PROGRAMA EDUCATIVO:
LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS y

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES O TEoNOLOGICAS ¥ POLITECNIGAS

PROGRAMA DE ASIGNATURA: QUIMICA DE ALIMENTOS CLAVE: E-QUAL-1

El estudiante diferenciard las caracteristicas fisicas y quimicas de un alimento a través de herramientas
gue determinen la presencia de los componentes como el agua, carbohidratos, lipidos, proteinas,
enzimas, vitaminas y minerales para contribuir al control del proceso de transformacién de los alimentos.
Competencia a la que Industrializar materias primas a través de procesos tecnolégicos, para producir y conservar alimentos
contribuye la asignatura inocuos que contribuyan al desarrollo sostenible de la region.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Unidades de Aprendizaje

I.- El Agua en los alimentos. 6 9 15
Il.- Carbohidratos. 10 15 25
[1.- Lipidos. 4 6 10
IV.- Proteinas, enzimas, vitaminas y minerales. 10 15 25

Totales 30 45 75
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Funciones

Capacidades

Criterios de Desempeiio

Transformar Materias primas a
través de procesos tecnoldgicos,
para producir y conservar
alimentos inocuos que
contribuyan al desarrollo
sostenible de la region

Analizar materias primas,
subproductos y producto
terminado mediante técnicas
analiticas, para medir y controlar
los parametros que aseguren la
de calidad.

Elabora un reporte del analisis de materia prima, subproducto
y/o producto terminado, que incluya:

- Descripcion de la Técnica de muestreo utilizada

- Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de la
materia prima o producto

Técnicas analiticas aplicadas

Normas relacionadas con el andlisis realizado

Analisis estadistico

Resultados y conclusiones del analisis

Seleccionar alternativas de
proceso con base en las
caracteristicas de la materia
prima, normatividad aplicable y
tendencias de consumo del
mercado, para su
aprovechamiento dptimo y
sustentable.

Realiza un informe técnico sobre alternativas del proceso que

incluya:

- Clasificacién de la materia prima de acuerdo a los

resultados de su analisis

- Tendencias de consumo

- Propuesta de una a tres alternativas de proceso

- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que aplique
Normatividad relacionada al (los) proceso (s)

Indicadores de impacto ambiental

Ejecutar procesos de
transformacion mediante
procedimientos, normasy
tecnologias de conservacion, para
la obtencién de un producto
alimenticio inocuo.

Realiza un reporte del proceso de produccidn que incluya:
- Bitdcora de proceso (registro de datos)
- Rendimientos porcentuales de producto terminado
obtenido
- Puntos criticos de control de proceso

Desviaciones y ajustes del proceso

Insumos y servicios auxiliares del proceso

Equipo utilizado
Descripcion de la tecnologia de conservacién utilizada
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- Resultados y conclusiones
- Recomendaciones
- Muestra fisica del producto terminado

Desarrollar alternativas de
productos y subproductos de
acuerdo a las caracteristicas de la
materia prima, procesos
tecnoldgicos e investigacion
cientifica, para darle valor
agregado y diversificar la gama de
productos.

Realiza un informe técnico que documente alternativas de
productos y/o subproductos, considerando:

- Descripcién de la materia prima y proceso
-Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas (normatividad
aplicable)

-Composicion nutrimental

- Evaluacidn sensorial

- Empaque o envase

- Estimacion de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos criticos de control
- Ficha técnica del producto terminado

- Muestra del prototipo del producto

- Conclusiones

Conservar recursos alimentarios a
través de técnicas y normas para
prolongar su vida util y asegurar
la calidad del producto.

Implementar las condiciones
Optimas de manejo de materia
prima sin procesar mediante
especificaciones metodoldgicas y
normas, para conservar las
caracteristicas de la materia
prima.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo de la
materia prima sin procesar que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas

- Método de conservacion elegido

- Pardmetros de control de la conservacién

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util

- Resultados y conclusiones

Implementar las condiciones
Optimas de manejo de producto

Elabora un reporte de las condiciones del manejo del producto
terminado que contenga:
- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas
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terminado mediante - Método de conservacion elegido

especificaciones metodologiasy | - Parametros de control de la conservacion

normas para conservar las - Especificaciones de empaque y embalaje
caracteristicas del producto - Normas para la conservacién del producto terminado
terminado. - Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util

- Resultados y conclusiones
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

ORIl Ko [EWAVGIRaIo[F£IN |.- El Agua en los alimentos.

El estudiante identificara las propiedades, caracteristicas y tipos de agua en los alimentos para determinar su

Propésito esperado . .
P P actividad en los procesos de transformacion.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva

Propiedades fisicoquimicas | Explicar las propiedades fisicas y Determinar las propiedades Promover el pensamiento
del agua. guimicas del agua: fisicoquimicas del agua. creativo para desarrollar el

- Capacidad calorifica. trabajo individual en las

- Capacidad disolvente. Demostrar los cambios de estado actividades indicadas en el

- Tensién superficial. liquido, sélido y gaseoso del agua trabajo de laboratorio.

- Punto de fusion. con la variacién de temperatura.

- Punto de ebullicion.

Describir la polaridad del agua y su
capacidad disolvente.

Describir la importancia de las
propiedades fisicas y quimicas del agua
en la industria de los alimentos.
Contenido de agua, su Explicar el concepto de agua libre, Determinar el contenido de
distribucidn e importancia |atrapaday ligada. humedad de un alimento.
en los alimentos.

Explicar el contenido, distribuciéon del
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agua de los alimentos en las diferentes
zonas |, Il'y lll y su importancia en la
transformacién de los alimentos.

Relacionar el uso de hidrocoloides en la
transformacién de los alimentos con el
agua atrapada.

Actividad de Agua (Aw) y
su efecto sobre las
caracteristicas y la
estabilidad de los
alimentos.

Definir el concepto de Aw y su
importancia en los alimentos.

Describir como se determina la actividad
de agua en los alimentos.

Explicar los diferentes modelos para el
calculo de Aw en los alimentos.

Determinar la actividad de agua en
un alimento.

Calcular la distribucion del agua de
alimento con la informacién de la
humedad y Aw determinada en
laboratorio.

Mapa de estabilidad de los
alimentos.

Describir los diferentes componentes del
mapa de estabilidad de los alimentos.
-Aw del 0 al 1.

- Velocidad de reaccién.

- Zonas |, Il y lll de distribucién de agua.

- Cambios que ocurren en los alimentos
en funcién del Aw.

Explicar cémo se utiliza el mapa de
estabilidad de los alimentos y su relacion
con la vida util de los alimentos.

Predecir la estabilidad y el deterioro
de los alimentos de un alimento,
mediante el uso del mapa de
estabilidad de alimentos en relacién
al Aw.

Isotermas de sorcion y su
aplicacion practica.

Explicar el concepto de isotermas de
adsorcion y desorcion.

Identificar los alimentos de alta
humedad, humedad intermedia y baja
humedad.

Predecir la estabilidad y la vida util
de un producto alimenticio
utilizando las isotermas de sorcidn.
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Hielo, congelaciony
descongelacién répida y
lenta.

Explicar los cambios fisicos y quimicos
gue ocurren durante la congelacion y
descongelacién de los alimentos.

Describir los diferentes métodos de
congelacion y descongelacion de
alimentos.

Explicar el efecto de la congelacién y
descongelacién en la calidad de los
alimentos.

Disefiar experimento para
comparar la calidad de un producto
alimenticio congelado y
descongelado rapidamente versus
lentamente.

Evaluar el dafio que ocurren
durante la congelacién y
descongelacién de alimentos y
cémo estos afectan la calidad del
producto.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Computadora Laboratorio / Taller |X
Apren.dlza!tle cooperatlvlo/colaboratlvo Calculadora Empresa
Investigacion con tutoria Internet
cafién
Pintarrén

Manual de priacticas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacidn de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica

Normatividad de seguridad en laboratorio
Material de laboratorio

Reactivos de laboratorio

Bafo maria

Parrillas de calentamiento

Videos

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
El estudiante determina el contenido de humedad y la | A partir de un caso practico elabora un Cuestionario
actividad de agua (Aw) de un alimento para predecir | reporte que incluya: Rubrica

su estabilidad y posible deterioro, permitiendo la
resolucidn de problemas practicos relacionados con su | - Procedimiento de medicion de humedad y
procesamiento, conservacion y control de calidad. Aw
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- Valor de humedad y Aw

- Cantidad de agua libre

- Isoterma de adsorcién

- Interpretacion de resultados
- Conclusiones
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Unidad de Aprendizaje

Il. Carbohidratos

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Propiedades quimicas vy
clasificacién de los
carbohidratos presentes en
los alimentos.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar la clasificacidn, estructura,
nomenclatura, isomeria, tipo de enlace
de los carbohidratos.

Explicar las propiedades fisicas y
guimicas de los carbohidratos presentes
en los alimentos y su importancia en los
alimentos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Explicar la clasificacidn, estructura,

nomenclatura, isomeria, tipo de
enlace de los carbohidratos.

Explicar las propiedades fisicas y
guimicas de los carbohidratos
presentes en los alimentos y su
importancia en los alimentos.

El enlace glucosidico y su
relacién con los azlcares
reductores.

Describir la estructura y formacién del
enlace glucosidico.

Explicar cémo el enlace glucosidico
determina las propiedades de los
carbohidratos.

Identificar los azlcares reductores y no
reductores.

Demostrar la presencia de enlaces
glucosidicos en disacaridos y su
relacidn con la capacidad reductora.

Comparar el comportamiento de
diferentes azlicares en la
elaboracidon de caramelos.

Propiedades
tecnofuncionales de los
carbohidratos.

Describir las diferentes propiedades
tecnofuncionales de los carbohidratos:
- Edulcorantes.

Evaluar la propiedad edulcorante
de diferentes azucares.

El estudiante identificara las propiedades, caracteristicas y tipos de carbohidratos existentes en los alimentos
para considerar sus reacciones en los proceso de transformacion.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Ejercer un analisis critico,
reflexivo, asertivo,
responsable y honesto,
fundamentado en la ciencia
y la tecnologia, para tomar
decisiones éticas el uso de
los diferentes tipos de
carbohidratos en el proceso
de transformacion de
alimentos.

- Espesantes. Evaluar la propiedad gelificante de
- Gelificantes. un carbohidrato.
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- Aglutinantes.

Evaluar la propiedad espesante de

Explicar cémo las propiedades un carbohidrato.

tecnofuncionales de los carbohidratos
afectan la calidad de los alimentos.

Identificar ejemplos de aplicaciones de
las propiedades tecnofuncionales de los
carbohidratos en la industria
alimentaria.

Reacciones quimicas y

enzimaticas de

carbohidratos en

Definir  las  reacciones de los|Demostrar las reacciones de
carbohidratos que ocurren durante | Maillard, caramelizaciény
procesos de  transformacién  de | cristalizacién en alimentos.

alimentos. alimentos:

- Reaccidn de Caramelizacion.

- Reaccidn de Maillard.

- Hidrdlisis.

- Cristalizacion.

- Gelificacién.

- Retrogradacion.

Explicar los mecanismos de reaccion,

productos formados y sus caracteristicas

de las reacciones de los carbohidratos

que ocurren durante procesos de

transformacion de alimentos.
Reacciones de los | Explicar las  reacciones de los|Comparar el comportamiento de
carbohidratos durante | carbohidratos que ocurren en diferentes | diferentes aceites y grasas en la
procesos de |procesos de  transformacién  de |fritura de alimentos.
transformacion de | alimentos.
alimentos.

Identificar diferentes ejemplos en

alimentos procesados, donde ocurren las
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reacciones de los carbohidratos y su
importancia en las caracteristicas del
producto final.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Computadora Laboratorio / Taller |X
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Calculadora Empresa
Investigacion con tutoria Internet
cafién
Pintarrén

Manual de priacticas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacidn de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica

Normatividad de seguridad en laboratorio
Material de laboratorio

Reactivos de laboratorio

Bafo maria

Parrillas de calentamiento

Videos

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
El estudiante evalla las propiedades tecnofuncionales | A partir de un caso practico elabora un Cuestionario
de los carbohidratos en diferentes aplicaciones |reporte que incluya: Rubrica
alimentarias.
- Procedimiento de medicidn de humedad y
Aw
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- Valor de humedad y Aw

- Cantidad de agua libre

- Isoterma de adsorcién

- Interpretacion de resultados
- Conclusiones
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Unidad de Aprendizaje [lIMEfe]le[e}

El estudiante distinguird cambios de estructura y composicién de un alimento a través de las reacciones quimicas

Propdsito esperado A . . .,
y enzimaticas de los lipidos para considerar sus efectos en un proceso de transformacion.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Estructura guimica, | Identificar la clasificacion, estructuray Comparar el comportamiento de Desarrollar resiliencia,
clasificacién y propiedades | nomenclatura de los lipidos. diferentes aceites y grasas en la manejo del estrés y
funcionales de los acidos fritura de alimentos. flexibilidad en el cuidado y la
grasos y lipidos | Explicar las propiedades funcionales de aplicacion de los protocolos
alimentarios. los lipidos alimentarios y su importancia de laboratorio, asi como al
en los alimentos. realizar mediciones precisas
y registrar las observaciones
Describir la reaccion de saponificacién y de manera detallada.
sus aplicaciones en la industria
alimentaria.

Explicar el proceso de hidrogenacion de
aceites y sus efectos en las propiedades
de los lipidos.

Describir los principios de formacién de
emulsiones y su aplicacidn en la
elaboracién de alimentos.

Reacciones enzimadticasy | Explicar las reacciones de lipdlisis, Determinar el indice de perdxido,
no enzimaticas de los rancidez hidrolitica y oxidativa en indice de acidez e indice de yodo en
lipidos, durante procesos | alimentos. diferentes aceites y grasas

de transformacion de los
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alimentos (autooxidacion
lipidica y rancidez
hidrolitica).

Explicar el procedimiento para la
determinacién de: indice de peréxido,
indice de yodo, indice de acidez.

utilizando métodos analiticos
estandar.

Evaluar el efecto de diferentes
métodos de conservacion en la
rancidez hidrolitica en nueces.

Deterioro de los lipidos
(cinética de la oxidacién de
lipidos).

Explicar los factores que favorecen la
oxidacién de lipidos.

Explicar el comportamiento de la
cinética de la oxidacién de lipidos.

Describir las consecuencias de la
oxidacion de lipidos en los alimentos.

Explicar los factores para prevenir la
oxidacion de lipidos en los alimentos y su
importancia en los alimentos.

Evaluar la estabilidad oxidativa de
diferentes aceites o grasas en un
alimento.

Evaluar el efecto de diferentes
factores (temperatura, luz, oxigeno)
en la oxidacion de lipidos en un
alimento.

Proponer mecanismos para
prevenir la oxidacion de lipidos en
un alimento.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Computadora Laboratorio / Taller |x
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Calculadora Empresa
Investigacion con tutoria Internet
cafién
Pintarrén

Manual de priacticas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacidn de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica

Normatividad de seguridad en laboratorio
Material de laboratorio

Reactivos de laboratorio

Bafo maria

Parrillas de calentamiento

Videos

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
El estudiante determina el efecto de diferentes A partir de un caso practico de un producto | Cuestionario
factores, como la temperatura, la luz y la presencia de | alimenticio elabora un reporte que incluya: |Rubrica
antioxidantes, en la oxidacion de lipidos en los
alimentos. - Procedimiento para determinar indice de
peréxido, indice de acidez, indice de yodo
- Tipo de lipidos
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- Tipo de reacciones quimicas y enzimaticas
de los lipidos en el producto alimenticio

- Esquema del tipo de reaccidn

- Efecto de las reacciones en el alimento

- Interpretacion de resultados

- Conclusiones
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Unidad de Aprendizaje

IV. Proteinas, enzimas, vitaminas y minerales.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

propiedades de
aminodcidos y proteinas.

Caracteristicas %

El estudiante distinguird cambios de estructura y composicién de un alimento a través de las reacciones quimicas
y enzimaticas de las proteinas, enzimas, vitaminas y minerales para considerar sus reacciones en un proceso de
transformacion.

Horas del Saber Hacer

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar la clasificacion de los
aminodcidos y su importancia en los
alimentos.

Explicar la estructura de los
aminoacidos.

Explicar el enlace peptidico y la
estructura primaria, secundaria, terciaria
y cuaternaria de las proteinas.

Horas Totales

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Separar e identificar los
aminoacidos presentes en una
muestra de proteina utilizando
cromatografia en papel.

Demostrar el efecto del pH en la
solubilidad de la caseina las
proteinas de la leche y carne.

Determinar la estructura
tridimensional de una proteina
utilizando métodos
computacionales.

Reacciones quimicas de las
proteinas en alimentos.

Definir las reacciones quimicas de las
proteinas que ocurren durante procesos
de transformacidn de alimentos:

- Protedlisis.

- Desnaturalizacion.

- Coagulacion.

- Elasticidad de las proteinas.

Evaluar el efecto del caloren la

desnaturalizacién de la albumina de

huevo.

Demostrar el efecto de lasalenla

solubilidad de la caseina, la
proteina de la leche.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desarrollar habilidades
socioemocionales que
permitan adquirir y generar
conocimientos, asi como la
capacidad para aprender a
pensar en el trabajo
cooperativo/colaborativo en
el laboratorioy en la
elaboracion de los reportes
de laboratorio.
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Explicar los mecanismos de reaccidn,
productos formados y sus caracteristicas
de las reacciones de las proteinas que
ocurren durante procesos de
transformacidén de alimentos:

Reacciones y propiedades
funcionales de las
proteinas durante procesos
de transformacién de los
alimentos.

Describir las diferentes propiedades
tecnofuncionales de las proteinas y su
importancia en la trasformacién de
alimentos:

- Solubilidad.

- Capacidad de gelificacidn.

- Capacidad de emulsificacién.

- Capacidad de espumar.

Relacionar las reacciones de las
proteinas y como se afectan las
propiedades tecnofuncionales de las
mismas.

Explicar la interaccidn de la actina 'y
miosina durante la transformacion del
musculo a carne: postmorten, rigor
mortis y maduracion.

Explicar la participacion de las caseinas
durante el proceso de coagulacién de la
leche.

Explicar la participacion de las
ovoalbiminas y albuminas en la
formacidn de emulsiones y espuma en
alimentos.

Evaluar el efecto del calor en la
desnaturalizacion de la albumina de
huevo.

Demostrar el efecto de la sal en la
solubilidad de la caseina, la
proteina de la leche.
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Explicar la participacion de la gliadina y
glutenina durante la formaciéon de masa
de harinas.

Reacciones y propiedades
funcionales de las
proteinas durante procesos
de transformacién de los
alimentos.

Describir las diferentes propiedades
tecnofuncionales de las proteinas y su
importancia en la trasformacién de
alimentos:

- Solubilidad.

- Capacidad de gelificacidn.

- Capacidad de emulsificacién.

- Capacidad de espumar.

Relacionar las reacciones de las
proteinas y como se afectan las
propiedades tecnofuncionales de las
mismas.

Explicar la interaccidn de la actina 'y
miosina durante la transformacion del
musculo a carne: postmorten, rigor
mortis y maduracion.

Explicar la participacion de las caseinas
durante el proceso de coagulacién de la
leche.

Explicar la participacion de las
ovoalbiminas y albuminas en la
formacién de emulsiones y espuma en
alimentos.

Demostrar la coagulacién de
caseinas en la leche y sus
propiedades eldsticas con el uso de
enzimas y variaciones de pH.

Demostrar la formacién de
emulsiones y espumas con las
proteinas del huevo.
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Explicar la participacion de la gliadina y
glutenina durante la formaciéon de masa
de harinas.

Enzimas.

Explicar el concepto de enzima,
complejo enzima-sustrato, enzima-
producto y su importancia en los
alimentos.

Describir las partes de las enzimas: sitio
activo, parte proteica y cofactor.

Identificar la clasificacién y
nomenclatura de las enzimas.
Explicar la actividad enzimatica de la
polifenoloxidasa, catalasay
pectinmetilesterasa en frutas y
hortalizas.

Explicar la actividad enzimatica de
lipasas, lipoxigenasas, amilasas,
proteoliticas en: oleaginosas, cereales,
productos lacteos y carnicos.

Explicar las reacciones y propiedades
funcionales de las proteinas durante
procesos de transformacion de los
alimentos.

Demostrar el efecto del pH en la
actividad enzimatica en la
coagulacién de la leche.

Vitaminas y minerales.

Explicar la importancia en los alimentos,
clasificacidn y funcion de las vitaminas:
Hidrosolubles y liposolubles.

Explicar el efecto de temperatura y pH
en la estabilidad de las vitaminas.

Determinar la cantidad de vitamina
C en diferentes frutas y verduras
utilizando el método de titulacion
con 2,6-diclorindofenol (DCPIP).

ELABORO: DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO: DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE DE 2024

F-DA-01-PA-LIC-44.1




Identificar el efecto coenzimatico de las
vitaminas.

Explicar la importancia, clasificacién, y
funcién de los macro y micro minerales
en los alimentos.

Relacionar la presencia de vitaminas y
minerales con la calidad nutricional de
los alimentos.

Enlistar los métodos analiticos para
determinar la presencia de vitaminas y
minerales en los alimentos.

Evaluar el efecto de diferentes
métodos de procesamiento de un
alimento en la retencién de
vitamina C.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Computadora Laboratorio / Taller |X
Apren.dlza!tle cooperatlvlo/colaboratlvo Calculadora Empresa
Investigacion con tutoria Internet
cafién
Pintarrén

Manual de priacticas

Tablas de propiedades de los alimentos
Manuales de operacidn de equipos
Termobalanza

Estufa de secado

Balanza analitica

Normatividad de seguridad en laboratorio
Material de laboratorio

Reactivos de laboratorio

Bafo maria

Parrillas de calentamiento

Videos

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
El estudiante selecciona la manipulacién adecuada del | A partir de un caso practico de un producto | Cuestionario
alimento considerando su composicion de proteinas, |alimenticio elabora un reporte que incluya: |Rubrica
enzimas, vitaminas y minerales para desarrollar y
optimizar productos alimenticios con caracteristicas -Tipo de proteina, enzimas, vitaminas y
deseables de textura, sabor y valor nutricional. minerales
-Tipo de reacciones quimicas de las
proteinas y enzimas
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-Tabla de vitaminas y minerales
-Esquema del tipo de reaccién en el

alimento

-Efecto de las reacciones

- Conclusiones
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidén Pedagdgica Experiencia Profesional
Profesionista con formacidn en ingenieria en | Experiencia en el manejo de herramientas Minimo con dos afos de experiencia en el
alimentos, ingenieria agroindustrial, didacticas para ensefianza-aprendizaje, de | sector de alimentos
ingeniero quimico o drea afin. evaluacidn, técnicas de manejo de grupos.
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