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I.- SUMILLA

Curso de naturaleza tedrico practico cuyo propésito es el estudio de los

procesos bioquimicos que ocurren en los alimentos durante su

desarrollo, maduraciéon, senectud, procesos tecnolégicos 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

lll.- CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

Capacidad de la Unidad Didactica

Nombre de la Unidad

Didactica

Seman

as

Explica la importancia del agua, enzimas y
proteinas en la estructura y procesos
bioguimicos, para prevenir el deterioro y
alimentos de calidad

lograr con

caracteristicas organolépticas deseables.

Agua, enzimas y

proteinas en los

alimentos

1-4

Explica las propiedades funcionales de los
carbohidratos, el mecanismo de formacion
del gel de pectina segun sus caracteristicas
y las modificaciones de los lipidos, para
lograr alimentos de calidad con
caracteristicas organolépticas deseables y

prevenir su deterioro.

Carbohidratos, Pectinas

y lipidos.

5-8

Explica los mecanismos de fermentacion de
los alimentos, la conversion de musculo en
carne y los cambios bioquimicos pos
cosecha, para lograr alimentos de calidad y
las caracteristicas

con organolépticas

deseables.

Fermentaciones.
Conversion de musculo
en carne. Metabolismo

pos cosecha.

9-12

Explica la formacién del Flavor, la
estabilidad de pigmentos segun estructura,
asi como los mecanismos del Pardeamiento
para su aplicacién y logro de alimentos de
calidad con caracteristicas organolépticas

deseables.

Flavor, pigmentos,
pardeamiento
enzimatico y no

enzimatico

13-16




IV.-INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR LA ASIGNATURA

NUMERO

INDICADORES

1.

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

2. Diferencia actividad de agua y contenido de agua en relacién al deterioro de
alimentos y comprende la importancia de la elaboracién de las isotermas en
la formulacién de alimentos.

3. Interpreta la accién de las enzimas en los alimentos, los factores que las
afectan y su aplicacién como indicadores de calidad.

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 gelatinizacién y retrogradacion de los almidones.

Diferencia pectinas HM y LM y su aplicacidn segln caracteristicas.
Diferencia el enranciamiento por lipolisis y autooxidacion. Explica los
procesos de modificacion de lipidos y comprende su importancia para
minimizar la oxidacién y mejorar su plasticidad.

8. Conoce la utilidad de antioxidantes segun la fase de autooxidacion.

9. Describe el mecanismo bioquimico de los procesos de fermentacion
importantes para la obtencién de productos de consumo humano

10. | Explica la contraccion 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. | Reconoce la diferencia entre frutos climatéricos y no climatéricos y la utilidad
del etileno.

12. | Explica los cambios de textura, color, sabor de frutas y legumbres

13. Reconoce los componentes responsables del flavor en hortalizas, frutas y
especias.

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

15. | Describe los sustratos que dan lugar a las reacciones del Pardeamiento
Enzimatico y No Enzimatico.

16. | Identifica los componentes que determinan como se potencia e inhibe el

mecanismo bioquimico del Pardeamiento Enzimatico y No Enzimatico.




V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

Unidad didactica I: Introduccién a la bioquimica de los alimentos. Agua, enzimas y proteinas en

los alimentos.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Explica la importancia del agua, enzimas y proteinas en la estructura y procesos bioquimicos, para prevenir el deterioro
y lograr alimentos de calidad con caracteristicas organolépticas deseables.

Semana Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la capacidad
Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica

1-4 Introduccién. Agua. | Utiliza férmulas para | Participa en el proceso de | Aula Explica como el soluto afecta la estructura
Interrelaciones con los | determinar actividad | aprendizaje Revisa por | Invertida y propiedades fisicas del agua que se
demds componentes del | de agua asi como la | anticipado los materiales de reflejan en las propiedades coligativas y
alimento. Actividad de | concentracién de | clases (notas, videos etc.) para | Instruccion como el agua interacciona con los demas
agua. Isotermas de | soluto segun actividad | facilitar su aprendizaje. por pares componentes del alimento.
Sorcion. Categorias de | de agua requerida. Diferencia actividad de agua y contenido
agua. Elabora isoterma de | Participa activamente durante | Debate de agua en relacién al deterioro de
Enzimas enddgenas, | adsorcion de un | las sesiones de clases. alimentos y comprende la importancia de
exdgenas, Inmovilizadas. | alimento. Lecturas la elaboracion de las isotermas en la
Aplicacion en los sistemas | Visualiza actividad y | Maneja estrategias y habitos formulacién de alimentos.
Alimentarios. Enzimas | desnaturalizacion  de | de estudio. Chat Interpreta la accion de las enzimas en los
como indicadores de | catalasa en tejidos de alimentos, los factores que las afectan y su
calidad origen animal y vegetal, | Desarrolla sus tareas con | Videos aplicacién como indicadores de calidad.
Proteinas. Propiedades | las propiedades | responsabilidad y ética. ducativos Interpreta y aplica las propiedades
funcionales:  Solubilidad, | funcionales de |las funcionales que las proteinas por su

gelificacién, formacion de

masa, texturizacion,
espuma, emulsificacién.
Aplicaciones

proteinas y los factores
que las afectan.

Muestra respeto a sus

compafieros y docente

estructura otorgan a los alimentos

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de
conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Resolucidén de
Cuestionarios de
respuesta abierta y de
opcién multiple

Resolucién de ejercicios,

informes de practica

resimenes de articulos.

Participacién activa durante la conferencia virtual, forumy

chat.




: Carbohidratos, Pectinas y lipidos.

Unidad didactica II:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Explica las propiedades funcionales de los carbohidratos, el mecanismo de formacién del gel de pectina segtn sus

caracteristicas y las modificaciones de los lipidos, para lograr alimentos de calidad con caracteristicas organolépticas deseables y prevenir su deterioro.

Sema Contenidos Estrategia Indicadores de logro de Ila

na Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica capacidad

5-8 Carbohidratos. Propiedades | Visualiza la | Revisa por anticipado los | Aula Invertida Explica las propiedades funcionales
funcionales de monosacaridos. | gelatinizacion y | materiales de clases (notas, de carbohidratos
Almidon: gelificacién, | retrogradacion del | videos etc.) para facilitar su | Instruccién por Interpreta las modificaciones de los
retrogradacién.  Modificaciones | almidon. aprendizaje. pares almidones.
del almidédn.. Visualiza los Diferencia pectinas HM y LM vy su
Pectinas. Estructura. Mecanismos | factores que | Participa activamente durante las | Debate aplicacién en alimentos dietéticos
de gelificacién de pectinas HM y | afectan el gel de | sesiones de clases. Diferencia el enranciamiento por
LM. almidén. Lecturas lipolisis y autooxidacion.
Lipidos.Modificacion de Lipidos. | Visualiza la | Maneja estrategias y hdbitos de Explica los procesos de modificacion
Hidrogenacion, extraccion e | estudio. Chat de lipidos y su importancia para
transesterificacion, identificacion de minimizar su oxidacién y mejorar su
fraccionamiento. pectinas. Desarrolla  sus tareas con | Videos educativos | plasticidad
Deterioro de lipidos: | Visualiza las | responsabilidad y ética. Conoce la utilidad de antioxidantes
autooxidacion, Rancidez | reacciones de segun la fase de autooxidacion.
hidrolitica. oxidacion, hidrdlisis | Muestra respeto a sus

Antioxidantes, mecanismo de

accion.

de lipidos

compafieros y docente

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempefio

Resolucion de Cuestionarios de
respuesta abierta y de opcién
multiple

Resumenes de articulos. Informes de practicas.

Participacidn activa durante la conferencia virtual, férum

y chat.




Metabolismo

de musculo en carne.

Conversion

Il Fermentaciones.

Unidad didactica

poscosecha

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA lII. Explica los mecanismos de fermentacién de los alimentos, la conversién de musculo en carne y los cambios

bioguimicos pos cosecha, para lograr alimentos de calidad y con las caracteristicas organolépticas deseables.

Sem Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la capacidad
ana Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica

9- Fermentaciones Visualiza el proceso de | Revisa por anticipado | Aula Invertida Describe el mecanismo bioquimico de
12 aerdbicas y anaerdbicas. | fermentacion alcohdlica y | los materiales de clases las diferentes fermentaciones

Mecanismos de la
fermentacién lactica,
alcohdlica y  acética.
Sintesis de glutamato
Conversiéon de musculo
en carne. Intensidad de la
Glucolisis  Post-mortem.
Factores.

Cambios Bioquimicos en
vegetales.  Respiracion
ciclo climatérico. Efecto
de la atmoésfera vy

temperatura.

maloldctica en bebidas
Esquematiza el mecanismo
bioquimico de la sintesis de
glutamato.
Visualiza ensayos para
comprobar como el pHy la
acidez se relaciona con la
condicién PSE y DFD de las
carnes.
Aplica sus conocimientos
para reconocer las frutas y
legumbres Climatéricas y no
climatéricas.
visualiza ensayos que
muestran cambios en frutas
y legumbres por efecto del

etileno.

(notas, videos etc.)

para facilitar su
aprendizaje.

Participa activamente
durante las sesiones de

clases.

Maneja estrategias y
habitos de estudio.

Desarrolla sus tareas
con responsabilidad y
ética.

Muestra respeto a sus
companieros y docente

Instruccién por
pares

Debate

Lecturas

Chat

Videos
educativos

importantes para la obtencion de
productos de consumo humano.
Explica la contraccion muscular en
tejidos vivos y comprende como los
factores pre mortem afectan el
proceso bioquimico de conversion
del musculo en carne y por ende la
calidad.

Reconoce la diferencia entre frutos
climatéricos y no climatéricos y la
utilidad del etileno.

Explica los cambios de textura,

color, sabor de frutas y legumbres

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de
conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Resolucién de
Cuestionarios de
respuesta abierta y de
opcion multiple

Resumenes de articulos. Informes de practicas.

Participacidn activa durante la conferencia virtual, forumy

chat.




tico

ico y no enzima

at

to enzim

imien

Unidad didactica IV: Flavor. Pigmentos. Oscureci

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Explica la formacién del Flavor, la estabilidad de pigmentos segln estructura, asi como los
mecanismos del pardeamiento enzimatico y no enzimatico, para su aplicacidn y logro de alimentos de calidad con caracteristicas organolépticas

deseables.
Semana Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la
Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica capacidad
13-16 Flavor en bebidas, carnes, | visualiza métodos que | Revisa por anticipado los | Aula Invertida Reconoce los componentes
frutas, hortalizas, y especias. | jdentifican componentes | materiales de  clases responsables del flavor en

Desarrollo del flavor en
alimentos

Pigmentos Clorofila cambios
en los procesos de

conservacion 'y maduracion

artificial, Carotenoides,
Antocianinas, Betalainas
estructura, estabilidad,

propiedades, aplicaciones.
Pardeamiento Enzimdtico vy
Pardeamiento No Enzimético.
Mecanismos, Control, cambios
en la composicidon y aplicacion
en la industria de alimentos

del flavor

visualiza la separacién de
clorofilas mediante la

cromatografia de papel

Visualizar la extraccion y
cuantificacion de
Antocianinas por
espectrofotometria

Visualiza y esquematiza las
reacciones del
pardeamiento No
Enzimatico y del control del
pardeamiento]enzimético

(notas, videos etc.) para
facilitar su aprendizaje.

Participa activamente
durante las sesiones de
clases.

Maneja estrategias vy

habitos de estudio.

Desarrolla sus tareas con
responsabilidad y ética.

Muestra respeto a sus
compafieros y docente

Instruccion por
pares

Debate

Lecturas

Chat

Videos
educativos

hortalizas, frutas y especias.
Describe la estructura de los
pigmentos de mayor
importancia en los alimentosy la
relaciona con su estabilidad.
Describe los sustratos que dan
lugar a las reacciones del
Pardeamiento Enzimatico y No
Enzimatico.

Identifica los componentes que
determinan como se potencia e
inhibe el mecanismo Bioquimico
del Pardeamiento Enzimatico y

No Enzimdtico.

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de
conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempefio

Resoluciéon de Cuestionarios
de respuesta abierta y de
opcidén multiple

Resumenes de articulos. Informes de practicas.

Participacion activa durante la conferencia virtual,

férum y chat.

[Comentado [e1]:y




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

Se utilizardn todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza
de los temas programados:

MEDIOS y PLATAFORMAS MEDIOS INFORMATICOS
VIRTUALES e Computadora

e Plataforma de Google Meet e Tablets

e Videos Educativos de practicas e celulares

de laboratorio
e Foros

VIl.- EVALUACION

La evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y
permanente. Los criterios de evaluacidn son de conocimiento, de desempefio y de
producto:

1. Evidencias de conocimiento

La evaluacidon sera a través de pruebas escritas y orales para el analisis y
autoevaluacion. 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.
En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades
y fortalezas para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel serdn de respuesta simple y otras con preguntas
abiertas para su argumentacién.

Por cada médulo habrd una evaluacidn escrita que se tomaran por formulario con preguntas
alternativas y a desarrollar. Las evaluaciones orales seran en cada sesion y a través de foros
programados y chat durante las sesiones sincrénicas.

2. Evidencia de desempefio

Esta evidencia pone en accidn recursos cognitivos, procedimentales y afectivos; todo
ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede
verbalizar lo que se hace, fundamentar tedricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observaciéon en torno a como se actla en
situaciones impredecibles.

La evaluacién de desempefio se efectlia ponderando como el estudiante se hace
investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a
través de su asistencia y participacion asertiva.



Se considerard la participacidon en los foros, chat, responsabilidad, trabajo en equipo y

cumplimiento de las tareas asignadas.

3. Evidencia de Producto

Estd implicada en las finalidades de las competencias, por tanto, no es simplemente

la entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de accién y los

requerimientos del contexto de aplicacién

La evaluacién del producto implica la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el
trabajo final, ademas se tendrd en cuenta la asistencia. El 30% de inasistencia
inhabilita el derecho a la evaluacién.

UNIDADES DIDACTICAS
DENOMINADAS MODULOS

VARIABLES PONDERACIONES %
Evaluacién de Conocimiento 30
Evaluacién de Producto 35
Evaluacién de Desempefio 35

El ciclo académico comprende
04 mdédulos

El Promedio Final (PF) es el promedio simple de los Promedios Ponderados de cada

Médulo (PM1, PM2, PM3, PM4):

PF= PM1 + PM2 + PM3 + PM4
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