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Il.- SUMILLA

Asignatura de naturaleza tedrico practico cuyo propésito es el estudio de los
procesos bioquimicos que ocurren en los alimentos durante su desarrollo,
maduracién, senectud, procesos tecnoldgicos y almacenamiento que conllevan
cambios en su composicién y caracteristicas organolépticas. Comprende la
actividad de agua, carbohidratos, pectinas, proteinas, enzimas, lipidos, Flavor,
cambios bioquimicos en musculo y vegetales. Pigmentos, pardeamiento

enzimatico y no enzimatico.


mailto:eguerrero@unjfsc.edu.pe

l1l.- CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

Capacidad de la Unidad Didactica Nombre de la Unidad | Seman
Did4ctica as

Explica la importancia del agua, enzimas y

proteinas en la estructura y procesos | Agua, enzimas y

bioquimicos, para prevenir el deterioro y | proteinas en los 1-4

lograr alimentos de calidad con | alimentos

caracteristicas organolépticas deseables.

Explica las propiedades funcionales de los 5-8

carbohidratos, el mecanismo de formacion

del gel de pectina segun sus caracteristicas,

para lograr alimentos con caracteristicas | Carbohidratos, Pectinas

organolépticas deseables, asi mismo | y lipidos.

explica los mecanismos de rancidez de

lipidos a fin de prevenir el deterioro de los

alimentos.

Explica los mecanismos de fermentacion de 9-12

los alimentos, la conversién de musculo en | Fermentaciones.

carne  y los cambios bioquimicos | Conversion de musculo

postcosecha, para lograr alimentos de | en carne. Metabolismo

calidad 'y con las caracteristicas | postcosecha.

organolépticas deseables.

Explica la formacién del Flavor, la 13-16

estabilidad de pigmentos segun estructura, | Flavor, pigmentos,

asi como los mecanismos del Pardeamiento
para su aplicacién y logro de alimentos de
calidad con caracteristicas organolépticas
deseables.

pardeamiento
enzimatico y no

enzimatico




IV.-INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR LA ASIGNATURA

NUMERO INDICADORES

1. Explica como el soluto afecta la estructura y propiedades fisicas del agua
gue se reflejan en las propiedades coligativas y como el agua interacciona
con los demas componentes del alimento.

2. Infiere la duracién de los alimentos en base a su Aw e Interpreta las
isotermas de alimentos y la importancia de su elaboracion en la
formulacion de alimentos

3. Interpreta la accién de las enzimas en los alimentos, su utilidad en el
control de calidad de procesos como pasteurizado, escaldado, los factores
gue las afectan y su aplicacion en la obtencién de alimentos.

4, Interpreta y aplica las propiedades funcionales que las proteinas por su
estructura otorgan a los alimentos

5. Explica las propiedades funcionales de carbohidratos. Interpreta los
fendmenos de gelatinizacion y retrogradacion de los almidones.
Diferencia pectinas HM y LM y su aplicacidén segun caracteristicas.

7. Diferencia el enranciamiento por lipolisis y autooxidacion. Explica los
procesos de modificacién de lipidos y comprende su importancia para
minimizar la oxidacién y mejorar su plasticidad.

8. Explica el mecanismo de accion de antioxidantes y su aplicacion segun la
fase de autooxidacion.

9. Explica el mecanismo bioguimico de los procesos de fermentacién y su
aplicacion para la obtencion de productos de consumo humano

10. | Explica la contraccién muscular en tejidos vivos y comprende como los
factores pre mortem afectan el proceso bioquimico de conversién del
musculo en carne y por ende la calidad.

11. | Diferencia frutos climatéricos de no climatéricos y la utilidad del etileno.

12. | Explica los cambios de textura, color, sabor de frutas y legumbres y los
relaciona con su calidad.

13. | Describe las reacciones y/o estructuras responsables del flavor en
hortalizas, frutas, especias, carnes.

14. | Describe la estructura de los pigmentos de mayor importancia en los
alimentos y la relaciona con su estabilidad y propiedad funcional.

15. | Explica el mecanismo bioquimico de las reacciones del Pardeamiento
Enzimdatico y No Enzimatico, como se potencian e inhiben

16. | Explicalaimportancia del pardeamiento enzimdtico y no enzimatico segin

tipo de alimentos e identifica componentes segln la intensidad de esos
procesos.




V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

Unidad didactica I: Enzimas, proteinas y agua en los alimentos

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Explica la importancia de las enzimas como indicadoras de calidad, asi como de las propiedades funcionales de proteinas
para lograr alimentos de calidad y con caracteristicas organolépticas deseables y del agua en la estructura de alimentos.

Semana Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la capacidad
Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica
Introduccidn. Revisa por anticipado los | Presentacion Explica como el soluto afecta Ia
AgUT- D:t“b,UC'On e 'nterfccfnl Realiza ensayos para | documentos (lecturas, de la clase en estructura y propiedades fisicas del agua
con fos demas componentes del | getermina  capacidad | guias de practica etc.) para que se reflejan en las propiedades
alimento. Efectos de los solutos. . i - data, N . .
- o de retencidén de agua | facilitar su aprendizaje. coligativas y como el agua interacciona
Propiedades coligativas. i ; Lectura I demd ; del
. n alimentos. n m mponen
Actividad de agua. Isotermas de €n alimentos ¥ co 0s ~demas componentes de
Sorcién. Categorias de agua. Participa activamente | gn3jisis de alimento.

Utilidad de las isotermas. | Determina actividad e | durante las sesiones de ticul Infiere la duracion de los alimentos en
. . S, articulos )
Congelamiento de alimentos, | inhibicion de catalasa | clases. base a su Aw e Interpreta las isotermas
cambios inducidos por el | en tejidos de origen relacionados, de alimentos y la importancia de su
congelamiento. vegetal. Maneja  estrategias Yy | Lluvia de elaboracién en la formulaciéon de

1-4 . , , habitos de estudio. . alimentos

Enzimas enddégenas, exdgenas, ) ideas. B )

- L Determina la Interpreta la accién de las enzimas en los
Inmovilizadas. Aplicacién en los - i ) Exposicién de } .
. . . . estabilidad y capacidad | Desarrolla informes P alimentos, su utilidad en el control de
sistemas Alimentarios. Enzimas o ) .

- . espumante de la clara | individuales y  tareas | articulos. calidad de procesos como pasteurizado,
como indicadores de calidad de h | dado. los f \as af

, . e huevo rupales con S escaldado, los factores que las afectan
Proteinas. Propiedades grup bilidad v i Seminarios. y T | g btencic dy
funcionales: Solubilidad, responsabilidad y ética. bracticas de su aplicacién en la obtencidon de
gelificacion, formacion de masa, | Realiza ensayos para alimentos.
texturizacion, espuma, | verificar la estabilidad | Muestra respeto a sus | laboratorio Interpreta y aplica las propiedades

emulsificacion. Aplicaciones.

de una emulsion.

compafieros y docente

funcionales que las proteinas por su
estructura otorgan a los alimentos

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacién oral y escrita

Resumenes de articulos. Informes de practicas

Participacién activa durante las clases tedricas y de

laboratorio.




Unidad didactica ll: Carbohidratos, Pectinas y lipidos

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Explica las propiedades funcionales de los carbohidratos, el mecanismo de formacién del gel de pectina segun
sus caracteristicas, para lograr alimentos con caracteristicas organolépticas deseables, asi como los mecanismos de rancidez de lipidos a fin de prevenir el
deterioro de los alimentos.

Semana | Contenidos Estrategia Indicadores de logro de Ia
Didactica capacidad
Conceptual Procedimental Actitudinal
Carbohidratos. Obtiene almidon a | Revisa por anticipado los | Presentacion de | Explica las propiedades
Propiedades funcionales | partir de fuentes: | documentos (lecturas, guias de la clase en data funcionales de carbohidratos,
de monosacaridos. | yuca, papa, cereales practica, videos etc.) para o interpreta los fendmenos de
i e . o analisis de e -,
Almidon: gelificacion, facilitar su aprendizaje. gelificacion y retrogradacién de los
retrogradacion. Realiza ensayos para articulos almidones.
Modificaciones. determinar la T | Participa activamente durante | re|acionados, Diferencia pectinas HM y LM y su
Pectinas. Mecanismos de | inicial de | las sesiones de clases. . . aplicacién segun sus
e, . L, Lluvia de ideas. L.
gelificacion de pectinas | gelatinizacion caracteristicas.
cg HM y LM. Maneja estrategias y habitos de Exposicion de Diferencia el enranciamiento por
Lipidos. Modificacion de | Extrae e identifica | estudio. articulos. lipolisis y autooxidacién.
Lipidos. Hidrogenacién, ectinas. L Explica los rocesos de
pieos,  TIeTo8 P . Seminarios. Pl o P
transesterificacion, Desarrolla tareas individuales y modificacion de lipidos y su
fraccionamiento. Determina la rancidez | grupales con responsabilidad y :Drsctlcas. de | importancia para minimizar su
Deterioro de lipidos: | hidrolitica de aceites | &tica. aboratorio oxidacién y mejorar su plasticidad
autooxidacion, Rancidez | provenientes de Explica el mecanismo de accién de
hidrolitica. frituras Muestra respeto a  sus antioxidantes y su aplicacion

Antioxidantes,
mecanismo de accion.

compafieros y docente

segln la fase de autooxidacion.

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de
conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacidn oral y escrita

Resumenes de articulos. Informes de practicas.

Participacidon activa durante las clases tedricas y de

laboratorio.




Unidad didactica lll Fermentaciones. Conversidon de musculo en carne. Metabolismo postcosecha

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IlI. Explica los mecanismos de fermentacion de los alimentos, la conversién de musculo en carne y los cambios bioquimicos

postcosecha, para lograr alimentos de calidad y con las caracteristicas organolépticas deseables.

Sema Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la capacidad
na Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica
Fermentaciones aerdbicas y | Realiza ensayos para | Revisa por anticipado los | Presentacion Explica el mecanismo bioquimico de los
anaerobicas. Mecanismos de | verificar la fermentacion | documentos (lecturas, guias de la clase en procesos de fermentacion y su aplicacion
la fermentacion Ilactica, | alcohdlicay su inhibicidon | de practica, videos, etc.) -
. . , . - L s . data, para la obtencién de productos de consumo
alcohdlica y acética. Sintesis | Verifica la condicion PSE | para facilitar su aprendizaje.
de glutamato y/o DFD de las carnes a Lecturay humano.
Conversion de musculo en | través del pHy acidez. Participa activamente | jn4lisis de Explica la contraccién muscular en tejidos
carne. bioquimica de la | Elabora articuloy expone | durante las sesiones de i .
., M . articulos vivos y comprende como los factores pre
contraccién muscular, | sobre “Efecto del tiempo | clases.
cambios bioquimicos en el | de maduracién sobre la relacionados, mortem afectan el proceso bioquimico de
912 postmortem. Factores que | calidad organoléptica de | Maneja estrategias y habitos | Lluvia de conversién del musculo en carne y por ende
afectan la Intensidad de los de estudio. . .
: i la carne de vacuno. ideas. la calidad.
fendmenos que acompafian | Compara la produccién
la rigidez cadavérica y su | de COyetileno en frutos | Desarrolla tareas | Exposicion de Diferencia frutos climatéricos y no

prevencion.
Cambios Bioquimicos en
vegetales. Respiracion ciclo
climatérico. Efecto de |Ia

atmosfera y temperatura.

Climatéricas, no
climatéricas y en
climatéricas
minimamente
procesadas.

individuales y grupales con
responsabilidad y ética.
Muestra respeto a sus
compaiieros y docente

articulos.
Seminarios.

Practicas de
laboratorio

climatéricos y la utilidad del etileno.
Explica los cambios de textura, color, sabor
de frutas y legumbres y los relaciona con su

calidad.

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacion oral y escrita

Resumenes de articulos. Informes de practicas.

Participacién activa durante

laboratorio.

las clases tedricas y de




Unidad didactica IV: Favor, Pigmentos Y pardeamiento

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Describe reacciones que generan la formacién del Flavor. Explica la estabilidad de pigmentos segtin estructura,
los mecanismos del Pardeamiento para su aplicacion y logro de alimentos de calidad con caracteristicas organolépticas deseables y describe la formacion del

Flavor.
Semana Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la capacidad
Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica
Flavor, definicion. Potenciadores | Visualiza la | Revisa por anticipado | Presentacion Describe las reacciones y/o estructuras
del flavor. Importancia del | los documentos de laclase en responsables del flavor en hortalizas,
) concepto de flavoren | (lecturas, guias de )
Desarrollo del flavor en hortalizas L, P data frutas, especias, carnes.
la evaluacion | practica etc.) para
frutas, especias, carnes, pescado. | sensorial. facilitar su aprendizaje. Describe la estructura de los pigmentos
Pigmentos Clorofila cambios en | Realiza ensayos para Lecturay de mayor importancia en los alimentos
» demostrar como el | Participa activamente L . .
los procesos de conservacion y . analisis de y la relaciona con su estabilidad vy
pH y la T2 afectan la | durante las sesiones de
maduracién artificial, | estructura de la | clases. articulos propiedad funcional.
Carotenoides, Antocianinas, | clorofila. relacionados Explica el mecanismo bioquimico del
. Demuestra el efecto | Maneja estrategias . .
13-16 Betalainas, estructura, o o ! g y Pardeamiento Enzimdtico y del No
batocromico de las | habitos de estudio.
estabilidad, propiedades, | jntocianinas. Lluvia de ideas | Enzimatico, como se potencian e
aplicaciones. Demuestra los | Desarrolla tareas inhiben.
. S f r leran | individual rupal L . . .
Pardeamiento  Enzimatico vy actores que acelera dividuales y grupales Exposicion de | Explica la importancia del
o inhiben la | con responsabilidad y
Pardeamiento No Enzimatico. formacion de | ética. articulos. pardeamiento  enzimdtico y no
Mecanismos, Control, cambios en | melaninas y Seminarios. enzimatico segun tipo de alimentos e

la composicion y aplicacion en la

industria de alimentos.

melanoidinas.

Muestra respeto a sus
compafieros y docente

Practicas de

laboratorio

identifica componentes segun la

intensidad de esos procesos.

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacidn oral y escrita

Resimenes de articulos. Informes de practicas.

Participacion activa durante las clases tedricas y de

laboratorio.




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los
temas programados:
1. MEDIOS ESCRITOS
e Articulos

e Guias de practicas

2. MEDIOS VISUALES Y ELECTRONICOS
e Pizarray plumones

e Proyector multimedia

3. MEDIOS INFORMATICOS
e Computadora

e Internet

VIl.- EVALUACION

La evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y
permanente. Ademads, se tendrd en cuenta la asistencia. El 30% de inasistencia
inhabilita el derecho a la evaluacidn.

Los criterios de evaluacién son de conocimiento, de desempefio y de producto:

1. Evidencias de conocimiento

La evaluacién serd a través de pruebas escritas y orales para el analisis y
autoevaluacién. En cuanto al primer caso medird la competencia a nivel
interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como identifica
(describe, relaciona, reconoce, explica, etc.), la forma en que argumenta (planea una
afirmacion, describe las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que
propone o establece estrategias, formula hipdtesis o da respuesta a situaciones, etc.
Las evaluaciones de este nivel serdan de respuesta simple y otras con preguntas

abiertas para su argumentacion.



Por cada modulo habra una evaluacidn escrita que se tomaran por formulario con
preguntas de opcion multiple y reflexivas. Las evaluaciones orales seran en cada

sesion de clase.

2. Evidencia de desempefio

Se considera la participacién activa durante las clases tedricas, los seminarios y las
practicas, Durante las clases tedricas participa con aportes relacionados al tema. En
los trabajos en grupo colabora con desarrollar el tema encargado y coordina con su
grupo en la busqueda y elaboracion de la presentacién y el resumen
correspondiente. En las practicas conoce y aplica las reglas del laboratorio, toma
conocimiento anticipado de la practica a desarrollar, cumple con traer los materiales
y muestras necesarias, aplica el procedimiento y las indicaciones del docente, trae
en cada sesidn de practicas el avance del informe de la practica el cual completara

con los resultados obtenidos y las explicaciones correspondientes

3. Evidencia de Producto

Se considera el cumplimiento oportuno de las tareas encargadas: resimenes de
articulos, presentaciones en ppt, informe personal de las practicas de laboratorio,
resumen analitico personal del tema de exposicidn, resumen analitico en grupo del

tema de exposicidn, trabajos monograficos, investigaciones bibliograficas.

VARIABLES PONDERACIONES % UNIDADES DIDACTICAS
DENOMINADAS MODULOS
Evaluacién de Conocimiento 30 El ciclo académico comprende 04
Evaluacion de Producto 35 modulos
Evaluacién de Desempefio 35

El Promedio Final (PF) es el promedio simple de los Promedios Ponderados de cada
Mddulo (PM1, PM2, PM3, PM4):

PF= PM1 + PM2 + PM3 + PM4
4
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