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FACULTAD DE QUIMICA

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

LABORATORIO DE ALIMENTOS | (1618)

PLANEACION DE ACTIVIDADES Semestre 2022-1
UNIDAD TEMATICA 3) CARACTERIZACION DE PROTEINAS (ACTIVIDAD 1)
SUBTEMA 3.1 GENERALIDADES (CLASIFICACION DE PROTEINAS)

6 octubre

Objetivos de aprendizaje
El alumno:
« Describirda a las proteinas de acuerdo con su
estructura y funcion biolégica.

- Explicard algunas caracteristicas fisicoquimicas de
las proteinas solubles

Instrucciones:
Actividades previas a la clase de manera individual (30 min)
1. Revisara con atencion los videos relacionados con
los conceptos bésicos de clasificacién de proteinas.
o Clasificacion de proteinas
o Extraccion de proteinas solubles
2. Revisara tutoriales en YouTube de cémo usar
Picktochart y Canva.

Actividad sincrénica sesion 1 (30 min) (Sala virtual)
1. Se explicara como elaborar una infografia (ver Anexo
1)
2. Se formaran equipos para elaborar una infografia por
equipo.
3. Se distribuiran las lecturas.
< Equipo 1. Articulo (De la Vega Ruiz, 2009) y
video de extraccion de proteinas.
< Equipo 2. Capitulo 3 de Badui, 2006, Tema 3.2
Aminoacidos y video de clasificacion de
proteinas.
< Equipo 3. Capitulo 3, Tema 3.3 Péptidos y enlace
peptidico mismo libro que equipo 2
< Equipo 4. Capitulo 3, Tema 3.5 Organizacion y
estructura, mismo libro que equipo 2
e Equipo 5. Capitulo 3, Tema 3.10 Proteinas en
algunos alimentos, mismo libro que equipo 2.

Trabajo extraclase para alumnos (3.30 h). Equipos.
1. Leer documento asignado
2. ldentificar la informacion:
¢, Qué son las proteinas?
¢ Como estan constituidas?
¢, Coémo se podrian clasificar?
¢, Cudl es su estructura quimica?
¢,Cudles son las principales proteinas de los
alimentos?
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Materiales y Recursos de trabajo

« Computadora, celular o tableta con
acceso a internet

e Correo electrénico Gmail para
trabajar con las herramientas
disponibles en la plataforma Google.

« Acceso a las paginas de la Facultad
de Quimica.
WWW.CUrsos.guimica.unam.mx

« Videos localizados en la carpeta
Drive 1618, Laboratorio  de
Alimentos |

e Videos en YouTube.

Referencias Bibliograficas

- De la Vega Ruiz, G. (2009). Proteinas
de la harina de trigo: clasificacion y
propiedades funcionales. Temas de
Ciencia y Tecnologia, 13(38), 27-32.
https://bit.ly/3920mBg

- Badui, D. S. (2006). Quimica de los
alimentos (TX354 B3 2006.).
Pearson educacion.

http://depa.fquim.unam.mx/amyd/ar
chivero/Libro-Badui2006_26571.pdf

Material Adicional Recomendado

Videos localizados en la carpeta Drive
1618 Laboratorio de Alimentos |

< Sandoval-Guillén, B.J. (2020).

- Clasificacion de proteinas
VIDEO Recuperado el 2 de
febrero de 2021 del sitio

- Extraccion de proteinas solubles
VIDEO Recuperado el 2 de
febrero de 2021 del sitio

Videos en YouTube.

e Tutorial como usar Picktochart
https://www.youtube.com/watch?v=8
UuT-eWXp8A

e Tutorial cémo usar Canva

https://www.youtube.com/watch?v=h



http://www.cursos.quimica.unam./
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
http://www.youtube.com/watch
http://www.youtube.com/watch

3. Elaborar infografia (ver ejemplos en Anexo 1) con la

informacioén seleccionada. Revisar rlbrica de evaluacion.

Nombrar al documento:
EquipoX_Tema
4. Compartir la infografia por Classroom para

evaluacion de los profesores y en el Padlet del grupo:

https://padlet.com/julsan5/ijf4fiind1r2x5uso

NbWg1lQugxw

e Osbhorne, T. B. (1913). The Nutritive
Value of the Proteins of Maize.
Science, 37(944), 185-191.

https://lwww.jbc.org/content/18/1/1.full.
pdf

Productos esperados
1. Infografia en equipo

Forma de evaluar

Se evaluara la infografia con la rabrica
mostrada (Anexo 2)



https://padlet.com/julsan5/jf4fjind1r2x5uso
https://www.jbc.org/content/18/1/1.full.pdf

ANEXO 1
EJEMPLO DE INFOGRAFIAS

Caracteristicas

Maria Luisa Santiién; disefo: Beatriz Gutiérroz de Velasco: imége:

ST ———

Conoce los alimentos que consumes

La Organizacién Mundial de la Salud (oms) y la Organizaciéon Panamericana de Salud (ops) establecieron
una clasificacién de acuerdo con el tipo de procesamiento con que pueden ser tratados los alimentos.

o Alimentos procesados

@ Se les adiciona sal, aztcar o aceite, asi como colorantes,

@ mﬂmulemes Gll““a“(ls Dml}esﬂﬂns antioxidantes o reguladores de acidez para alargar su
Son extraidos de un alimento B

tiempo de vida, sin provocar una gran alteracion.
Por ejemplo, a las frutas en almibar se les quita
la piel, se rebanan, se quita el hueso y se
conservan en agua con azcar.

o de un producto agricola.
A este sector pertenecen:
sal, grasas, aceites, harinas,
almidones y azucares.

Alimentos ultraprocesados

Son formulaciones industriales
elaboradas a partir de
sustancias derivadas de
los alimentos o de otras
fuentes organicas; algunos
son inventos de la ciencia
y la tecnologia.
Ejemplo de ello son las
sopas instantaneas a las que
el consumidor agrega agua
caliente y deja reposar
para después consumirlas.

Alimentos sin procesar o
minimamente procesados

Son aquellos de origen
vegetal o animal a los que
no se les agrega ni se les

adiciona nada que altere
su composicion original .
Sus procesamientos
pueden incluir: pasteurizar,
descascarar, pelar, deshuesar,
rebanar o descremar.

Rlgunos datos:

”~
De acuerdo con cifras de la ops, en 2014, Bebidas 2

Galletas o Jugos, bebidas
la mayoria de las ventas de productos . gaseosas . bizcochos azucaradas, dulces y

ultraprocesados correspondié a: ‘." ‘." paneslndusziaies c e ncl a U NAM




RUBRICA DE EVALUACION DE INFOGRAFIA

ANEXO 2

Rubro de Valor de - Niveles — — e,
evaluacion rubro Sobresaliente Notable Suficiente Insuficiente | Calificacion
(puntos) 100% 80% 60% 40%
Consi Consistente, Consistente, p
onsistente en pero con pero con mas resenta un
Formato y 2 el uso de entre dos y de cuatro formato
entrega a SECCIONES Y | cyatro errores | errores de _ pobre o
tiempo en presentacion de formato formato inexistente
Classroom
y Padlet
Presentade | Presenta de
" N.O p,resenta Presenta uno tres a cinco | mas de cinco
Gramatlcg 5 ningun error o dos errores errores errores
y Ortografia gramatjc_o u gramatjc:_os U | gramaticos u | gramaticos u
ortografico ortograficos | “oriograficos | ortograficos
Presenta Presenta No presenta
L informacion . Present_a} informacion informacion
Informacion 4 sintética y informacion | g ficiente el | suficiente el
precisa precisa tema tema
Presenta al Presenta al Presenta de
menos 2 citas | menos 2 citas | 1 cita solo en
. . No presenta
Bibliografia 2 en el textoy solo en el el texto o en .
en las texto o en las las citas
referencias referencias referencias

Comentarios:




