemplifica la
estructura quimica de los Osidos?

- ¢, Cudl es la distribucién en la
naturaleza y la estructura quimica
de los Osidos?

- ¢ Qué moléculas quimicas son
derivados de los azucares?

- ¢ Por qué los monosacaridos
experimentan varias reacciones
guimicas por el contacto a alcalis,
acidos y altas temperaturas?

- ¢,Cual es la estructura y su
importancia en los alimentos de los
disacéridos y Oligosacaridos?

- ¢ Cémo esta formado
guimicamente el almidén y la
celulosa?

- ¢,Cual es la funcion bioldgica de la
fibra y que compuestos la forman?

- Los hidratos de carbono tienen la
funcién de ayudar a la
conservacion de los alimentos por
medio de la cristalizacién e
hidratacién ¢ Cémo se realiza?

- ¢, Cémo se define poder
edulcorante?

FSGC-209-7-INS-10
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- Expresa la estructura quimica de
los Osidos de acuerdo a su tamafio
molecular para poder clasificar y
formar las estructuras de Fisher y
de Haworth en los hidratos de
carbono.

- Identifica y distingue las
reacciones quimicas de los
monosacaridos de acuerdo a las
condiciones quimicas basicas en
las que se encuentren para
clasificarlas como reacciones por
alcalis, acidos o altas temperaturas.

- Explica la estructura quimica, su
funcién y en donde se encuentran
estos Oligosacéaridos de manera
clara en los alimentos para
identificarlos y predecir sus
reacciones quimicas.

- Identifica qué son los
polisacaridos homogéneos y
heterogéneos eficientemente para
explicar cada una de sus fracciones
moleculares, asi como su
importancia en los alimentos.

- Describe qué es la fibra de
manera clara y sus caracteristicas
quimicas para explicar su funcién
en el organismo.

- Establece, de acuerdo a la teoria,
la mejor opcion de la tecnologia de
azucares para la conservacion de
los alimentos.

REV.N (a partir del 22 de enero 20
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-l. CE NT RO D E E N S E Identifica de manera clara la

- cristalizacion, hidratacion y poder
b A PROGRAMA DE E edulcorante en alimentos

procesados para ver su efecto en
las caracteristicas organolépticas.

)
)
-

- Realiza una investigacion de los
Osidos.

- Describe las reacciones quimicas
de los monosacéridos.

- Identifica y ejemplifica las
estructuras del almidén, fibray la
celulosa.

- Realiza una tabla comparativa de
la tecnologia de los azucares y de
los alimentos que las presentan.

- Reconoce el poder edulcorante
por medio de una préctica.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Mapa conceptual de los Osidos
en los alimentos.

- Mapa comparativo de los
Oligosacaridos en los alimentos.

- Reporte de las estructuras de los
Osidos en Fisher y Haworth.

- Cuadro sinéptico del almidén, la
celulosay la fibra.

- Informe de la investigacion de
hidratacion, cristalizacién y poder
edulcorante.

- Reporte de préctica del poder
edulcorante.
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4. Clasificacién y caracteristicas
fisicoquimicas de los almidones
modificados, gomas y pectinas.

- ¢, Cémo es la estructura y la
clasificacion de las pectinas?

- ¢, Cual es el proceso industrial de
obtencién de las pectinas?

- ¢ Como se forman los geles y
cudles son sus propiedades?

- ¢, Cual es el mecanismo de
degradacion de las pectinas?

- ¢ Cual es el uso industrial de las
pectinas?

- ¢Cémo se clasifican y cual es la
fuente de obtencioén de las gomas?

- ¢ Cudles son las propiedades
funcionales y factores que influyen
en las gomas?

- ¢ Cudles son las aplicaciones de
las gomas en la industria
alimentaria?

- Diferencia la estructura de las
pectinas para su clasificacion.

- Explica el proceso industrial de
obtencién de las pectinas y de los
geles para determinar sus
propiedades y usos en la industria
alimentaria.

- Clasifica las gomas de acuerdo a
su fuente de obtencion para
determinar las propiedades
funcionales y de las gomas.

- Describe las aplicaciones de las
gomas en los alimentos
procesados.

- Diferencia los almidones
modificados.

- Realiza una investigacion de los
tipos de pectinas.

- Identifica los almidones
modificados por sus propiedades.

- Reconoce las gomas por su
origen y funcion.

- Demuestra, con la exposicion
frente a su grupo, el auto
conocimiento del uso de las gomas
y las pectinas en los alimentos.

- Realiza un mapa mental sobre el
uso de las pectinas y los geles.

- Realiza un cuadro sinéptico de las
propiedades funcionales de las
gomas.

- Reporte de la investigacion sobre
los almidones modificados y las
gomas.

- Organizador gréafico de los
almidones modificados.

- Reporte documentado de la
exposicién y material de la

exposicion.

- Mapa mental del uso de las
pectinas y los geles.

- Cuadro sindptico de las gomas.

FSGC-209-7-INS-10
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5. La clasificacion y estructura de
los lipidos.

- ¢, Cémo se clasifican los lipidos?

- ¢ Cual es la estructura quimica de
los &cidos grasos saturados e
insaturados mas comunes en los
alimentos?

- Distingue la estructura de los
lipidos para poder clasificarlos
como simples, compuestos y
asociados a otras Biomoléculas.

- Realiza una investigacion de las
estructuras de los lipidos en los
alimentos.

- Establece en un cuadro sinéptico
la clasificacion de los lipidos.

- Trabajo de investigacion de los
acidos grasos saturados e
insaturados en los alimentos.

- Cuadro sinoptico de la
clasificacion de los lipidos.

6. La manufactura y procesos de
modificacién de grasas y aceites
comprenden una serie de
reacciones quimicas, que
involucran el aspecto nutricional de
los lipidos, posterior al
procesamiento de los alimentos.

- ¢ Cual es el proceso de
manufactura de las grasas y los
aceites?

- ¢ A qué se refiere la refinacion de
las grasas y aceites?

- ¢ Cuando se utiliza la
hidrogenacion, transesterificacion y
fraccionamiento?

- ¢, Cuales son los procesos de
degradacion de los lipidos?

- ¢, Debido a qué reacciones sucede
una reduccion de la concentracién
de Acidos grasos esenciales?

- Registra y expone la obtencion de
las grasas y los aceites para
explicar el método de refinacién.

- Describe cada uno de los
procesos de modificacion de las
grasas Yy los aceites para explicar el
proceso de manufactura y
modificacién de los aceites
comerciales.

- Analiza los procesos de
degradacion de lipidos.

- Identifica los &cidos grasos
isomerizados con claridad para
poder entender el mecanismo de
reaccion que los formo.

- Analiza el porqué los acidos
grasos esenciales disminuyen
durante el procesado de los
alimentos.

- Demuestra, con la exposiciéon
frente a su grupo, el auto
conocimiento de la modificacion y
manufactura de las grasas y
aceites.

- Realiza los procesos de refinacién
de las grasas y los aceites en un
cuadro.

- Registra los procesos de
modificacion de grasas y aceites
por medio de mapas mentales.

- Recopila etiquetas de aceites en
las cuales identifique algin proceso
de manufactura o modificacion.

- Identifica por que cambian las
propiedades de los acidos grasos
esenciales.

- Reporte documentado de la
exposicién y material de la
exposicién.

- Cuadro sindptico del proceso de
refinacion de las grasas y los
aceites.

- Entrega del mapa mental de la
modificacién de grasas y aceites.

- Ejercicios practicos de etiquetado.

- Reporte escrito de la calidad de
los &cidos graso esenciales en los
alimentos procesados.

09-7-INS-10
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7. Estructura, propiedades
generales y funcionales de las
proteinas en los alimentos y los
procesos de desnaturalizacion que
intervienen.

- ¢ Cudles son las propiedades de
los amino&cidos?

- ¢, Cémo se forma el enlace
peptidico?

- Clasificacion de las proteinas.

- ¢, Cual es la organizacion
estructural de las proteinas?

- ¢,Cuales son la propiedades
fisicoguimicas y biolégicas més
importantes de las proteinas?

09-7-INS-10

- Enlista las propiedades de los
aminoéacidos de manera clara para
poder identificarlos.

- Describe e ilustra el enlace
peptidico con eficiencia para
posteriormente clasificar a las
proteinas.

- Define y ejemplifica las
estructuras espaciales de las
proteinas, basicamente para poder
determinar las propiedades
fisicoquimicas y biolégicas en los
alimentos.

- Analiza las propiedades
funcionales de las proteinas en los
alimentos para determinar su uso
en los sistemas alimenticios.

- Describe el fenémeno de la
desnaturalizacion de las proteinas
y enlista los factores fisicos y
quimicos para determinar las
consecuencias quimicas que sufre
la proteina.

- Identifica y relaciona las proteinas
de cada alimento con su funcién
biolégica y funcional en los
alimentos naturales.

- Realiza una investigacion de las
propiedades de los aminoéacidos.

- Practica el enlace peptidico y lo
explica para formar las proteinas.

- Realiza las estructuras de la
organizacion de las proteinas en su
cuaderno.

- Observa videos de las estructuras
de las proteinas en tercera
dimensién.

- Realiza mapa mental de las
propiedades fisicoquimicas y
biolégicas de las proteinas.

- Emplea etiquetas de alimentos
procesados para identificar las
proteinas funcionales.

- Realiza mapa mental de los
factores que ocasionan la
desnaturalizacion proteica.

- Demuestra, con la exposicion
frente a su grupo, el auto
conocimiento de las proteinas de
cada alimento especifico (Huevo,
carne, leche, cereales).

REV.N (a partir del 22 de enero 2018
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- Reporte de la investigacion de los
amino&cidos.

- Entrega estructuras de los 20
aminocidos.

- Reporte practico de ejercicios de
la formacién del enlace peptidico.

- Mapa mental de la clasificacion de
las proteinas.

- Estructuras de la organizacion de
las proteinas.

- Mapa mental de las propiedades
fisicoquimicas y biolégicas de las
proteinas.

- Reporte escrito de las proteinas
funcionales en los alimentos.

- Mapa mental de los factores de
desnaturalizacion.

- Reporte documentado de la

exposicion y material de la
exposicion.

- Mapa mental de las proteinas de
los alimentos (Huevo, carne, leche,
cereales).

Pa’ginall
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8. La nomenclatura, especificidad y | - ¢Como se clasifican las enzimas?

cinética de reaccion de las enzimas

endégenas de los alimentos y su - ¢ A qué se refiere la Nomenclatura

empleo en la industria alimenticia. numeérica de las enzimas?

- ¢ Qué son los grados de
especificidad de una enzima?

- Factores que afectan la reaccion
enzimatica.

- Teoria cinética de Michaelis ?
Menten.

- ¢ Cudles son las enzimas de
frutas y hortalizas?

- ¢ Cudles son enzimas de la
carne?

- ¢ Cudles son las enzimas de la
leche?

- ¢, Cudles son enzimas de los
cereales?

- ¢ Cudles son enzimas de otros
alimentos?

- ¢ Por qué Las enzimas se usan
como indice de calidad?

- ¢ Cudles son las fuentes
comerciales de las enzimas?

- ¢,Qué aplicacion industrial tienen
las enzimas?

Péginalz

V.N (a partir del 22 de enero 2018)

Pagina 21 de 39 - Este programa (UAC), solo es una copia para efectos de visualizacidn, solo serd valido si presenta su firma digital



CENemes ——~_ _ENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

FSGC-209-7-INS-10

- Clasifica las enzimas segun su
funcién para nombrarlas de
acuerdo a la nomenclatura
numeérica y a sus grados de
especificidad.

- Enlista los factores que afecta la
actividad y las reacciones
enzimaticas en los sistemas
alimenticios.

- Reconoce las enzimas presentes
en los alimentos para determinar
qué factores extrinsecos les
afectan durante el procesamiento.

- Destaca la funcién y utilizacion de
las de las enzimas como indicador
de calidad y usos comerciales en
los alimentos procesados.

- Describe qué son y para qué se
utilizan las enzimas inmovilizadas
en la industria alimenticia.

- Realiza investigacion de la
estructura y funcién de las
enzimas.

- Realiza cuadro sinéptico de la
clasificacion de las enzimas.

- llustra la cinética de reaccion de
Michaelis ? Menten.

- Identifica las enzimas presentes
en los alimentos.

- Reconoce el uso de las enzimas
en la industria alimenticia.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Reporte de la investigacion de la
estructura y funcién de las
enzimas.

- Cuadro sinoptico de la
clasificacion de las enzimas.

- Tabla de los factores que afectan
la actividad enzimatica.

- Mapa mental de las enzimas
presentes en los alimentos.

- Mapa conceptual del uso de las
enzimas en la industria alimenticia.
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9. Contenido de vitaminas vy
minerales en los alimentos, asi
como su estabilidad y problemas
de absorcion.

- ¢Cudl es la estructura y
propiedades de las vitaminas
hidrosolubles y liposolubles?

- ¢Cual es la estructura y
propiedades de las vitaminas
hidrosolubles?

- ¢ Cudles son las vitaminas
presentes en frutas y hortalizas?

- ¢, Cudles son las vitaminas
presentes en las carnes y en la
leche?

- ¢, Cudles son las vitaminas
presentes en cereales?

- ¢,Cudles son las Vitaminas
presentes en el huevo?

- ¢ Qué minerales, quimicamente,
son cationes y cuéles aniones?

- Las variaciones en la
concentracién de minerales son las
causas de indisponibilidad de los
minerales de los alimentos.

09-7-INS-10

- Expresa la estructura de las
vitaminas hidrosolubles y
liposolubles de forma escrita para
determinar sus propiedades en los
alimentos.

- Reconoce las vitaminas presentes
en los alimentos para determinar la
calidad nutritiva en el ser humano.

- Identifica los minerales y
determina su caracter quimico
como catién para determinar su
importancia en los alimentos.

- Analiza las inconsistencias de los
minerales y su biodisponibilidad en
los alimentos para poder
determinar las causas que lo
provocan.

- Realiza una investigacion de las
vitaminas.

- llustra las estructuras de las
vitaminas en su diario de apuntes.

- Diferencia las vitaminas
hidrosolubles y liposolubles con sus
caracteristicas.

- Realiza una comparacion de las
vitaminas en cada alimento.
(mencionados en el contenido
central).

- Enlista y ejemplifica los minerales
cationes.

- Recolecta etiquetas de alimentos
gue contengan minerales.

- Presenta las causas de las
variaciones y la biodisponibilidad
de los minerales.

- Reporte de investigacion de los
requerimientos de vitaminas hidro y
liposolubles en el ser humano.

- Reporte de los ejercicios practicos
de las vitaminas.

- Cuadro sinoptico de las
propiedades de las vitaminas hidro
y liposolubles.

- Reporte del ejercicio practico
sobre etiquetas en donde identifica
los minerales presentes en los
alimentos.
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10. Los pigmentos naturales en los
alimentos desde la antigiedad
hasta nuestros dias.

- ¢ Cémo es la estructura general
de los carotenoides, la clorofila,
antocianinas, flavonoides, taninos y
betalainas, mioglobina y
hemoglobina?

- ¢ Qué efectos tienen los
tratamientos industriales sobre la
estabilidad y las propiedades de los
carotenoides, clorofila antocianinas,
flavonoides, taninos y betalainas,
mioglobina y hemoglobina?

- Identifica y describe la estructura
de los pigmentos naturales de
manera clara para contemplar los
cambios fisicoquimicos que
sucedan en los alimentos
procesados.

- Realiza una investigacion de los
pigmentos naturales y su empleo
en los alimentos.

- Demuestra, con la exposicién
frente a su grupo, el auto
conocimiento de los pigmentos.

- llustra la estructura general de
cada uno de los pigmentos
naturales.

- Describe los cambios que puede
tener los pigmentos naturales por
los tratamientos a los cuales se
expone un alimento durante su
procesamiento.

- Reporte de la investigacion de
cada pigmento natural.

- Organizador grafico de las
estructuras de los pigmentos
carotenoides, la clorofila,
antocianinas, flavonoides, taninos y
betalainas, mioglobina 'y
hemoglobina.

- Cuadro comparativo de los
cambios que suceden con los
pigmentos naturales.

- Reporte documentado y material
de la exposicion.

FSGC-209-7-INS-10
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11. Pigmentos utilizados como
colorantes en la industria de los
alimentos.

- ¢ Cuales son los pigmentos
sintéticos?

- ¢, Cual es la legislacion que rige a
los pigmentos sintéticos para su
empleo en los alimentos
procesados?

- Identifica los pigmentos naturales
utilizados en los alimentos
procesados.

- Describe y diferencias los
pigmentos sintéticos utilizados en
los alimentos procesados.

- Realiza una investigacion de los
pigmentos sintéticos y su
legislacion.

- Clasifica los pigmentos de

acuerdo a la legislacién alimentaria.

- Enlista los pigmentos naturales y
sintéticos mas utilizados en la
industria alimenticia.

- Reporte de investigacion de los
pigmentos sintéticos y su
legislacion.

- Cuadro sinoptico de la
clasificacion de pigmentos.

- Listado de los pigmentos mas
utilizados en los alimentos
procesados.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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VII. Recursos bibliograficos, hemerograficos y otras fuentes de consulta de la UAC

Recursos Basicos:

- Badui Dergal, S. (2006 ). Quimica de los Alimentos. México: Pearson Ed.

Recursos Complementarios:

- Cheftel, J:C:, y Cheftel H. (2000). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos VOL |. México: Acribia.

- Cheftel, J:C:, y Cheftel H. (2000). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos VOL Il. México: Acribia.

VIII. Perfil profesiogréfico del docente para impartir la UAC

Recursos Complementarios:

Area/Disciplina: Procesos Industriales -Alimenticos

Campo Laboral: Industria Alimenticia

Tipo de docente: Profesional

Formacion Académica: Ingeniero Quimico, Lic. En Quimica, Quimico Farmaco biélogo o carreras afin, Titulado.

Constancia de participacion en los procesos establecidos en la Ley General del Servicio Profesional Docente, COPEEMS, COSDAC u otros.

Péginals
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Xl. Fuentes de Consulta

Fuentes de consulta utilizadas*

- Acuerdo Secretariales relativos a la RIEMS.

- Planes de estudio de referencia del componente basico del marco curricular comudn de la EMS. SEP-SEMS, México 2017.

- Guia para el Registro, Evaluacion y Seguimiento de las Competencias Genéricas, Consejo para la Evaluacién de la Educacién del Tipo Medio Superior, COPEEMS.

- Manual para evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocién al Padron de Buena Calidad del Sistema Nacional de Educacién Media Superior PBC-SINEMS (Version 4.0).
- Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el PBC. SINEMS

- Perfiles profesiograficos COPEEMS-2017

- SEP Modelo Educativo 2016.

- Programa Construye T
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ANEXO II. Vinculacion de las competencias con Aprendizajes esperados

3 CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

Aprendizajes Esperados

Productos Esperados

Competencias Genéricas con Atributos

Competencias Disciplinares

Competencias profesionales

- Identifica cuales son los
componentes quimicos y los define
con claridad en compuestos traza
para posteriormente identificarlos
en los alimentos.

- Describe los aspectos nutritivos
de manera clara en los alimentos.

- Cuadro comparativo de la
composicién nutrimental en los
alimentos.

- Reporte donde se presenten la
identificacién de los nutrientes del
alimento.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabodlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

FSGC-209-7-INS-10
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- Explica de manera clara la
estructura quimica del agua para
poder entender la formacion de los
puentes de hidrogeno.

- Describe los cambios fisicos en
las propiedades cooligativas del
agua con claridad para verificarlo
en la préactica.

- Diferencia y explica el agua libre
del agua ligada para poder
reconocer la importancia
bioguimica en los alimentos.

- Describe la actividad del agua y la
histéresis de manera clara para
poder entender estas propiedades
en los alimentos en general.

- Demuestra la importancia de la
actividad del agua en los alimentos
con eficacia, para controlar la
estabilidad de los alimentos
naturales y procesados.

- Define los alimentos de humedad
intermedia con ejemplo para
entender claramente el fendmeno
de la degradacioén de los alimentos.

- Establece la importancia del agua
en la industria alimentaria de
manera clara para poder describir

L el tipo de agua que se requiere en

- Documento de investigacion de
los estados fisicos del agua y su
molécula.

- Demostracion de la estructura del
agua formando puentes de
hidrogeno.(maqueta)

- Reporte préctico del efecto de los
solutos en el agua.

- Cuadro comparativo de la
actividad del agua, Histéresis y
estabilidad de los alimentos.

- Tabla comparativa de los
alimentos de humedad intermedia.

- Mapa conceptual de los
requerimientos del agua en la
industria alimentaria.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

los diferentes procesos en los
cuales estd en contacto el agua
con el alimento y con la maquinaria
en general.

V.N (a partir del 22 de enero 20
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- Expresa la estructura quimica de
los Osidos de acuerdo a su tamafio
molecular para poder clasificar y
formar las estructuras de Fisher y
de Haworth en los hidratos de
carbono.

- Identifica y distingue las
reacciones quimicas de los
monosacaridos de acuerdo a las
condiciones quimicas basicas en
las que se encuentren para
clasificarlas como reacciones por
alcalis, acidos o altas temperaturas.

- Explica la estructura quimica, su
funcién y en donde se encuentran
estos Oligosacaridos de manera
clara en los alimentos para
identificarlos 'y  predecir sus
reacciones quimicas.

- Identifica qué son los
polisacaridos homogéneos y
heterogéneos eficientemente para
explicar cada una de sus fracciones
moleculares, asi como  su
importancia en los alimentos.

- Describe qué es la fibra de
manera clara y sus caracteristicas
quimicas para explicar su funcién
en el organismo.

|_- Establece, de acuerdo a la teoria
la mejor opcién de la tecnologia de
azucares para la conservacion de
los alimentos.

Pa‘ginaza
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los para ver su efecto en
las caracterlstlcas organolépticas.

- Mapa conceptual de los Osidos
en los alimentos.

- Mapa comparativo de los
Oligosacaridos en los alimentos.

- Reporte de las estructuras de los
Osidos en Fisher y Haworth.

- Cuadro sinéptico del almidén, la
celulosay la fibra.

- Informe de la investigacion de
hidratacion, cristalizacién y poder
edulcorante.

- Reporte de préctica del poder
edulcorante.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

N (a partir del 22 de enero 2018)
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Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacién por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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- Diferencia la estructura de las
pectinas para su clasificacion.

- Explica el proceso industrial de
obtencién de las pectinas y de los
geles para  determinar  sus
propiedades y usos en la industria
alimentaria.

- Clasifica las gomas de acuerdo a
su fuente de obtencion para
determinar las propiedades
funcionales y de las gomas.

- Describe las aplicaciones de las

gomas en los alimentos
procesados.
- Diferencia los  almidones

modificados.

- Reporte de la investigacion sobre
los almidones modificados y las
gomas.

- Organizador grafico de los
almidones modificados.

- Reporte documentado de la
exposicion y material de la

exposicion.

- Mapa mental del uso de las
pectinas y los geles.

- Cuadro sindptico de las gomas.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacion por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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“TEMTRG D8 neRE N
TREWIEA BNEUSTRIAL

3 CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

- Distingue la estructura de los
lipidos para poder clasificarlos
como simples, compuestos y
asociados a otras Biomoléculas.

- Trabajo de investigacion de los
acidos grasos saturados e
insaturados en los alimentos.

- Cuadro sinéptico de la
clasificacion de los lipidos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.
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( CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR
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- Registra y expone la obtencion de
las grasas y los aceites para
explicar el método de refinacion.

- Describe cada uno de los
procesos de modificacion de las
grasas Yy los aceites para explicar el
proceso de manufactura 'y
modificacion de los aceites
comerciales.

- Analiza los procesos de
degradacion de lipidos.

- Identifica los acidos grasos
isomerizados con claridad para
poder entender el mecanismo de
reaccién que los formo.

- Analiza el porqué los &cidos

grasos  esenciales  disminuyen
durante el procesado de los
alimentos.

- Reporte documentado de la
exposicion y material de la
exposicion.

- Cuadro sinéptico del proceso de
refinacién de las grasas y los
aceites.

- Entrega del mapa mental de la
modificacién de grasas y aceites.

- Ejercicios préacticos de etiquetado.

- Reporte escrito de la calidad de
los acidos graso esenciales en los
alimentos procesados.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacion por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

U CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

- Enlista las propiedades de los
aminoacidos de manera clara para
poder identificarlos.

- Describe e ilustra el enlace
peptidico con eficiencia para

posteriormente clasificar a las
proteinas.

- Define y ejemplifica las
estructuras espaciales de las

proteinas, basicamente para poder
determinar las propiedades
fisicoquimicas y biolégicas en los
alimentos.

- Analiza las propiedades
funcionales de las proteinas en los
alimentos para determinar su uso
en los sistemas alimenticios.

- Describe el fenémeno de la
desnaturalizacion de las proteinas
y enlista los factores fisicos y
quimicos para determinar las
consecuencias quimicas que sufre
la proteina.

- Identifica y relaciona las proteinas
de cada alimento con su funcién
biolégica y funcional en los
alimentos naturales.

- Reporte de la investigacion de los
aminoé&cidos.

- Entrega estructuras de los 20
aminoacidos.

- Reporte préctico de ejercicios de
la formacién del enlace peptidico.

- Mapa mental de la clasificacion de
las proteinas.

- Estructuras de la organizacion de
las proteinas.

- Mapa mental de las propiedades
fisicoguimicas y bioldgicas de las
proteinas.

- Reporte escrito de las proteinas
funcionales en los alimentos.

- Mapa mental de los factores de
desnaturalizacion.

- Reporte documentado de la
exposicion y material de la
exposicion.

- Mapa mental de las proteinas de
los alimentos (Huevo, carne, leche,
cereales).

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacién por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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( CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR
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- Clasifica las enzimas segln su
funcion para nombrarlas de
acuerdo a la nomenclatura
numérica y a sus grados de
especificidad.

- Enlista los factores que afecta la
actividad 'y las  reacciones
enzimaticas en los sistemas
alimenticios.

- Reconoce las enzimas presentes
en los alimentos para determinar
qué factores extrinsecos les
afectan durante el procesamiento.

- Destaca la funcion y utilizacion de
las de las enzimas como indicador
de calidad y usos comerciales en
los alimentos procesados.

- Describe qué son y para qué se
utilizan las enzimas inmovilizadas
en la industria alimenticia.

- Reporte de la investigacion de la
estructura y funcién de las
enzimas.

- Cuadro sinéptico de la
clasificacion de las enzimas.

- Tabla de los factores que afectan
la actividad enzimatica.

- Mapa mental de las enzimas
presentes en los alimentos.

- Mapa conceptual del uso de las

enzimas en la industria alimenticia.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacién por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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( CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR
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- Expresa la estructura de las
vitaminas hidrosolubles y
liposolubles de forma escrita para
determinar sus propiedades en los
alimentos.

- Reconoce las vitaminas presentes
en los alimentos para determinar la
calidad nutritiva en el ser humano.

- Identifica los minerales y
determina su caracter quimico
como catibn para determinar su
importancia en los alimentos.

- Analiza las inconsistencias de los
minerales y su biodisponibilidad en
los alimentos para poder
determinar las causas que lo
provocan.

- Reporte de investigacion de los
requerimientos de vitaminas hidro y
liposolubles en el ser humano.

- Reporte de los ejercicios practicos
de las vitaminas.

- Cuadro sinéptico de las
propiedades de las vitaminas hidro
y liposolubles.

- Reporte del ejercicio practico
sobre etiquetas en donde identifica
los minerales presentes en los
alimentos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacién por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

] CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

- ldentifica y describe la estructura
de los pigmentos naturales de
manera clara para contemplar los

cambios fisicoquimicos que
sucedan en los alimentos
procesados.

- Reporte de la investigacion de
cada pigmento natural.

- Organizador gréfico de las
estructuras de los pigmentos
carotenoides, la clorofila,
antocianinas, flavonoides, taninos y
betalainas, mioglobina y
hemoglobina.

- Cuadro comparativo de los
cambios que suceden con los
pigmentos naturales.

- Reporte documentado y material
de la exposicion.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacién por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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“TEMTRG D8 neRE N
TREWIEA BNEUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

3 CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

- Identifica los pigmentos naturales

utilizados en los  alimentos
procesados.
- Describe vy diferencias los

pigmentos sintéticos utilizados en
los alimentos procesados.

- Reporte de investigacion de los
pigmentos sintéticos y su
legislacion.

- Cuadro sinéptico de la
clasificacion de pigmentos.

- Listado de los pigmentos mas
utilizados en los alimentos
procesados.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

CE-13 Relaciona los niveles de
organizacién quimica, biolégica,
fisica y ecoldgica de los sistemas
Vivos.

CEE-14 Analiza y aplica el
conocimiento sobre la funcién de
los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los
seres vivos para mejorar su calidad
de vida.

Basica:

- Enlista, define y relaciona los
grupos de compuestos presentes
en los alimentos para analizar las
reacciones quimicas que suceden
en ellos durante los procesos de
cambio bioquimico natural.

Extendida:

- Analiza la composicion quimica
de los alimentos con las reacciones
de degradacién por diversas
causas para recomendar el 6ptimo
método de conservacion del
alimento.
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