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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE
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QUIMICA DE BIOMOLECULAS

Clave:

Ubicacion

Segundo semestre, area de ciencias aplicadas

Horas y créditos:

Tedricas: 32 Practicas: 32 Estudio Independiente: 32

Total de horas: 96 Créditos: 6

Competencia(s) del perfil
de egreso a las que aporta:

E4: Conoce y controla las transformaciones quimicas, fisicas y sensoriales que suceden
en los alimentos, para lograr una correcta alimentacion, con base en conocimiento
cientifico actualizado, considerando la importancia de una correcta alimentacion.

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad

de Aprendizaje:

Establece parametros nutricionales para mejorar una calidad en los alimentos.
Aplica los conocimientos fisicos y bioldgicos para una correcta transformacién de los
alimentos.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Inglés gastrondmico. Historia de la gastronomia, Comprensién y produccion de textos
cientificos, Alimentos de origen vegetal, Cocina del mar, Carnicos y derivados

Responsables de elaborar
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2. PROPOSITO
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Promover el conocimiento y aplicacion de los fundamentos de quimica inorganica y organica en relacion con los
alimentos, adquiriendo nuevas tecnologias para emplearlos a lo largo de su formacién académica y profesional con
base en la comprensidn y generacion de nuevos conocimientos.

3. SABERES
Tedricos: Comprende los fundamentos basicos de la quimica inorganica y organica.
Practicos: Aplica los conocimientos adquiridos en la unidad de aprendizaje en el desarrollo de practicas de

laboratorio de quimica.

Actitudinales:

Participa de forma responsable y proactiva de manera individual y/o equipo en las actividades
disefadas por el docente con un sentido ético.

4. CONTENIDOS

1. INTRODUCCION A LA QUIMICA
1.1 Conceptos basicos

111

Masa, materia, atomo, elemento, molécula, compuesto, mezcla, alimento

1.2 Clasificacién de la Quimica
1.3 Importancia y relacion de la quimica con las ciencias de los alimentos

131

Biomoléculas en alimentos

6  TEORIA ATOMICA Y TABLA PERIODICA

2.1 Introduccion a la teoria atémica

2.1.1 Modelos atomicos

2.2 Tabla periddica

2.2.1 Clasificacion y propiedades de elementos
2.2.1.1 Periodos, grupos, familia
2.2.1.2 Numero atémico

2.2.2 Configuracion electrénica

3. ENLACE QUIMICO Y FUERZAS INTERMOLECULARES
3.1 Definicién de enlaces quimicos
3.2 Fuerzas intramoleculares (enlaces quimicos)
3.2.1 Enlace iénico
3.2.2 Enlace metdlico
3.2.2 Enlace covalente
3.3 Fuerzas intermoleculares
3.3.1 Puente de hidrégeno

4. ECUACIONES Y REACCIONES QUIMICAS (Se cambid el orden de la unidad 5 a la unidad 4)
4.1 Definicion ecuacidon quimica
4.1.1 Componentes de una ecuacidn quimica
4.2 Definicion de reaccion quimica
4.3 Clasificacion de reacciones quimicas
4.3.1 Reacciones de descomposicidn
4.3.2 Reacciones de sintesis
4.3.3 Reacciones de sustitucidn simple
4.3.4 Reacciones de doble sustitucion

5. NOMENCLATURA QUIMICA INORGANICA
5.1 Caracteristicas de los compuestos inorganicos
5.2 Numero de oxidacion
5.3 Tipos de nomenclatura (IUPAC)
5.4 Clasificacion de compuestos inorganicos
5.4.1 Compuestos binarios
5.4.1.1 Oxidos




5.4.1.2 Peréxidos
5.4.1.4 Hidruros (metalicos y no metalicos)
5.4.1.5 Sales binarias
5.4.2 Compuestos ternarios
5.4.2.1 Hidroxidos
5.4.2.2 Oxacidos
5.4.2.3 Oxisales
5.4.3 Compuestos cuaternarios
5.4.3.1 Sales acidas
5.4.3.2 Sales basicas

6. QUIMICA ORGANICA

6.1 Generalidades. Caracteristicas de los compuestos organicos

6.2. Tipos de férmulas

6.2.1 Férmula condensada

6.2.2 Formula semi-desarrollada

6.2.3 Formula desarrollada

6.3 Tipos de cadenas

6.4 Hidrocarburos (Alcanos, Alquenos, Alquinos)
6.4.1 Estructura y clasificacion
6.4.2 Nomenclatura

6.5 Alcoholes y éteres

6.5.1 Estructura y clasificacion

6.5.2 Nomenclatura

6.5.3 Importancia en los alimentos

6.6 Aldehidos y cetonas

6.6.1 Estructura y clasificacion

6.6.2 Nomenclatura

6.6.3 Importancia en los alimentos

6.7 Acidos Carboxilicos y ésteres

6.7.1 Estructura y clasificacion

6.7.2 Nomenclatura

6.7.3 Importancia en los alimentos

6.8 Aminas y amidas

6.8.1 Estructura y clasificacion

6.8.2 Nomenclatura

6.8.3 Importancia en los alimentos

7. BIOMOLECULAS
7.1 Carbohidratos
7.2 Lipidos

7.3 Proteinas

7.4 Vitaminas

7.5 Minerales

5. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Revisa los contenidos de la Unidad de aprendizaje para actualizarlos de acuerdo con los cambios cientificos y
tecnoldgicos.

Elabora la secuencia didactica a implementar en el curso

Disefia y realiza presentaciones en PPT sobre los temas a tratar en clase

Explica los conceptos basicos de quimica inorganica y organica

Disefia estrategias de ensefianza aprendizaje

Elabora ejercicios para utilizar en clase




Organiza equipos de trabajo con los estudiantes

Monitorea los aprendizajes de los alumnos

Analiza los resultados de los estudiantes durante los procesos evaluativos y modifica estrategias si es necesario
Busca crear un escenario de aprendizaje entre maestro-alumno

Revisa y corrige las tareas y/o trabajos solicitados a los estudiantes

Elabora mapas conceptuales, practicas de laboratorio, presentaciones con diapositivas, apuntes, y cuadernos de
ejercicios.

Actividades sugeridas para el estudiante:

Asistencia diaria a clases

Participa asertivamente durante las sesiones

Repasa los temas vistos en clase

Revisa los temas a tratar en la siguiente sesion y buscar informacion de ellos

Colabora activamente en los trabajos en equipo

Prepara exposiciones individuales y/o grupales

Elabora modelos atémicos, carteles, resumenes, cuestionarios, mapas conceptuales, mapas mentales, cuadros
comparativos.

Pregunta al docente las dudas sobre la clase

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

7  6.1. Evidencias 6.2 Indicadores de calidad generales

Portafolio de evidencias: Médulo 1-7 Comprende los fundamentos basicos de la quimica inorganica y organica.

Exposicion y resumen: Modulo 1y 2 Analiza y comunica los fundamentos basicos de la quimica inorgénica y
organica.

Reportes de practicas de laboratorio: | Aplica los conocimientos adquiridos en la unidad de aprendizaje en el
Médulo 1-6 desarrollo de practicas de laboratorio de quimica.

Experimenta y practica los fundamentos basicos de la quimica inorganica y

organica.

Evaluacidn tedrica (escrita/oral): Médulo

1-7 Domina y comprende los fundamentos basicos de la quimica inorgdnica y
organica.

Elaboracion de un producto indicando
los compuestos quimicos organicos e | Disefia, integray aplica los fundamentos basicos de la quimica inorganica y
inorganicos que lo constituyen. organica.

6.3 Calificacion y acreditacion
Evaluacion Parcial:
Evaluacion = 50%

Tareas = 30%

Participacion = 20%

Evaluacion Final:

Promedio de Parciales = 50%
Examen Ordinario = 25%
Trabajo Final = 15%

Practicas de Laboratorio = 10%

7. FUENTES DE INFORMACION




Bibliografia bdsica

Autor (es) Titulo Editorial Ao
Atkins, Jones. Principios de Quimica. Los caminos del | Médica Panamericana 2005

descubrimiento.

Brown, LeMay, Bursten. Quimica: La Ciencia Central Prentice Hall 2014
Petrucci R.H, Herring F.G., Quimica General Prentice Hall 2011
Madura J.D., Bissonnette C.
Wade L.G. Quimica Organica Pearson 2012

8. PERFIL DEL PROFESOR:
Profesional en el drea de quimica, bioquimica o biotecnologia. Nivel académico minimo de maestria.
Experiencia minima de 2 afios de docencia.
Conocimientos en tecnologia de alimentos, en gastronomia y los procesos que ocurren dentro de los alimentos.
Compromiso con la formacion integral de los estudiantes fomentando la vivencia en valores dentro y fuera del aula.
Ser una persona integra, responsable, con alto sentido ético




