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1. IDENTIFICACION DEL CURSO
CENTRO UNIVERSITARIO
| CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS DE LA SALUD |

DEPARTAMENTO
[ ALIMENTACION Y NUTRICION |

ACADEMIA
| CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS |

NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE
BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Cla_ve de la Horas de Horas de Total de Valor en . .
unidad de . PPN .  tie . Eje curricular
o teoria: practica: horas: créditos:
aprendizaje:
18834 34 34 68 7 PRACTICO
Tipo de curso Modalidad Nivel en que se Programa Prerrequisitos
ubica educativo
(LNTO) CISA 18675

CL=curso e Presencial e Licenciatura LICENCIATURA EN
laboratorio NUTRICION / 20.

AREA DE FORMACION
[ AREA ESPECIALIZANTE SELECTIVA

PERFIL DOCENTE

El profesor de la Licenciatura de Nutricion del area de Ciencias de los Alimentos debe ser un
profesional de ciencias de la salud con experiencia en ciencia de los alimentos con posgrado
concluido (o en proceso). Que tenga perfil (0 que aspire a tenerlo) del Programa de Mejoramiento
del Profesorado (PROMEP). EI profesor debera tener dominio en el proceso
ensefianza-aprendizaje del area de estudio y debera mantener una actitud positiva y asertiva para
participar en actividades de educacion en la disciplina. El profesor debera tener conocimiento sobre
el tema de la cultura de la paz para promoverlo entre los estudiantes y ponerlo en practica dia a dia
en sus labores como docente. Ademas de conocer la campana de CUCS sustentable para
compartirla con los alumnos al inicio del curso. Finalmente debera motivar al alumno al uso de las
TIC’s, un segundo idioma y el desarrollo del pensamiento critico mediante actividades dentro de
los temas impartidos durante el ciclo escolar.

2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO
[ LICENCIATURA EN NUTRICION [
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Profesionales

Evalua el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una vision
integral a través de la aplicacion del método clinico, epidemioldgico, sociocultural y ecolégico para
el analisis del proceso salud-enfermedad, considerando aspectos bioldgicos, socioeconémicos,
culturales y psicologicos, respecto a la conducta alimentaria;

Gestiona proyectos de investigacion y participa en equipos multi, inter y transdisciplinarios para
realizar acciones integrales que aborden la problematica del proceso alimentario- nutricio en la
salud-enfermedad del individuo, la familia y la sociedad, asi como generar y difundir el
conocimiento cientifico pertinente que permita contribuir a la toma de decisiones, la formulacién
de programas y/o politicas en el contexto de la realidad local, nacional e internacional;

Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con
la biotecnologia, durante su proceso formativo y en la practica profesional, actuando con ética y
respeto a los marcos regulatorios;

Gestiona proyectos para el desarrollo de sistemas de produccién y transformacion de alimentos,
fundamentados en el pensamiento critico-reflexivo- con una visién ecolégica y sustentable, en el
marco de la estrategia de seguridad y soberania alimentaria-, para garantizar el estado de
bienestar y salud, con respecto a la cosmovision de la poblacién en el contexto econdmico y
politico, nacional e internacional;

Analiza los segmentos laborales actuales y emergentes, para generar propuestas innovadoras de
empleo y autoempleo, a través de la gestion de proyectos, construccion de redes sociales,
considerando su proyecto de vida, la dinamica del mercado laboral y las necesidades sociales;
Integra los conocimientos adquiridos para la administraciéon de servicios de alimentos en
instituciones publicas y privadas, considerando las caracteristicas de los comensales, los recursos
materiales, financieros y humanos y aplicando los estandares de calidad nacionales, asi como la
normatividad vigente;

Aplica metodologias pedagdégico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de
recursos humanos en alimentacién y nutricién, asi como en la educacion de individuos, familias y
sociedad, actuando con ética y respeto a la identidad cultural, en escenarios formales y no
formales.

Socioculturales

Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos éticos-normativos
aplicables en la atencién de la salud, respetando la diversidad de los individuos, con apego a los
derechos humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales;
Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad
profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos bioldgicos, histéricos,
sociales, culturales y psicoldgicos propios del individuo o de las poblaciones;

Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios, con una actitud de liderazgo democratico.

Técnico-Instrumentales

Comprende vy utiliza tecnologias de la informacion y comunicacion (oral y escrita) apropiadas en
todas las areas de su desempefio, con ética, responsabilidad y visién humanistica, en el contexto
profesional y social;

Aplica habilidades de lecto-comprensién en inglés para su formacién y actualizacién continua, asi
como de redaccion y comunicacion basica en ese idioma.

3. PRESENTACION

La quimica de los alimentos esta directamente relacionada con todas las transformaciones que
sufren las biomoléculas que forman parte de los alimentos a lo largo de las manipulaciones a las
que estan sujetos. Es una ciencia que cada dia va adquiriendo mayor importancia puesto que
representa la estructura béasica del conocimiento en el que se apoyan todas las tecnologias
relacionadas con los alimentos (Badui, 2014).

En la unidad de aprendizaje de Bioquimica de los Alimentos el alumno adquiere la capacidad de
identificar las biomoléculas presentes en los alimentos y cuyas caracteristicas o propiedades, les
otorgan su calidad nutritiva; comprende la composicién, propiedades y cambios fisicos, quimicos y
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sensoriales que ocurren en los alimentos; las reacciones fisicas, quimicas o enzimaticas que
ocurren durante su procesamiento o almacenamiento que influyen desfavorablemente en su
calidad y valor nutritivo.

Durante el ciclo escolar se utilizaran diferentes materiales bibliograficos, se realizaran practicas,
examenes, exposicion de clases, lectura de articulos, que serviran de apoyo para consolidar los
conocimientos adquiridos en el transcurso del semestre, los mismos pueden aplicarse en las
unidades de aprendizajes posteriores (Bromatologia, Tecnologia alimentaria apropiada a
poblaciones, Produccién y disponibilidad alimentos, Seleccidon y preparacion de alimentos,
Practicas e investigacion en ciencias de los alimentos, Inocuidad de los alimentos, Practica
profesional en ciencias de los alimentos, Practica profesional supervisada en ciencias de los
alimento), del area de ciencias de los alimentos.

La unidad de aprendizaje se cursa en el segundo ciclo y requiere haber cursado Bioquimica
humana (i8675), ademas es prerrequisito de Inocuidad de los alimentos (i8837) y de Bromatologia
(i8844) y tiene relacion con Nutrigenética y nutrigendmica (i8850).

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

El alumno analiza las caracteristicas fisico-quimicas del agua y los alimentos para la comprensién
de sus funciones biolégicas en la nutricion humana, que seran la base para las unidades de
aprendizaje afines al area de ciencia y tecnologia de los alimentos (Bromatologia, Tecnologia
alimentaria apropiada a poblaciones, Produccion y disponibilidad alimentos, Seleccion y
preparacion de alimentos, Inocuidad de los alimentos, Practicas e investigacién en ciencias de los
alimentos, Practica profesional en ciencias de los alimentos, Practica profesional supervisada en
ciencias de los alimentos), los cuales aplicara con un comportamiento ético en su practica
profesional, sera capaz de identificar las principales alteraciones que podrian sufrir los alimentos
durante su elaboracién ya sea a nivel artesanal, industrial y/o en la fabricacién de nuevos
productos.

5. SABERES

Practicos Teoricos Formativos
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Emplea técnicas de | Comprende la | Realiza su trabajo con ética y
laboratorio en las practicas | composicion, las | responsabilidad. Muestra
para la determinacion de | caracteristicas disposicion para el trabajo de
propiedades y/o | fisicoquimicas, forma individual y por equipos,

caracteristicas fisico-quimicas | estructurales y funcionales | participa como lider en diferentes
del  agua, carbohidratos, | de los nutrientes presentes | actividades grupales. Respeta la
lipidos, proteinas y pigmentos | en los alimentos, asi como | diversidad de ideas de su grupo
naturales en alimentos. Utiliza | el efecto que pudiera tener | de  trabajo.  Desarrolla la
técnicas de laboratorio para | su procesamiento y | capacidad de realizar busquedas
identificar componentes de los | almacenamiento en su | de informacibn en el medio

alimentos. calidad, caracteristicas | académico y cientifico en el

organolépticas y valor | propio idioma y en inglés.
Aplica procedimientos para | nutritivo de los alimentos. Promueve la  participacion
mejorar las caracteristicas permanente en forma individual y
organolépticas de los | Reflexiona sobre los | en equipos. Aplica la cultura de la
alimentos. posibles dafios en la salud | paz en un ambiente de respeto,

de los individuos que | tolerancia y la no violencia Es
pudieran ser ocasionados | consciente de su huella ecoldgica
por su consumo | Promueve la conciencia y ayuda
inadecuado de alimentos. | con acciones a la sustentabilidad
oL del medio ambiente. Desarrolla el
Innova en el disefio de [ pensamiento critico mediante

productos. _ utilizando | yeflexiones en  clases
diversos ingredientes que | gctividades.

contribuyan a resolver
problemas de salud o a
prevenirlos.

6. CONTENIDO TEORICO-PRACTICO

Temas Detalles del tema
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1. El agua en los alimentos 1.1 Estructura y propiedades del agua. Actividad de agua y
estabilidad de los alimentos. Isotermas e histéresis. Efectos de
la congelacion en la estabilidad de los alimentos.

Préactica 1. Medidas de seguridad en laboratorios de bioquimica
de los alimentos

Practica 2. Materiales en el laboratorio

2. Alimentos Funcionales Préactica 3. Propiedades del agua en los alimentos
2.1 Probidticos, prebidticos, simbidticos
3. Hidratos de Carbono 2.2 Alimentos con otros fitoquimicos.

3.1 Estructura y clasificaciéon de los hidratos de carbono.
Reacciones de los hidratos de carbono. Funciones de los
monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos en los
alimentos: Poder edulcorante. Caracteristicas organolépticas.
Espesantes y estabilizantes.

Préactica 4. Identificacion de almidén

Practica 5. Reacciones de glucosilacién no enzimatica.

Practica 6. Determinacién de azucares reductores y no
4. Lipidos reductores

4.1 Nomenclatura, estructura y clasificacion

4.2 Aspectos fisicos. Plasticidad de la grasa. Emulsiones y
emulsificantes.

4.3 Procesamiento de grasas Yy aceites: Refinado.
Hidrogenacion e Interesterificacion.

4.4 Propiedades funcionales de los lipidos en los alimentos.
Caracteristicas organolépticas.

4.5 Antioxidantes.

5. Proteinas Practica 9. indice de peréxidos en aceites.

5.1 Estructura de aminoacidos y proteina

5.2 Desnaturalizacién de proteinas.

5.3 Propiedades funcionales de las proteinas en los alimentos:
hidratacion. Solubilidad, viscosidad, emulsificacion,
Propiedades espumantes. Texturizacion, formacion de geles y
fijacion de aromas. Caracteristicas organolépticas.

5.4 Principales modificaciones de las proteinas durante el
procesado.

5.5 Fuentes proteicas no convencionales.

5.6 Caracteristicas nutritivas de las proteinas.

6. Enzimas en los alimentos Practica 7. Propiedades funcionales de las proteinas

6.1 Definicion y especificidad. Nomenclatura. 6.2 Enzimas
enddgenas de los alimentos.

6.3 Efectos del pH, temperatura y otros agentes.

6.4 Uso industrial de las enzimas.

Practica 8. Presencia y Actividad de enzima catalasa en los
7. Ingredientes de productos | alimentos y los factores que afectan su actividad.

alimenticios 7.1 Aditivos (colorantes, edulcorantes). Definicion, clasificacion
y funcion.

7.2 Clasificacion de edulcorantes

7.3 Colorantes de origen sintético y natural (vegetal y animal).
8. Vitaminas y Minerales Practica 10. Colorantes

8.1 Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas liposolubles. Fuente y
factores que ocasionan la pérdida de vitaminas en los
alimentos.

8.2 Minerales; Macroelementos, Microelementos,
Oligoelementos (minerales traza). Fuentes alimenticias.

8.3 Enriquecimiento, restitucion y fortificacion de nutrientes en




UNIVERSIDAD DE
ivinvocr il 2026 - 2027

los alimentos.

9. Bebidas Alcohdlicas | Practica 11. Vitaminas antioxidantes

fermentadas y destiladas 9.1 Bebidas fermentadas. Definicién, tipos y contenido
nutricional (ejemplos: cerveza, vino, kombucha, kéfir).

9.2 Bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas Definicién,
tipos y contenido nutricional (ejemplos:mezcal, cerveza, whisky,
vodka, ron, tequila).

Presentacion de infografias en aula o de trabajos en cartel en la
EXPOCIENCIAS DE LOS ALIMENTOS.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Utiliza libros y guia de practicas

Realiza exposicién magistral

Realiza resumenes, presentaciones interactivas digitales, esquemas, mapas conceptuales,
monografias, infografias con la herramienta digital de su eleccién.

Utiliza dinamicas grupales como tableros digitales y lluvia de ideas.

Expone y argumenta sus ideas con pensamiento critico en mesas redondas, lecturas comentadas,
debates, foros, actividades de aprendizaje basado en proyectos, etc.

Comprende la terminologia y conceptos del area de estudio.

Analiza bibliografia util a su area de estudio en idioma espariol e inglés.

Realiza practicas para observar y experimentar propiedades de nutrientes.

Utiliza las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion TIC, mediante correos electrénicos,
alguna LMS (Learning Management System o sistema gestor de aprendizaje) como Moodle,
Google Classroom u ofra en el proceso de ensefianza-aprendizaje. Responde cuestionarios en
plataformas que promueven la ludificacion.

Realiza practicas en laboratorio en las que se demostraran los principios basicos de las
propiedades quimicas de los alimentos.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

Evidencias de Criterios de desempeiio Contexto de aplicacion Calificacion
aprendizaje que
corresponden a los
saberes practicos

Actividades practicas | Capacidad para utilizar | Desarrolla habilidades | 20%
de laboratorio | materiales, instrumentos y | manuales en el manejo de
(presencial en | equipos para practicas. | equipos, materiales y
laboratorio) Capacidad para trabajar | reactivos para la

en equipo de manera|determinacion de algunas
responsable con respeto y | biomoléculas que forman

sentido critico. parte de los alimentos vy
ciertos compuestos que se
desarrollan durante el

procesado o almacenamiento
de los mismos.

Examenes  tedricos | Capacidad de describir, |Analiza e interpreta las |40%
escritos analizar, sintetizar y | caracteristicas de las
evaluar biomoléculas, presentes de
forma natural en los alimentos
y los factores fisicos, quimicos
y enzimaticos que podrian
modificar la composiciéon de
los alimentos durante su
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procesamiento o]
almacenamiento.
Presentaciones orales | Trabajo colaborativo, [ Desarrollo de habilidades de [ 10%
por equipo sobre la | responsabilidad, disciplina, | sintesis, lectura en espafiol e
composicién quimica | ética y capacidad de |inglés, para la exposicién oral
de los alimentos autoformacion. de un tema.
Presentaciones visual | Responsabilidad, Desarrollo de habilidades de |10%
o] grafica | capacidad de describir, | sintesis, lectura en espafiol e
(resumenes, llenado | analizar, sintetizar, |inglés, redaccion y
de tablas, | expresar, evaluar, | presentacion de trabajos y
cuestionarios, mapas [ comportamiento ético y | proyectos
conceptuales, mapas | autoformativo.
mentales,
presentaciones
digitales)
Resumen y | Capacidad de analisis, | Desarrollo de habilidades de | 10%
compilacién de [ sintesis y resolucién de |sintesis, comunicacion vy
puntos tematicos vy |problemas, investigar, | manejo de TIC.
monografia/infografia | argumentar, redactar,
de alimentos o | presentar y  ordenar
nutrientes bibliografia en espanol e
inglés, para desarrollar la
habilidad de busqueda de
informacion en bases de
datos confiables
Proyecto elaborado | Capacidad de trabajar en | Desarrollo de habilidades en | 10%
en equipo  sobre | equipo de manera |la presentacion de un tema o
alimentos funcionales | responsable, con respeto, | producto relacionado con
y presentado en Expo | tolerancia y pensamiento |Bioquimica de los Alimentos
Ciencias de los | critico. evidenciando el pensamiento
Alimentos critico y propiciando el trabajo
colaborativo, con el uso de
materiales amigables con el
medio ambiente.

9. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones sera expresado en escala de 0 a 100, en nimeros enteros,
considerando como minima aprobatoria la calificaciéon de 60.

Unicamente cuando el promedio de los exdmenes sea una calificacién aprobatoria de 60, se
sumaran los demas aspectos de la calificacion.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacion en el periodo ordinario,
debera estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un minimo de
asistencia del 80% a clases y actividades.

El maximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comision conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excedera del 20% del total de horas establecidas en el programa.
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Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacién en el periodo extraordinario, debe
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar
el comprobante correspondiente y tener un minimo de asistencia del 65% a clases y actividades.

10. REFERENCIAS Y RECURSOS DE ACCESO ABIERTO

REFERENCIAS BASICAS

Badui D. S. (2014). Quimica de los Alimentos. 5ta. Edicion. México; Pearson Educacion.
CEDOSI TX 541 B33 2006.

Belitz, H. D. y Grosch, W. (2012).Quimica de los alimentos. Tercera edicion. Zaragoza, Espafa
Acribia. CEDOSI TX 545 B4518 2012.

Srinivasan D. Parkin K.L. (2017). Fennema’s Food Chemistry. 5th Edition. Boca Raton: CRC
Press. CEDOSI TX541 F4518 2010.

Gil A. (2017). Tratado de nutricion. Tomo Il. Composicion y calidad nutritiva de los alimentos. 3a.
Edicion. Espafia; Editorial Panamericana. CEDOSI QP 141 T73 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARIAS

Robert E.C. Wildman, Wildman R, Wallace TC. (2007). Handbook of Nutraceuticals and Functional
Foods. Second Edition. Boca Raton, FL: CRC Press. CEDOSI QP 144.F85 H35 2007

John Howlett. (2008). Functional Foods from Science to Health and Claims. ILSI Europe Concise
Monograph Series, ILSI International Life Sciences Institute

Rocio Sanchez, Juan (2013). La quimica del color en los alimentos. Revista Quimica Viva -
Numero 3, afio 12, pp. 234-246.

Universidad de Guadalajara. Biblioteca digital. 2022. https://wdg.biblio.udg.mx/ Fundacion vida
sostenible. Calculadora de Huella Ecoldgica. 2022 Vida
sostenible.https://www.vidasostenible.org/huella-ecologica/

Educar Portal. Microaprendizaje: ;Qué es el pensamiento critico y como desarrollarlo?
https://www.youtube.com/watch?v=92u6ibginyk

Lipidos:

UnProfesor. 9 de agosto de 2022. Qué son los lipidos y su estructura.
https://www.youtube.com/watch?v=npYVuysuslE

UnProfesor. 9 de agosto de 2022. Cémo se clasifican los lipidos.
https://www.youtube.com/watch?v=3xOcZ-JaC14

Carbohidratos:

UnProfesor. 7 julio 2026. Qué son los glucidos y su estructura.
https://www.youtube.com/watch?v=DCJmWAPV_2c&list=PLIJ-
LmCi75KYifyn3zN7Jb6H81ggUTRU&index=1

Proteinas:

UnProfesor. 7 de julio de 2026. La estructura de las proteinas y su definicion.
https://www.youtube.com/watch?v=42034hq-zJ4&list=PLIJ-
LmCi75KYifyn3zN7Jb6H81ggUTRU&index=12

UnProfesor. 7 de julio de 2026.

Funciones de las  proteinas.  https://www.youtube.com/watch?v=k0Ypj3vFriw&list=PLIJ-
LmCi75KYifyn3zN7Jb6H81ggUTRU&index=14

RECURSOS DE ACCESO ABIERTO

Referencias de Academia y Cuerpos Académicos

Carrera-Quintanar L, Lopez Roa RI, Quintero-Fabian S, Sanchez-Sanchez MA, Vizmanos B,
Ortuio- Sahagun D. Phytochemicals That Influence Gut Microbiota as Prophylactics and for the
Treatment of Obesity and Inflammatory Diseases. Mediators of inflammation 2018;1-18.
https://doi.org/10.1155/2018/9734845 of
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Romero-Velarde E, Delgado-Franco D, Garcia-Gutiérrez M, Gurrola-Diaz C, Larrosa-Haro A,
Montijo- Barrios E, Muskiet FAJ, Vargas-Guerrero B, Geurts J. The Importance of Lactose in the
Human Diet: Outcomes a Mexican Consensus Meeting. Nutrients. 2019; 11(11):2737.
https://doi.org/10.3390/nu11112737

Gonzalez-Garibay AS, Lopez-Vazquez A, Garcia-Bafuelos J, Sanchez-Enriquez S,
Sandoval-Rodriguez AS, Del Toro Arreola S, Bueno-Topete MR, Mufioz-Valle JF, Gonzalez Hita
ME, Dominguez-Rosales JA, Armendariz-Borunda J, Bastidas-Ramirez BE. Effect of Ursolic Acid
on Insulin Resistance and Hyperinsulinemia in Rats with Diet-Induced Obesity: Role of Adipokines
Expression. Journal of Medicinal Food 2020; 297-304. https://doi.org/10.1089/jmf.2019.0154

Gonzalez-Garibay, A.S.; Sandoval, G.; Torres-Gonzalez, O.R.; Bastidas-Ramirez, B.E.; Sanchez-
Hernandez, |.M.; Padilla-Camberos, E. Agave-Laurate-Bioconjugated Fructans Decrease
Hyperinsulinemia and Insulin Resistance, Whilst Increasing IL-10 in Rats with Metabolic Syndrome
Induced by a High-Fat Diet. Pharmaceuticals 2024, 17, 1036. https://doi.org/10.3390/ph17081036

Elaborado por: Evaluado y actualizado por:

Dra. en C. Maria de Lourdes Isaac Virgen Dra. en C. Angélica Sofia Gonzalez Garibay
Dra. en C. Irma Ramos Rodriguez Dra. en C. Sarai Citlalic Rodriguez Reyes

Dr. en C. José Maria Vera Cruz Dra. en C. Irma Ramos Rodriguez

Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizaciéon aprobada

por la Academia:
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