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1. INFORMACION GENERAL DE LA ASIGNATURA:

CODIGO: AGP230232
NOMBRE: BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
SEMESTRE: TERCER SEMESTRE
UNIDAD IJE.ORGANIZACION CURRICULAR: (De acuerdo a la malla Unidad Profesional
curricular):
CAMPO DE FORMACION (De acuerdo a la malla curricular): Praxis Preprofesional
NUMERO DE SEMANAS EFECTIVAS DE CLASES: 16
Aprendizaje en contacto con el 200
NUMERO DE HORAS POR SEMANA DE ACTIVIDADES DEAPRENDIZAJE [ 000Me :
Aprendizaje practico-experimental 2,00
Aprendizaje Autbnomo 2,00
TOTAL DE HORAS POR SEMANA DE LA ASIGNATURA: 6,00
TOTAL DE HORAS POR EL PERIODO ACADEMICO: 96,00
2. PRERREQUISITOS Y CORREQUISITOS:
PREREQUISITOS CORREQUISITOS
ASIGNATURA CODIGO ASIGNATURA CODIGO
QUIMCA ORGANICA AGB230626

3. DESCRIPCION E INTENCION FORMATIVA DE LA ASIGNATURA:

Bioquimica de los alimentos es una asignatura tedrico-practica que se imparte en tercer semestre de la carrera de Agroindustria. Esta
asignatura combina la bioquimica y la ciencia de los alimentos para investigar las propiedades quimicas y biolégicas de los
componentes de los alimentos, y esta enfocada en comprender como las moléculas (agua, nutrientes y minerales), biomoléculas
(proteinas, carbohidratos, lipidos y acidos nucleicos) y los procesos bioquimicos (reacciones) influyen en la composicion, calidad y
seguridad de los alimentos. La contribucion de esta asignatura en la formacién profesional de los estudiantes es proporcionar una
comprension profunda de los procesos bioquimicos que ocurren en los alimentos, teniendo un concepto claro sobre la composicion
de los alimentos, el analisis de transformacién de nutrientes y aplicacion de algunos principios en la industria alimentaria. De esta
forma, el profesional sera capazde desarrollar procesos tecnoldgicos en las industrias alimentarias aplicando procesos integrales de
transformacién que confieran valor agregado a los alimentos.

4. COMPETENCIA(S) DEL PERFIL EGRESO DE LA CARRERA A LA(S) QUE APORTA LA ASIGNATURA:

Competencia genérica: Asume una cosmovision ecologica para relacionarse con los otros y con el entorno donde habitan personal y
profesionalmente contribuyendo con la construccion de sociedades sostenibles en todos los érdenes Competencia especifica:
Maneja modelos, protocolos, procesos, y procedimientos profesionales e investigativos necesarios para el desarrollo e innovacion de
productos y senicios relacionados al sector agroindustrial con el apoyo de herramientas tecnolédgicas de vanguardia.

5. RESULTADO(S) DE APRENDIZAJE DEL PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA A LO(S) QUE APORTA LA
ASIGNATURA

- Domina las teorias, sistemas conceptuales, métodos y lenguajes de integracion del conocimiento, la profesion y la investigacion
para el desarrollo e innovacion de productos agroindustriales. - Desarrolla procesos tecnologicos de las industrias alimentarias y no
alimentarias con otras ciencias para la aplicacion de procesos integrales de transformacion que confieran valor agregado.

6. UNIDADES CURRICULARES:
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VICERRECTORADO ACADEMICO

UNIDAD N°: 1
NOMBRE DE LA UNIDAD: Bioquimica de alimentos: agua y carbohidratos
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 24
RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.
Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propoésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.
- Justifica la influencia del agua y los carbohidratos mediante la fundamentacion conceptual para el desarrollo e innovacién de
productos agroindustriales.
CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden
Determinar la influencia del agua ylos carbohidratos en el desarrollo e innovacion de productos agroindustriales.
CONTENIDOS ~
¢£Qué debe saber, hacer y ser? TEVIPORALIZACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de DE | ACTIVIDADES | AcriviDaDeEs
. pprendizajel lalalat166 [\PREWDZAJE DB DE
UNIDADES TEVIATICAS en contacto| APrendizaje |y o dizajel . EN APRENDIZAJE
prat_:’m:o-ml utonomo 18 segun CoNTACTO |  PRACTICO- APRENDIZAJE
experimen corresponda) CONE. | EXPERIMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
1.1. Bioquimica de alimentos yagua Clase Lecturas Tutorias,
. 111, Encuadre pedagdgicol magistral (especialmente|Revision de la
(socializacion del silabo, acuerdos V| 2 2 1 con ) p_ruebg )
compromisos, evaluacion diagnéstica) comentarios, |diagndstica
preguntas o
+ 1.1.2. Definicién y caracteristicas discusion)
1.2. Interacciones agua-soluto y actividad Clase Trabajo de Elaboracion de
de agua magistral, |laboratorio, informes,
Discusiones [Aprendizaje  ([Taller sobre la
. 2 2 2 basado en influenciade la
*1.2.1. Interacciones problemas actividad de
+1.2.2. Actividad de agua @gua en
alimentos,
Tutorias
1.3. Carbohidratos Clase Estudio de Trabajo en
magistral, |casos grupo,
+1.3.1. Monosacaridos Dinamicas Revision de
2 2 3 de grupo los procesos
+1.3.2. Disacaridos de
gelatinizacion y
«1.3.3. Polisacaridos retrogradacién,
Tutorias
1.4. Tipos de polisacaridos yreacciones Clase Trabajo de Elaboracion de
de degradacion de carbohidratos magistral, |laboratorio, informes,
Discusiones [Aprendizaje  [Aprendizaje
basado en basado en
N problemas proyectos,
. _1 41 Tipos de polisacaridos 2 2 4 Talier grupal
aplicaciones sobre el uso
. " de los
*1.4.2. Reacciones de degradacion o
polisacaridos
en alimentos,
Tutorias
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual
a la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 8 8
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de
horas en cada componente)

Campus Norte

Guano

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
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EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Diagnostica Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Formativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Sumativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Resolucién de Problemas

Cuadernos

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880
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UNIDAD N°:

2

NOMBRE DE LA UNIDAD:

Lipidos y proteinas

NUMERO DE HORAS POR UNIDAD:

24

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde

resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Justifica la influencia de los lipidos y proteinas mediante la fundamentacion conceptual para el desarrollo e innovacién de productos

agroindustriales

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Determinar la influencia de los lipidos y proteinas en el desarrollo e innovacién de productos agroindustriales

CONTENIDOS

2Qué debe saber, hacer y ser? TEVIPORALIZACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de | oo 25 | ACTIVIDADES | oqiv/ipapes
. rorendizajel latalat6o [A\PREDZAR  DE DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto Pprgnqlza]e Aprendizaje 18 ' EN AMZAJE APRENDIZAJE
con el practico- |'2 5nomo Segun | CONTACTO | PRACTICO- A
docente |€XPer corresponda) CONEL  |EXPERMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
2.1. Acidos grasos Clase Estudio de Andlisis de
magistral, |casos casos,
+2.1.1. Propiedades e isomerizacion Discusiones Revision sobre
2 2 2 5 la
+ 2.1.2. Hidrogenacion de aceites hidrogenacion
funciones de aceites,
Tutorias
2.2. Sustancias lipoides Clase Trabajo de Elaboracion de
. e magistral, |laboratorio, |informes,
* 2.21. Ateraciones quimicas de los Dinamicas |Aprendizaje  [Revision sobre
lipidos 2 2 2 6 degrupo  |basadoen [las principales
* 2.22. Efectos del calentamiento sobre problemas lalteraciones de
alimentos ||p|dqs,
Tutorias
2.3. Proteinas Clase Andlisis y Trabajo en
magistral, |critica de grupo, Tarea
+ 23.1. Clasificacién y propiedades Discusiones [textos o videos|sobre el efecto
fisicoquimicas 2 5 5 7 de tratamientos
térmicos en las
» 2.3.2. Tratamientos que afectan a las propiedades de
proteinas las proteinas,
Tutorias
2.4. Propiedades funcionales de las Clase Trabajo de Presentaciones
proteinas magistral, |laboratorio en grupo,
Dinamicas Aprendizaje
. . y de grupo basado en
+2.4.1. Propiedades de hidratacion ) 5 5 8 -?—r?redosb'
. . aller sobre
*2.4.2. Propiedades emulsificantes aplicacion de
+2.4.3. Propiedades espumantes proteinas en
alimentos,
Tutorias
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual
a la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 8 8 8
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de
horas en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.

Campus Norte

Guano
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Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Diagnostica Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Formativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Sumativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Resolucién de Problemas

Cuadernos

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880
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UNIDAD N°: 3
NOMBRE DE LA UNIDAD: Enzimas, vitaminas, minerales y pigmentos
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 24

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde

resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Justifica la influencia de las enzimas, vitaminas, minerales y pigmentos mediante la fundamentacion conceptual para el desarrollo e

innovacion de productos agroindustriales

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Determinar la influencia de las enzmas, vitaminas, minerales y pigmentos en el desarrollo e innovacion de productos

agroindustriales
CONTENIDOS .
2Qué debe saber, hacer y ser? TEVIPORALIZACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
DE ACTIVIDADES
; sprendizaie] . TIAN (92 \\PRENDIZAJ  DE | ACTIVIDADES DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto| APrendizaje p o izaie 18 ? N APRENDIZAJE | APRENDIZAJE
conel | Préctico |'zisnomo Segun | CONTACTO | PRACTICO- | AUTONOMO
docente [€XPer corresponda) CONEL  |EXPERIMENTAL
DOCENTE
3.1.Enzimas Clase Trabajo de Elaboracion de
. magistral, |laboratorio informes,
. 311 Nomenclatura y actividad Dinamicas Revision de la
enzmatica 2 2 2 9 de grupo aplicacion de
« 312, Enzmas en productos enamas en
agroindustriales allmgntos,
Tutorias
3.2. \itaminas Clase Estudiode (Trabajoen
magistral, |casos grupo, Tarea
Discusiones sobre extraccion
+3.2.1. itaminas hidrosolubles 2 2 2 10 de vitaminas a
partir de
+ 3.2.2. \itaminas liposolubles residuos
agroindustriales,
Tutorias
3.3. Minerales Clase Andlisis y Andlisis de
magistral, |critica de texto |caso, Taller
) Discusiones |o videos sobre extraccion
. 331 Elementos minerales 5 ) ) 11 de minerales a
mayoritarios partir de
+ 3.3.2. Elementos minerales trazas residuos
agroindustriales,
Tutorias
3.4. Pigmentos Clase Trabajo de Presentaciones
magistral, |laboratorio, |en grupo,
+3.4.1. Caracteristicas Dinamicas |Aprendizaje  |Aprendizaje
2 2 2 12 de grupo basado en basado en
* 3.4.2. Pigmentos naturales y sintéticos problemas proyectos,
Resolucién de
+3.4.3. Legislacion ejercicios sobre
el IDA Tutorias
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe ser
igual a la determinada en la malla
curricular por cada componente de 8 8 8
aprendizaje; sin embargo, para cada
tema tratado sera decision del profesor la
distribucion de horas en cada
componente)

Campus Norte

Guano

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a

Teléfonos:(593-3) 3730880
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EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Diagnostica Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Formativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Sumativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Resolucién de Problemas

Cuadernos

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880
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UNIDAD N°: 4
NOMBRE DE LA UNIDAD: Ciclos metabolicos: Metabolismo de carbohidratos, lipidos y proteinas
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 24

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Distingue las caracteristicas del metabolismo de carbohidratos, lipidos y proteinas en los seres vivos mediante la fundamentacion
conceptual para el desarrollo e innovacion de productos agroindustriales

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Distinguir las caracteristicas del metabolismo de carbohidratos, lipidos y proteinas en los seres vivos

CONTENIDOS A
¢Qué debe saber, hacer y ser? TEVIPORALIZACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de | oo 25 | ACTIVIDADES | oriv/ipapes
. rorendizajel latalat6o [A\PREDZAR  DE DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto Pprgnqlza]e Aprendizaje ' EN APRENDIZAJE
practico- , 18 seglin A APRENDIZAJE
con el ¢ auténomo CONTACTO | PRACTICO- 5
docente |€XPer corresponda) CONEL  |EXPERMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
4.1. Metabolismo de carbohidratos Clase Andlisis y Trabajo en
o magistral, |critica de grupo, Taller
*4.1.1. Glicolisis 2 2 2 13 Discusiones |textos o videos|sobre rutas
*4.1.2. Gluconeogénesis metapohcas,
Tutorias
4.2. Metabolismo de lipidos Clase Andlisis y Trabajo en
magistral, |critica de rupo, Tarea
* 4.2.1. Metabolismo de triacilgliceroles y Dis?:usiones textos o videos gobpre
fosfolipidos 2 2 2l 14 metabolismo
*4.2.2. Metabolismo de cuerpos ceténicos Iciisoproteinas
ylipoproteinas Tutorias
4.3. Metabolismo de proteinas Clase Andlisis y Trabajo en
«4.3.1. Transaminacién magistral, |critica de grupo, Revision
2 2 2 15 Discusiones |textos o videos|de procesos
*4.3.2. Desaminacion metabdlicos de
las proteinas,
*4.3.3. Descarboxilacion Tutorias
4 4. Ciclos metabdlicos Clase Trabajode  |Trabajoen
magistral, |investigacion |grupo,
) Discusiones |formativa Presentaciones
*44.1.Ciclodelaurea en grupo,
. 2 2 2 16 Preparacién de
4.4.2. Ciclo de krebs materiales para
+4.4.3. Ciclo del acido citrico investigacion
formativa,
Tutorias
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual
a la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 8 8 8
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de
horas en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacion que se aplicaran (diagnostica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
y Informes
Diagnéstica Obsenacion Reporte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
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Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Formativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Resolucién de Problemas Cuadernos
Evaluacion de Desempefio Proyecto
» Informes
Sumativa Obsenacion Reporte
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Resolucién de Problemas

Cuadernos

7. INVESTIGACION FORMATIVA.

De acuerdo a los temas y subtemas del silabo se realizaran actividades que promuevan la investigacion formativa como estrategia
general de aprendizaje para la formacion del estudiante.

8. METODOLOGIA:

Metodologia de ensefianza aprendizaje

Aprendizaje Basado en Problemas
Aprendizaje Basado en Proyectos
Clase tedrica

Desarrollo de talleres practicos en clase
Estudio de Casos

Exposicién de trabajos

Practicas de Laboratorio

Resolucién de Ejercicios y Problemas
Talleres

Técnicas de ensefianza aprendizaje.

Pruebas:

Obsenacion:

Resolucién de Problemas:
Evaluacion de Desempefio:

Recursos:
e Aula

Aula virtual

Computador

Diapositivas

Fotocopias

Intemet

Laptops

Material de apoyo
Presentaciones en power point
Proyector

Red Social

Revistas indexadas

TIC - Tecnologias de la informacién y la comunicacién
Videos

9. ESCENARIOS DE APRENDIZAJE:

Aula de clase

Laboratorio

Biblioteca

Espacios abiertos de la Universidad

10. RELACION DE LA ASIGNATURA CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL PERFIL DE EGRESO DE LA

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880
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CARRERA:
Nivel de Contribucion:
(ALTA— MEDIA-BAJA A Evidencias de Aprendizaje:
Resultados de Aprendizaje que aportan al Perfil de Egreso de la| logro de los Resultados de | Son los productos generados por el
Carrera: Aprendizaje del perfil de estudiante, que demuestran los
(Copiar los elaborados para cada unidad) egreso de la Carrera) aprendizajes alcanzados segun los
A B [ criterios de evaluacion.
ALTA | MEDIA | BAJO
Talleres sobre influencia de la

o Justifica la influencia del agua y los carbohidratos actividad de agua y polisacaridos en
mediante la fundamentacion conceptual para el X productos agroindustriales.
desarrollo e innovacién de productos agroindustriales. Elaboracion e interpretacion de

graficas de procesos de
gelatinizacion yretrogradacion.
Estudios de caso sobre alteraciones
quimicas de los lipidos.

« Justifica la influencia de los lipidos y proteinas Taller sobre aplicacion de
mediante la fundamentacion conceptual para el X antioXdantes en alimentos grasos.
desarrollo e innovacion de productos agroindustriales Andlisis de casos sobre la influencia

de las propiedades funcionales de
proteinas en productos
agroindustriales.

Estudios de caso sobre aplicacion de
enzimas en procesos

o Justifica la influencia de las enzimas, vitaminas, agroindustriales.
minerales y pigmentos mediante la fundamentacion Taller sobre obtencion de vitaminas y
conceptual para el desarrollo e innovacion de productos| X minerales a partir de residuos
agroindustriales agroindustriales.

Estudios de caso sobre uso de
pigmentos en productos
agroindustriales.

. Distingye las ca’lrgcteristicas 'deI metabolismo dg Taller sobre descripcion de rutas
carbphldratos, lipidos y prgtelnas en los seres Vivos X metablicas y metabolismo de
mediante la fundam_eptamon conceptual para el _ biomoléculas. Informe de proyecto de
desarrollo e innovacion de productos agroindustriales investigacion formativa.

11. BIBLIOGRAFIA

11.1 BIBLIOGRAHA FASICA
11.1.1 BASICA:
e Ciencia de los alimentos Jeantet Romain Editorial Acribia S.A

11.1.2 COMPLEMENTARIA:

Diaz, L. (2010). Principios basicos de la quimica y bioquimica de alimentos. Editorial Universidad la Serena.

11.2 BIBLIOGRAHA DIGITAL
11.2.1 BASICA (Libros digitales desde el repositorio de la Institucion)

11.2.2 COMPLEMENTARIA (Libros digitales de libre acceso)

Diaz L. (2010). Principios basicos de la quimica y bioquimica de alimentos. Editorial Universidad la Serena.

Pacheco-Gomez, V. et. al (2021). Bioquimica y vias metabdlicas de polisacaridos, lipidos y proteinas. Abanico Veterinario, 11, 1-26.
http://dxdoi.org/10.21929/abavet2021.47.

Badui, S. (2006). Quimica de los alimentos. 4ta edicion. Pearson Educacion.

Rosas, M & Hernandez, P. (2017). Manual de Practicas de la Experiencia Educativa de Quimica de Aimentos.

11.3 WEBGRAHA: (Recursos procedentes de Internet en el rea de estudio de libre acceso)

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a

Campus Norte Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880



€ SGC

DIRECCION ACADEMICA |
VICERRECTORADO ACADEMICO UNACH-RGE-01.03-01.01.b

Version 3: 28-10-2021

12. PERFIL DEL DOCENTE:

Soy Ingeniero Quimico de la ESPOCH en Ecuador, Magister en Tecnologia de Aimentos y Doctor en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de la USACH en Chile. Ms tesis de magister ydoctorado las realicé en el Centro de Innovacién en Envases y Embalajes
(LABEN-Chile), y he trabajado con diferentes tecnologias y técnicas de caracterizacion de materiales con la finalidad de
desarrollar: i) nanoestructuras de 6xidos metalicos con propiedades antimicrobianas y antivirales, ii) materiales poliméricos
antimicrobianos, iii) materiales poliméricos multicapa antimicrobianos, y iv) materiales poliméricos bicapas, antioxidantes y
nanoreforzados. También, he participado en diferentes proyectos de investigacion financiados por la ANID y CEDENNA (Chile), y
he realizado pasantias de investigacion en el IATA-CSIC (Espafia) y en el Laboratorio de Ciencia y Tecnologia de los Materiales de
la Universidad de Perugia (ltalia). Como resultado de mis investigaciones he producido mas de 21 articulos cientificos, 1 capitulo
de libro, 2 patentes de invencion, 30 contribuciones en eventos cientificos y 7 capacitaciones en cursos y seminarios. Ademas, he
trabajado como ayudante de laboratorio de las carreras de Ingenieria de Aimentos y Tecnologia de Aimentos de la USACH, yde
las carreras de la Facultad de Ciencias de la ESPOCH.
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ANEXOS

PONDERACION PARA LA EVALUACION DEL ESTUDIANTE POR ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

Primer Segundo
COMPONENTE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Parcial Parcial
%(Puntos): | %(Puntos):

e Conferencias, Seminarios, Estudios de Casos, Foros, Clases en
Linea, Senicios realizados en escenarios laborables. Experiencias
colectivas en proyectos: sistematizacion de practicas de
investigacion-intervencion, construccién de modelos y prototipos, 35% 35%
proyectos de problematizacién, resolucién de problemas, entornos
\irtuales, entre otros. Evaluaciones orales, escritas entre otras.

Aprendizaje en contacto
con el docente

o Actividades desarrolladas en escenarios experimentales o
laboratorios, practicas de campo, trabajos de observacion, resolucion
de problemas, talleres, manejo de base de datos y acervos 35% 35%
bibliograficos entre otros.

Aprendizaje practico-
experimental

o Lectura, analisis y compresion de materiales bibliograficos y
documentales tanto analdgicos como digitales, generacién de datos

Aprendizaje autonomo y busqueda de informacion, elaboracion individual de ensayos, 30% 30%

trabajos y exposiciones.

PROMEDIO 100%-10 | 100%-10

La calificacion de cada componente se ponderara sobre 10 puntos, debiendo realizar una regla de 3 en base al
porcentaje de cada uno de ellos para obtener una calificacion final sobre 10.

Documento Generado el: 30 de marzo de 2025 a las 18:21:22
Fuente: Sistema Informatico de Control Académico - Uvirtual
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