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2. Propósito(s)  
 

 

En esta unidad de aprendizaje el alumno comprenderá los conceptos básicos de la química del carbón, manejará la 
nomenclatura según reglas IUPAQ y común, conocerá la estereoquímica y las propiedades físicas y químicas conferidas 
a una molécula debido a la presencia de grupos funcionales, las cuales podrá comprobar por medio de prácticas de 
laboratorio y utilizando tecnologías modernas, como herramienta para el acceso a la información para el aprendizaje de 
los compuestos. Se apoya en los conocimientos adquiridos en la química inorgánica como lo son; la tabla periódica, los 
conceptos ácido-base, polaridad, así como los distintos tipos de enlace. Los temas a tratar son de importancia en 
materias como bioquímica y química analítica, ya que se estudian las propiedades y comportamiento de los compuestos 



 

orgánicos, principales componentes de los alimentos, lo cual es de  utilidad para relacionar sus reacciones y propiedades 
con los sistemas químico-biológicos para clasificar las biomoléculas atendiendo a su composición química, características 
estructurales, propiedades y funciones biológicas. Esta unidad contribuye al desarrollo de conocimientos y actitudes 
positivas, respecto de los fenómenos químicos, a comprender propiedades y predecirlas; propiciando el uso de 
tecnologías alternativas, dando énfasis al aprendizaje autónomo para que sea capaz de elaborar propuestas innovadoras 
en el uso racional de las sustancias, así como para la predicción, control, conservación y producción de alimentos. Se 
pretende favorecer en el alumno, la adquisición de una cultura ambiental, que le facilite actuar en un marco de valores 
institucionales y de ética profesional. 

 
 

3. Competencias del perfil de egreso 

 Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje 
1.- Aplicar estrategias de aprendizaje autónomo en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le 
permitan la toma de decisiones oportunas y pertinentes en los ámbitos personal, académico y profesional 
11.- Practicar los valores promovidos por la UANL: verdad, equidad, honestidad, libertad, solidar, respeto a la vida 
y a los demás, respeto a la naturaleza, integridad, ética profesional, justicia y responsabilidad, en su ámbito 
personal y profesional para contribuir a construir una sociedad sostenible. 
12.- Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensión holística de la realidad para contribuir a superar 
los retos del ambiente global interdependiente. 

 

 Competencias específicas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje 
1.- Gestionar la conservación de los alimentos con una visión integral de su composición y de las modificaciones 
que estos presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e 
inocuidad. 
2.- Optimizar procesos involucrados en la transformación de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de 
proceso sobre las características físicas, químicas y biológicas de las materias primas y productos para contribuir a 
la mejora de la productividad con respeto al medio ambiente. 
4.- Utilizar técnicas fisicoquímicas, microbiológicas, biológicas y sensoriales de análisis de alimentos tomando en 
cuenta la normativa respectiva y/o las características de producto líder, en la evaluación de calidad de materias 
primas y líneas de producción para obtener productos alimenticios competitivos y con calidad. 
 



 

 

4. Factores a considerar para la evaluación de la unidad de aprendizaje 

 Folleto de Nomenclatura  

 Cuadro comparativo  

 Reportes de laboratorio  

 Comentario  

 Ensayo de compuestos antioxidantes 

 Exposición oral  

 Exámenes parciales (3) 
 

 

5. Producto integrador de aprendizaje 

Elaboración de una propuesta que contenga la relación de los compuestos orgánicos estudiados, con sustancias 
aromatizantes, potenciadores del sabor, edulcorantes, sustancias antimicrobianas, antioxidantes, agentes quelantes, 
espesantes, gelificantes y estabilizantes utilizados en alimentos 
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