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UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUAHUA

Clave: 08MSU0017H  

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS  

Clave: 
PROGRAMA DEL CURSO:

BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS
	DES: Ingeniería
Programa(s) Educativo(s):  Ingeniero químico
Tipo de materia: Orientación

Clave de la materia: 604 
Semestre: 

Área en plan de estudios: Eje contenidos
Créditos:  6

Total de Horas por Semana: 6

· Teoría: 3

· Práctica:  

· Taller:  

· Laboratorio: 3  

· Prácticas Complementarias:  

· Trabajo extra-clase: 1 

Total de horas en el Semestre: 96
Fecha última de actualización Curricular:  13 octubre, 2003

Clave y Materia requisito: 412 Bioquimica General 


	Propósitos del Curso: Evaluar y predecir los cambios fisicoquímicos de origen natural y de aquellos debidos al procesamiento. que suceden en los alimentos, utilizando alimentos como modelos fisicoquímicos, a través de prácticas de laboratorio, del estudio de casos reales, escritura de ensayos y elaboración de resúmenes.

	1. Acción:                        
	2. Objeto de estudio:                                        
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Mod. F-Q



	3. Mediante:                                     
	4. Actividades académicas:
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Prácticas lab.


	[image: image4.wmf]

Cambios físico-químicos

Lecturas y ensayos.

	

	Competencias

(Tipo y  Nombre de las Competencias)
	Contenidos 

(Unidades, Temas y Subtemas)
	Resultados de Aprendizaje

(Por Unidad)
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 Evaluar

B-2 Solución de problemas

B-3 Comunicación

B-4 Síntesis y formulación.

E-4,E-5, E-8.


	1. Introducción.

2. El agua en los alimentos.

3. Leche y productos lácteos.

Composición , estructura y propiedades. Reacción de Maillard y contenido de agua.

Bioquímica de la producción de quesos. 

4. Frutas y vegetales.

Clasificación de frutas.

Fisiología poscosecha.   

Reacción de obscurecimiento enzimático.

5. Cereales, y leguminosas.

Tipos de proteínas

Bioquímica de la elaboración del pan.

6. Carne y productos cárnicos.

        Características bioquímicas del

        músculo. 

        Fisiología posmortem. 

        Calidad de la carne.

        Cambios durante el procesamiento

        6. Uso de Aditivos alimentarios.      


	[image: image6.wmf]

Empleando

Acción: 
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Alteraciones biológicas

Objeto:
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Identifica

Condición:

	
	
	1. Reconoce el objeto de estudio de la materia, así como la relación que tiene con otras ciencias, e identifica la importancia que tiene para el control de procesos, así como la importancia en el desempeño profesional

2. Identifica las propiedades y características que el agua proporciona a los alimentos y las relaciona con su vida en anaquel. *Evalúa la Actividad Acuosa y el comportamiento de sorción en los alimentos en dos prácticas de laboratorio. Objeto: cambios fisicoquímicos.*Explica y predice la vida en anaquel, de acuerdo con el contenido y tipo de agua en el alimento, formulando un cuestionario de 15 reactivos. Objeto: Ingredientes activos. Realiza tres prácticas en el laboratorio en donde comprueba el enlazamiento del agua por parte de los iones, el fenómeno de sorción, y determina la actividad acuosa y la isoterma de sorción de un alimento. Objeto: Composición y propiedades.

3. Identifica las propiedades funcionales de las proteínas de la leche. *Con base en la estructura de estas proteínas, describe los efectos que tienen la adición de renina, acidificación y temperatura, sobre ellas. *Analiza las variaciones en el proceso que permiten la elaboración de distintos productos lácteos y explica los cambios que se llevan a efecto. Objeto: Proceso de transformación. *Analiza la posibilidad de la reacción de Maillard en una práctica de laboratorio. Objeto: alteraciones biológicas.

      *Predice las posibilidades de coagulación que

      suceden en la leche, en dos prácticas de

      laboratorio. Objeto: Cambios químicos.

4. Identifica las diferencias en la fisiología poscosecha de las frutas y vegetales, y evalúa los factores que la modifican, mediante la formulación de una descripción de 4 cuartillas, que incluyen revisión bibliográfica en revistas científicas. Objeto: Rutas metabólicas.

*Evalúa el papel del etileno en la maduración de las frutas, mediante una práctica de laboratorio. 

*Evalúa los factores que determinan la velocidad de la reacción de obscurecimiento enzimático, a través de una práctica de laboratorio. Objeto: cambios biológicos. Objeto: Metabolismo.

5. Identifica los cambios bioquímicos que suceden

      durante la elaboración del pan, mediante la

      elaboración de un cuadro que incluya la etapa, 

      los ingredientes, su objetivo y sus cambios.

      *Identifica los factores de calidad de una harina                 

      panadera, elaborando un cuestionario de 5

      preguntas, que incluya la respuesta sobre la

      forma en que cada factor influye sobre la calidad

      del pan. Objeto: Relaciones fisicoquímicas.

             *Evalúa las características reológicas del gluten

              en una práctica de laboratorio. Objeto:

             Propiedades fisicoquímicas.

6. Con base en la estructura y metabolismo del músculo, describe los cambios y sus características postmortem .Identifica las características bioquímicas del 

      músculo, elaborando un diagrama de los cambios  que suceden a la muerte del animal.componentes estructurales, y un resumen de sus relaciones fisiológicas. Objeto: Morfología metabolismo y fisiología.

* Propone una secuencia de eventos desde la muerte del animal hasta su conversión a carne, a través del  diseño de un diagrama de flujo. Objeto: Metabolismo y fisiología, organización.

* Identifica las propiedades funcionales de las proteínas de la carne y resume las causas que pueden afectarlas, así como sus efectos durante el procesamiento Elaborando un mapa conceptual. Objeto: Relaciones y condiciones.

* Identifica los cambios sobre los componentes de la carne, debidos al envejecimiento por medio de una práctica de laboratorio. Objeto: Cambios biológicos. 

* Identifica los cambios debidos a procesamiento a través de un diagrama y resumen. Objeto: Cambios biológicos.

 6. Elabora un resumen de los distintos usos que pueden presentar los aditivos usados en alimentos, las condiciones de uso, dosis, forma de aplicarlos, forma de eliminación del organismo y la toxicidad, mediante una presentación oral, escrita e individual de los diferentes aditivos. 

	
	EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios y Evidencias integradoras del desempeño)

	1. Elabora tres prácticas de laboratorio, una para observar el comportamiento de sorción, otra para determinar la actividad acuosa y una tercera para determinar la isoterma de sorción. Elabora reportes, de acuerdo con el formato oficial. *Elabora  un cuestionario de 15 preguntas con sus respuestas. Discute en equipo sus preguntas y en equipo decide cuáles 15 son las mejores. Se califica trabajo en equipo y se premia con calificación a los autores de las 15 mejores preguntas y respuestas. Se aplicará exámen individual que contenga tanto conocimientos teóricos como prácticos y concocimientos obtenidos de las lecturas; el exámen constituye el 70% de la calificación. El 30% restante será la calificación del reporte por equipo de las dos prácticas.

2. Elabora un cuadro sinóptico que contenga las características de estructura y propiedades de cada componente de la leche. Elaboración de práctica y reporte de laboratorio para demostrar los dos tipos de coagulación de la leche. Elabora un diagrama de flujo de la elaboración de un tipo de queso determinado, con un resumen adjunto de las etapas importantes que definen a ese tipo de queso. 


	Reconocimientos Parciales:

Evidencias (Actividades Integradoras):
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E 10 Cambios quím. en alimentos

Evidencias:

	
	Criterios cuantitativos: 

[image: image10.wmf]

En equipo



	
	Criterios cualitativos: 
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Problemario

Reconocimiento Integrador Final:

Evidencias:    (Trabajo Integrador Final)

Evidencia:

	
	Criterios cuantitativos:
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En forma individual
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Algunos

Criterios cualitativos:



	
	

	Elaboración:   

Reconocimiento final: Examen de conocimientos teóricos, que incluye las lecturas del semestre. Examen de conocimientos prácticos. Calificación de los reportes de laboratorio, presentación de trabajos: Reportes de laboratorio totalmente corregidos. Diagramas de flujo, mapas conceptuales, cuadros sinópticos, resúmenes solicitados a lo largo del curso y su trabajo escrito sobre el aditivo específico, presentación oral y en cartel, en mamparas en los pasillos de la Facultad.


	Fecha: 13 de octubre, 2003.


Avance programático

S   e   m   a   n   a   s

	Unidades de aprendizaje
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	El agua en los alimentos
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leche y productos lácteos
	
	
	
	
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Reconocimiento parcial 1
	
	
	
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Frutas, vegetales , cereales y leguninosas
	 
	
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Reconocimiento Parcial  2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	
	
	
	
	

	Carne y productos cárnicos
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Uso de aditivos en alimentos
	
	
	
	X
	
	
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	X
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Reconocimiento Parcial  3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X

	Reconocimiento Final
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X


Y sus características post-mortem.

6.2. Reconoce los defectos que los malos 

                           manejos ante y post- mortem, que afec-

tan a la carne, e identifica la manera de evitar la pérdida de la calidad de la carne, en los distintos casos.

7. Identifica los distintos tipos de aditivos que se utilizan en la industria de los alimentos y determina la forma de utilizarlos. 
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