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I. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
Carrera

Alimentos

Codigo UTA-FCIAB-A-MP-UB-02-06

PRERREQUISITOS

Modalidad
PRESENCIAL

Asignatura

Cédigo

QUIMICA ORGANICA

UTA-FCIAB-A-MP-UB-01-05

Unidad organizacional curricular
BASICA

Créditos/Horas
3

Nivel
SEGUNDO

CORREQUISITOS

Asignatura

Cédigo

CARGA HORARIA

Componente de aprendizaje en
contacto con el docente por semana

Componente de aprendizaje en contacto con |Componente de aprendizaje préactico

el docente por ciclo académico

experimental, componente de aprendizaje

autébnomo
3 48 96
Horas de tutoria académica semanales [Horas de tutoria presenciales por ciclo Horas de tutorias virtuales por ciclo
académico académico
1
16 0
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TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE EN EL CICLO DE ESTUDIOS

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semanal 3
Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral 48
Numero de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de 96
aprendizaje autbnomo

TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE 144
(Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral + NUumero

de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de aprendizaje

auténomo.)
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[l DESCRIPCION Y OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Propésito Proporcionar los fundamentos quimicos de los componentes alimentarios, sus transformaciones e interacciones. Esto permite
analizar, controlar y disefiar procesos para garantizar la calidad, inocuidad y funcionalidad de los alimentos, siendo base cientifica esencial
para la ingenieria de procesos y el desarrollo de productos

Descripcion de la asignatura La asignatura de Quimica de los Alimentos se estructura en 5 unidades curriculares bésicas relacionadas
con el estudio de: El agua: propiedades, actividad de agua, efectos sobre la estabilidad de los alimentos. Carbohidratos: estructura, tipos,
propiedades, reacciones quimicas, métodos de determinacion. Lipidos: estructura, tipos, propiedades, reacciones quimicas, métodos de
determinacion Proteinas: estructura, tipos, propiedades, métodos de determinacién. Enzimas: Cinética enzimatica Vitaminas y Minerales:
estructura, funcién y estabilidad. Los temas se desarrollan a través de la revision del material bibliografico relacionado con las unidades
curriculares, el método expositivo para presentar los principales contenidos de cada uno de los temas de las unidades de estudio y el
aprendizaje basado en problemas. En la mayoria de los casos se realizara practicas asistidas por el profesor y practicas no asistidas, las
mismas que pueden ser presenciales y/o virtuales, donde se analizan los datos obtenidos y se integra el conocimiento tedrico con su
aplicacion. Se complementa con un cuestionario relacionado a la practica, afianzando de esa manera su conocimiento.

Objetivo general de la asignatura Describir la estructura, propiedades y reacciones quimicas de los principales componentes de los
alimentos (agua, carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas y minerales) dentro de una matriz alimentaria, con precisién y dominio de
fundamentos quimicos, fisicos y biolégicos, a fin de evitar fenémenos no deseados durante la manipulacién, procesamiento y almacenamiento,
para preservar o mejorar caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, cuidando siempre la salud del consumidor.

Objetivos especificos de la asignatura
1.-Comprender la influencia de la Humedad y Actividad de Agua sobre la estabilidad y textura de los alimentos

2.-Analizar la influencia del tipo, propiedades y reacciones quimicas de los carbohidratos sobre las caracteristicas fisico-quimicas y reolégicas
de los alimentos

3.-Comparar la estructura de los tipos de lipidos, principales propiedades, reacciones quimicas
4.-Diferenciar la estructura, clasificacion, punto isoeléctrico, y fuentes de los aminoéacidos, asi como la estructura y las propiedades de las
proteinas y enzimas en los sistemas alimentarios. Su importancia nutricional - funcional y los factores que los afectan, para optimizar su

aprovechamiento.

5.-Discutir la estructura, funcién, las condiciones favorables de estabilidad y las fuentes de vitaminas y minerales para su adecuado
aprovechamiento en la formulacién de alimentos.

NOTA: Las horas de tutoria académica no se suman, por lo tanto no se incluyen dentro de las horas totales del semestre
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.l

Comprender la influencia de la Humedad y Actividad de Agua sobre la estabilidad y textura de los alimentos

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
1.1.- Propiedades fisicoquimicas del Agua. Actividad de Agua. 6 6 6 Pruebas escritas de la unidad
Efectos sobre la estabilidad y textura de los alimentos Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
SUBTOTAL HORAS 6 6 6 TOTAL HORAS: 18

Resultados de aprendizaje: Comprende la influencia del agua en las propiedades fisicas, quimicas, textura y microbiolégicas de los alimentos

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Métodos de caso, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros, Talleres, Lectura, analisis y comprension de materiales bibliograficos y documentales: Ensayos

Recursos didacticos : Marcadores, Proyector, Audiovisuales, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico

Aprobado
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.2 Analizar la influencia del tipo, propiedades y reacciones quimicas de los carbohidratos sobre las caracteristicas fisico-quimicas y reolégicas de
los alimentos
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
2.1.- Monosacaridos: estructura, clasificacion, propiedades 3 3 3 Ensayos
Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
2.2.- Reacciones quimicas con carbohidratos 3 3 3 Ensayos
Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
2.3.- Polisacéridos clasificacion, propiedades 6 6 6 Pruebas escritas de la unidad
Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Analiza como la estructura quimica, tipo, propiedades y reacciones quimicas de los carbohidratos influyen en las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, reolédgicas, de
estabilidad y nutricionales de los alimentos.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Métodos de caso, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Talleres: Ensayos

Recursos didacticos : Marcadores, Proyector, Audiovisuales, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.3

Comparar la estructura de los tipos de lipidos, principales propiedades, reacciones quimicas

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacién con la sociedad
3.1.- Lipidos: estructura, propiedades. Reacciones de oxidacion y 6 6 6 Pruebas escritas de la unidad
condiciones de conservacion Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
SUBTOTAL HORAS 6 6 6 TOTAL HORAS: 18

alimentos.

Resultados de aprendizaje: Compara la estructura, principales propiedades de los lipidos presentes en los alimentos, y como contribuyen a las propiedades sensoriales, de estabilidad y nutricionales de los

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas,

Método expositivo

Estrategias educativas : Otros, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Resolucién de problemas: Ensayos

Recursos didacticos : Marcadores, Proyector, Audiovisuales, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico

Aprobado

Péagina 7/14




IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.4 Diferenciar la estructura, clasificacion, punto isoeléctrico, y fuentes de los aminoéacidos, asi como la estructura y las propiedades de las
proteinas y enzimas en los sistemas alimentarios. Su importancia nutricional - funcional y los factores que los afectan, para optimizar su
aprovechamiento.

Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacién con la sociedad
4.1.- Aminoacidos: estructura, clasificacién, isémeros, 6 6 6 Ensayos
propiedades, fuentes Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
4.2.- Estructura y propiedades de las proteinas. 6 6 6 Ensayos
Desnaturalizacion. Métodos de analisis de proteinas Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
4.3.- Enzimas. Cinética Enziméatica 3 3 3 Pruebas escritas de la unidad
Ensayos
Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
de informe.
SUBTOTAL HORAS 15 15 15 TOTAL HORAS: 45

Resultados de aprendizaje: Diferencia la importancia de la estructura, clasificacion, punto isoeléctrico, y fuentes de los aminoéacidos, asi como la estructura y las propiedades de las proteinas y enzimas en los
sistemas alimentarios. Su importancia nutricional - funcional y los fac

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios: Ensayos

Recursos didacticos : Marcadores, Proyector, Audiovisuales, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

U5 Discutir la estructura, funcién, las condiciones favorables de estabilidad y las fuentes de vitaminas y minerales para su adecuado
aprovechamiento en la formulacion de alimentos.
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad

5.1.- Vitaminas Liposolubles. Introduccién. Clasificacién, 3 6 0 Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion
propiedades quimicas y funcionales (biodisponibilidad) de informe.

5.2.- Vitaminas Hidrosolubles. Introduccion. Clasificacion, 3 0 6 Ensayos
propiedades quimicas y funcionales (biodisponibilidad) Otros: Practica de laboratorio. Elaboracion

de informe.

5.3.- Minerales. Introduccion. Clasificacion, propiedades 3 3 3 Pruebas escritas de la unidad
quimicas y funcionales (biodisponibilidad)
SUBTOTAL HORAS 9 9 9 TOTAL HORAS: 27

Resultados de aprendizaje: Demuestra la estructura, funcion, condiciones favorables de asimilacion y las fuentes de vitaminas y minerales para su adecuado aprovechamiento en la formulacién de alimentos

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Métodos de caso, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Resolucion de problemas: Ensayos

Recursos didacticos : Marcadores, Proyector, Audiovisuales, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento

Habilidades Blandas : Liderazgo, Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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V ESCENARIOS DE APRENDIZAJE (REAL, VIRTUAL, AULICO)

En la asignatura se utilizarAjn tres tipos de ambientes de aprendizaje: Ajulico, real y virtual. Ajulico ya que las actividades del proceso de
enseA+anza-aprendizaje (conferencias) se realizarAjn en el aula; real mediante clases prAjcticas donde se puede constatar la aplicaciA3n de
los conocimientos adquiridos, y Virtual, mediante el uso de las TecnologAas de la InformaciA3n y la ComunicaciA3n con la finalidad de
proporcionar a los estudiantes recursos que faciliten su proceso de aprendizaje.

Aprobado



VI CRITERIOS NORMATIVOS PARA LA EVALUACION

Objetivos especificos

Evaluacion
diagnoéstica
(Conocimientos previos)

Evaluacién formativa
(Grado de logro de

destrezas )

Evaluacién sumativa
(valorar los objetivos
generales
alcanzados y el logro de
destrezas)

1.- Comprender la influencia de la
Humedad y Actividad de Agua
sobre la estabilidad y textura de
los alimentos

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examenes escritos por reactivos.

2.- Analizar la influencia del tipo,
propiedades y reacciones
quimicas de los carbohidratos
sobre las caracteristicas fisico-
guimicas y reolégicas de los
alimentos

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examenes escritos por reactivos.

3.- Comparar la estructura de los
tipos de lipidos, principales
propiedades, reacciones quimicas

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examenes escritos por reactivos.

4.- Diferenciar la estructura,
clasificacion, punto isoeléctrico, y
fuentes de los aminoéacidos, asi
como la estructura y las
propiedades de las proteinas y
enzimas en los sistemas
alimentarios. Su importancia
nutricional - funcional y los
factores que los afectan, para
optimizar su aprovechamiento.

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examenes escritos por reactivos.

5.- Discultir la estructura, funcion,
las condiciones favorables de
estabilidad y las fuentes de
vitaminas y minerales para su
adecuado aprovechamiento en la
formulacién de alimentos.

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examenes escritos por reactivos.

Aprobado
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VI BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Garcia Silvera Edgar Edurman 2024 Libro de texto: Quimica de los alimentos lera Rimana Ecuador Quito 1 89 Virtual

Cédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario: Libro contemporaneo que permite la revision de los temas Agua - Cap 1; Hidratos de Carbono - Cap. 2; Proteinas y enzimas - Cap. 3; Lipidos - Cap. 4; Vitaminas y
Minerales - Cap. 6.
URL: https://0x102pgi9-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/ereader/uta/281605
Autores Afio Titulo Nro Edicién Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Badui Dergal, Salvador 2014 Quimica de los Alimentos 5a edicién Pearson México, Distrito 1 744 paginas, Fisico
Educacion, Federal México
Coédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01023

Comentario:

Es un libro clasico que presenta informacion sobre los diferentes componentes de un sistema alimentario.

URL:
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Belitz, Hans - Dieter 2012 Quimica de los alimentos 3a edicion Acribia, Zaragoza Espafia 2 910 paginas, Fisico
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01110

Comentario:

Libro clasico, que permite una revisién de tematicas como Quimica del agua, carbohidratos y proteinas en los alimentos.

URL:

Aprobado
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