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|. Datos de identificacion

Espacio académico
donde se imparte

Estudios
profesionales

Facultad de Ciencias Agricolas

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024

Carga académica 4 1 5 9

Horas Horas Total de Créditos

tedricas practicas horas

Tipo Curso Formacion Comun No
Seriacion Quimica Ninguna

UA Antecedente UA Consecuente
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Il. Presentacion de la Guia

La presente guia de evaluacion para la UA de Bioquimica de los Alimentos ha sido
elaborada con base en criterios, indicadores, evidencias y puntajes, aplicados por
periodo de evaluacion en concordancia con el reglamento de Facultades y Escuelas
Profesionales de la Universidad Autbnoma del Estado de México. Su propdsito es
facilitar el proceso ensefanza-aprendizaje y proporcionar un marco estructurado para
la evaluacidn continua del conocimiento adquirido en esta materia.

La bioquimica de los alimentos es fundamental para entender los procesos bioquimicos
que ocurren en los sistemas alimentarios, por tanto, a lo largo de esta guia se detallaran
los criterios y métodos de evaluacion que se aplicaran para medir el progreso de los
estudiantes en cada una de las competencias previstas en el programa de estudios.
Esta estructura permitira tanto al docente como al estudiante identificar con claridad las
expectativas, los temas prioritarios y las actividades evaluativas, brindando asi una
herramienta util para alcanzar los objetivos de aprendizaje.

La evaluacién en esta asignatura se fundamentara en diversas metodologias,
incluyendo principalmente examenes tedricos y trabajos de investigacion (ensayos). De
esta manera, se pretende que el estudiante no solo demuestre su comprensién de los
conceptos teoricos, sino que también desarrolle habilidades de analisis critico,
esenciales en el campo de la bioquimica alimentaria.
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[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024

[ PERIODO 1 | | PERIODO 2 | PERIODO 3 | PERIODO 4 | PERIODO 5 | | PERIODO 6 | | PERIODO 7 | [ PERIODO 8 | PERIODO 9
2 g 2 Culti d 2 Al i 2 T logia d
Botanica Bl Fisiologia 2 Entomologia 3 ultivos de 3 macenam@nto 3 Tecnologia de ecl?o .
. P cereales y y conservaciéon S frutas y
econdémica 5 vegetal 5 econémica 5 N 5 5 cereales 3
leguminosas de granos hortalizas
7 8 7 7 7
S} 2 3 3 2 2
2 . 3 Fertilidad y 2 Cultivos 2 . . 3 Tecnologia 3
Ag teorologia . N N
SRR 5 Edaicle e 5 nutriciéon vegetal | 5 agroindustriales | 5 Fitosanidad 5 postcosecha 5
8 7 8 8 7 7
3 3 4 3 2 2
Modelos A, Modelos 1 Probabilidad y 1 Disefios 2 Biotecnologia 3 Produccién 3 Tecnologiad Tecnologiade
matematicos | 4 matematicos Il 4 estadistica 5 experimentales 5 agroindustrial 5 pecuaria 5 lacteos carne i
7 7 9 8 7 7
Cc
2 4 4 2 a
o Gufimiea S Bioquimica de 1 Ciencia de los o Olericultura 3 Nutricion Investigacion
B 5 los alimentos 5 alimentos 4 5 humana 4 agroindustrial
L 7 9 8 7 7 p
|
G 3 z Microbiologia 2 Sistemas de 2 !
A Sistemas 1 S 3 ! ) 09 3 calidad e 0 o
. N Microbiologia industrial y N N
T agroindustriales 4 5 " K 5 inocuidad 4
alimentaria . : f
o 7 7 7 alimentaria 8
R
1 3 3 . a 2 2 - 2 2 2 =
A . 1 Fisicoquimicay [ 2 Bal ance de 3 Operaciones 3 Ingen_lena 3 Ingenieria de 3 Impacto 3 S
s Fisica N ) materia y o eléctricay — : 2
4 termodinamica 5 ‘ 5 unitarias 5 4 5 procesos 5 ambiental 5 i
— energia —— mecanica
7 8 7 7 7 7
o
3 it
Economiay : et 2 5 n
- N 1 Negocios Comercializacion 3 Innovacion
administraciéon 3 2 :
N 4 agroindustriales agroindustrial 4 agroindustrial a
agropecuaria
7 5 ]
2 2 2 2
2 2 2 2 Integrativa
Inglés 5 a Inglés 6 Z Inglés 7 a Inglés 8 a e %
6 6 6 6
0 [0} i
CUlIRER [, Etica de la Etica de la
igualdad de 3 fi 4 |
énero e z confianza como [— personay la
9 " responsabilidad comunidad
inclusion 3 4
—
o
$ Optativa 1 Optativa 2
A
T
1
v
A Optativa 3
S
HT | 16 HT | 17 HT | 17 HT | 11 HT | 11 HT | 10 HT | —
HP | 14 HP | 15 HP | 11 HP [19+** HP | 20 HP | 17 HP | **
TH 30 TH 32 TH 28 TH [30+** TH 31 TH 27 TH *x
CR 46 CR 49 CR 45 CR 49 CR 42 CR 37 CR 30
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS

PERIODO1 || PErobo2 || Peropos || pPeriobo4 || PeEmopbos || Perobos || PeEmiobo7 || PERopos | [  PERIODOO
Trends in food Emerging agro-
science and industrial
technology ! technologies !
Ingenieria de
Cadena de frio plantas
agroindustriales
; Habilidades
Fruticultura . i
directivas
Desarrollo y
extension rural
Evaluacion
sensorial
SIMBOLOGIA PARAMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS
HT: Horas Tedricas Nucleo Basico |41 Total del Nucleo
Unidad de |HP: Horas Practicas Obligatorio: cursar| 38 Basico: acreditar 18

aprendizaje | TH: Total de Horas
CR: Créditos

=P 10 lineas de seriacién
Créditos minimos 22 y maximos 49 por periodo escolar

* Actividad Académica

** Las horas de la actividad académica
T UA optativa que debe impartirse, cursarse y
acreditarse en el idioma inglés.

y acreditar 18 79
UUAA 120

UUAA para cubrir 120
créditos

Nucleo Sustantivo [ 22 |

Obligatorio: cursar| 48

y acreditar 21
UUAA

Total del Nicleo
Sustantivo: acreditar
21 UUAA para cubrir

154 créditos

TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

UUAA Obligatorias

49 + 2 Actividades A

cadémicas

UUAA Optativas

3

UUAA a Acreditar

52 + 2 Actividades Académicas

Créditos

390

Ntcleo Integral 16
Obligatorio: 57,4
cursar y =
acreditar 10 A7F
UUAA +2 *

Total del Nucleo
Integral: acreditar 13
UUAA + 2* para cubrir
116 créditos

Nucleo Integral
Optativo: cursar 9
y acreditar 3 12
UUAA
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IV. Objetivos de la unidad de aprendizaje

Relacionar las propiedades quimicas y bioldgicas de los alimentos mediante el andlisis
de su estructura, procesos biologicos y quimicos que ocurren durante su produccion,
procesamiento y almacenamiento para contribuir a mejorar su calidad, seguridad y
nutricion.

V. Disefio de la evaluacién: Factores, Criterios e Indicadores

Unidad tematica 1. Agua

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
1.1 Propiedades del
- agua -
Analizar las | 29 Identifica la
ropiedades de i :
prop 12 Efecto de los importancia del agua o
agua lutos en el en los alimentos y su | Conocimiento
relacionadas con | SO'U'0S €n el agua funcion
los procesos de . adecuadamente.
distribucion de | 1.3 Distribucion de
agua en los | aguaen los alimentos
alimentos y
actividad de | 1.4 Actividad de agua
agua, mediante el
andlisis de las| 1.5 Determinacién de aciona | Jidad
curvas de | las CUIVaS de (Ij?e aciona la activi a}
adsorcion y | adsorcion y desorcion e agua con 1la
desorciébn  para — estabilidad de los
determinar |a | 1.6 Actividad de aguay | B | alimentos elaborando | Conocimiento
estabilidad de los | €Stabilidad  de los | | correctamente las
alimentos. alimentos curvas de adsocion y
1.7 Alimentos de desorcion.
Factor te6rico humedad intermedia
relacionados a la
actividad de agua
c\bN DE Esy,
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Unidad tematica 2. Hidratos de Carbono

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
2.1 Clasificacion,
estructura 'y
nomenclatura
Identifica la
2.2 Monosacaridos y clasificacion y
Analizar la | disacaridos estructura de los Conocimiento

clasificacion  de
los carbohidratos
describiendo las
caracteristicas de
cada grupo y su

relacion con
algunos procesos
en la

trasformacion de
los alimentos para
su aplicacién en
la industria de los
alimentos.

Factor teérico -
axiolégico

2.3 Azlcares
alcoholes

2.4 Oligosacaridos y
polisacéaridos

hidratos de carbono
de acuerdo con la
IUPAQ.

2.5 Reacciones
quimicas de los
monosacaridos

Explica las
reacciones de los
hidratos de carbono
en su transformacion

. Producto

) tecnoldgica de

2.6 Tecnologia de los acuerdo con cada

azucares uno de sus
procesos.

Diferencia la
estructura,

clasificacion y

2.7 Fibra

caracteristicas de la
fibra en los alimentos
de acuerdo con su
fuente.

Conocimiento

c\bN DE Es;,

<C" ceSIONg, YO,

Departamento de Desarrollo Curricular

Guia de Evaluacion del Aprendizaje
Aprobada por los HH. Consejos
Académico y de Gobierno

8 de 15



Proyecto curricular de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial

Reestructuracion, 2024

Direccion de Estudios Profesionales ® Departamento de Desarrollo Curricular

SD

Secretaria de Docencia

Unidad tematica 3. Lipidos

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
3.1 Clasificacion .
Identifica la
3.2 Estructura clasificacion y
quimica, propiedades estructura de los | Conocimiento
de los &cidos grasos, lipidos de acuerdo
acilglicéridos, con la AOCS.
fosfoglicéridos, ceras
Expli I
3.3 Manufactura de reapc;gnes de Ig:
Analizar las | grasas y aceites

propiedades
fisicoquimicas de

los lipidos
mediante revision
literaria para
describir los
procesos de

interés en la
industria de los
alimentos.

Factor teérico -
axiolégico

hidratos de carbono
en su transformacion

. Producto

3.4 Procesos de tecnologica de
modificacion de grasas acuerdo con cada
y aceites uno de sus

procesos.
3.5 Deterioro de los Identifica los
lipidos factores y

mecanismos de

3.6 Antioxidantes

deterioro de los
lipidos y las
estrategias para
prevenir o retardar
dicho efecto de
acuerdo con la
AOCS y la FDA.

Conocimiento

3.7 Sistemas grasos
en los alimentos

Explica la relacion de
los lipidos en el
alimento donde se
encuentran de
acuerdo con
Fennema, Badui y
Desrosier.

Producto
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Unidad tematica 4. Proteinas y enzimas

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
4.1 Aminoacidos,
Analizar el | dipétidos, Identifica la
comportamiento, | oligopeptidos, clasificacion y
los cambios | Polipeptidos y propiedades de las
fisicoquimicos, proteinas J | proteinas de | Conocimiento
las propiedades y | 4 2 Propiedades acuerdo con la FDA
reacciones fisicoquimicas y y el Codex
bioquimicas  de | fyncionales de las Alimentarius.
algunos proteinas
alimentos, —
mediante el | 4.3 Clasificacion de las
estudio de los | €nZimas
diferentes : L
sistemas 4.4 Sistema enzimatico Clasifica los factores
. y su relacion con la y mecanismos de
proteicos  para vidad M
propiedades 45 Control de lal|K |enzimas en los | Conocimiento
nutricionales. actividad enzimatica alimentos de
acuerdo con la
. 4.6 Reacciones de IUBMB y la FDA.
Factor teorico - | actividad —enzimatica
axioldgico importantes en  los
alimentos
G\ONDEEST
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Unidad tematica 5. Interacciones

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
Analizar la
naturaleza de las | 5.1 Interacciones
Interacciones Proteina-Carbohidrato
proteina-
carbohidrato,
proteina-lipido vy _
carbohidrato- Explica las
lipido presentes | 5.2 Interaccion |ntera,CC|ones
en los alimentos | proteina-lipido proteinas-
mediante la carhidratos-lipidos,
descripcion de su | |su naturaleza y | .o
propiedades e acuerdo con
fisicoquimicas 5.3 Int_erac0|on lipido- diversos autores
para determinar carbohidrato relacionados con el
propiedades sistema particular.
funcionales en los
alimentos.
5.4. Naturaleza vy
. propiedades
Factor teorico - | fisicoquimicas
axiologico
VI. Disefio de los instrumentos de observacion
a) Mediciones que derivan en puntaje
Evaluacién Instrumento Indicador Ewdencllacljel Momento Puntaje
aprendizaje
1A Conocimiento Final 15
_ Prueba objetiva 1B Conocimiento Final 15
Primera L. — -
evaluacion (Examen tedrico) 2C Conocimiento Final 1.5
parcial 2E Conocimiento Final 15
Rubrica 2D Producto Continua 4.0
Total 10
c\bN DE Es;,
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Evaluacién Instrumento Indicador EV|denc.|a Qel Momento Puntaje
aprendizaje
3F Conocimiento Final 1.0
Prueba objetiva 3H Conocimiento Final 1.0
(Examen tedrico) 4] Conocimiento Final 1.0
Segunda
evaluacion 4K Conocimiento Final 1.0
arcial .
P 3G Producto Continua 2.0
Rubrica 4| Producto Continua 2.0
5L Producto Continua 2.0
Total 10
Evaluacién Objetivo de la UA Instrumento Puntaje
Ordinaria Relaqopa_r las propiedades quimicas Prueba objgt_|va 10
y biolégicas de los alimentos | (examen teorico)
o mediante el analisis de su estructura, | pryeba objetiva
Extraordinaria | procesos biologicos y quimicos que | (examen tedrico) 10
ocurren durante su produccion,
A titulo de procesamiento y almacenamiento | pr,eba objetiva
suficiencia para contribuir a mejorar su calidad, | (examen teérico) 10
seguridad y nutricion.

b) Estimaciones no cuantificables

No aplica, dado que el desarrollo del curso, asi como las tendencias se consideran como
evaluacion continua y cada actividad que se le asigna al alumno repercute en su

calificacion.
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VII. Administracion de los instrumentos y registro de evidencias

Etapa Actividad para los instrumentos Tiempo

e Elaborar reactivos e items. , .
2 Siete dias antes de
8 e Establecer nimero de versiones y tipos. la realizacion de
a : : cada evaluacion.

e En su caso, revisar los instrumentos.

e Identificar el espacio o escenario para la realizacién | Inicio del periodo

de la evaluacion. escolar

S e Asegurar la disponibilidad del material, equipo, | Inicio del periodo
S instrumental o recursos necesarios. escolar
()
T e Contar con el nimero suficiente de instrumentos con | Un dia antes de la
a base en la lista oficial. evaluacion

e Realizar la evaluacion Un dia antes de la

' evaluacion

¢ Resguardar los instrumentos.
© . . :
= e En su caso, redutilizar los instrumentos. Hasta un periodo
S escolar

e Conservar los instrumentos de evaluacion, y los

otros documentos utilizados por los alumnos.

c
9
@ e Valorar la validez o confiabilidad del instrumento | Al inicio de cada
=] . .z .z .
= para su modificacion, reestructura o cancelacion. periodo escolar
>
w
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VIII. Evaluacion del aprendizaje
a) Interpretacion de apreciaciones y/o datos

Para evaluar los contenidos de la presente unidad de aprendizaje, se seleccionaron los
siguientes instrumentos:

Prueba objetiva (examen escrito): Evalla los conocimientos adquiridos como teorias y
reglas de operacion, tal es el caso de la estructura y funciones del agua, carbohidratos,
lipidos y proteinas.

Rubrica: Evalia el producto solicitado de acuerdo con una escala que mide el
cumplimiento de ciertos aspectos a evaluar, se sugiere considerar como producto la
elaboracion de un ensayo.

b) Juicios y conclusiones valorativas

Los requisitos minimos para aprobar esta unidad de aprendizaje corresponden con lo
establecido en el Reglamento de Escuelas y Facultades en el Capitulo VII “De la
Evaluacion de Asignaturas”, en los articulos 107-111 donde se establecen los requisitos
que deberan cumplir las y los estudiantes respecto de la asistencia y el promedio minimo
para aprobar las unidades de aprendizaje correspondientes a los estudios profesionales,
que a la letra dice: “...podra eximirse a los alumnos de la presentacion de la evaluacion
final, siempre y cuando cuenten con un minimo de 80 por ciento de asistencias durante
el curso, obtengan un promedio no menor de 8 puntos en las evaluaciones parciales, y
gue éstas comprendan la totalidad de los temas del programa de la materia”.

Por otro lado, respecto de las asistencias, el Articulo 108 menciona: “Para tener derecho
a evaluacion ordinaria final, se requiere: I. Estar inscrito en la Facultad o Escuela
respectiva. Il. Tener un minimo de asistencias del 80 por ciento de clases impartidas
durante el curso. Ill. Cubrir los demas requisitos que se sefialen en la reglamentacion
interna de la Facultad o Escuela”.

Respecto de la evaluacion extraordinaria, el Articulo 110 indica: “Para tener derecho a la
evaluacion extraordinaria, se requiere: |. Estar inscrito en la Facultad o Escuela
respectiva. Il. Tener un minimo de asistencias del 60 por ciento de clases impartidas
durante el curso. Ill. No haber presentado la evaluacién ordinaria o haber reprobado ésta.
IV. Pagar los derechos correspondientes. V. Cubrir los demas requisitos que se sefialen
en la Reglamentacion interna de la Facultad o Escuela”.

Finalmente, en el caso de la evaluacion a titulo de suficiencia, el Articulo 111 menciona:
“Para tener derecho a la evaluacion a titulo de suficiencia, de conformidad con la
Reglamentacion interna respectiva, se requiere: |. Estar inscrito en la Facultad o Escuela
respectiva. Il. Tener un minimo de asistencias del 30 por ciento de clases impartidas
durante el curso. Ill. No haber presentado la evaluacion extraordinaria o haber reprobado
ésta. IV. Pagar los derechos correspondientes. V. Cubrir los demas requisitos que se
senalen en la Reglamentacion interna de la Facultad o Escuela’.

ON DE E
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c) Asignacion, entregay revision de resultados

Prueba objetiva (examen escrito): la duracion de la evaluacion del instrumento depende
del niUmero de reactivos y la asignacion del puntaje se da a conocer a la siguiente sesion
de la evaluacion. En el caso de que la prueba se aplique al final, se revisa con el
estudiantado antes de cinco dias naturales con el fin de capturar la calificacion en sistema
a mas tardar a los cinco dias naturales de haberse presentado dicha evaluacién (Articulo
102 del Reglamento de Facultades y Escuelas Profesionales). Mismo procedimiento
aplica para evaluacion ordinaria, extraordinaria y a titulo de suficiencia.

DE E
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