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RESUMEN

La ciencia de los alimentos estudia la composicion y los efectos que estos componentes ejercen
en los diferentes procesos a que estan sujetos (Varela de Moya et al., 2017), en esta area se ha
observado que uno de los temas que mas se les dificulta comprender es el de Proteinas,
componente importante de los alimentos cuya presencia en los mismos, cumple varios roles
segun el enfoque. El docente debe preocuparse por el aprendizaje de sus alumnos, es decir,
asegurarse de que su forma de ensefianza estd funcionando para ellos, de ahi que la planeacion
de ese proceso de ensenanza y aprendizaje es fundamental. El objetivo de este proyecto fue
desarrollar una propuesta didéctica para la ensefianza y aprendizaje del tema de Proteinas, en
la asignatura de Quimica de los Alimentos, en la Licenciatura en Nutricion de la Universidad
del Valle de México, campus Mérida. Se aplicaron intrumentos para recabar informacion acerca
de la comprension del tema, y del desempefio docente, con base en los resultados, se desarrolld
una secuencia didactica que involucra un conjunto de estrategias y actividades innovadoras,
orientadas hacia la comprension del tema sin pasar por alto el factor humano en la convivencia,
empatia y comunicacion con el estudiante, con el fin de fomentar ambientes de aprendizaje que

aumenten su autoestima y motivacion en su proceso de aprendizaje.
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I. INTRODUCCION

La ciencia de los alimentos estudia la composicion de los mismos y los efectos que sus
componentes tienen en los diferentes procesos a que estan sujetos, analiza y descubre las
interacciones que existen entre la estructura de los diferentes compuestos y sus propiedades
organolépticas asi como su grado de deterioro en funcidon de su composicion quimica (Varela
de Moya et al., 2017). Una de las asignaturas que forma parte de estas ciencias, es la de Quimica
de los Alimentos y es componente del plan de estudios de varias licenciaturas, entre ellas la de
Nutricion.

De manera general, esta es una asignatura cuya comprension les resulta complicada a los
estudiantes universitarios, debido a muchos factores, entre ellos se pueden enlistar: la ubicacion
de la materia en el plan de estudios, los conocimientos previos de los estudiantes, y entre las
mas importantes se pueden considerar las estrategias de ensefianza y aprendizaje poco
innovadoras, asi como y quizas uno de los aspectos mas relevantes, la comprension del lenguaje
quimico que predomina.

A lo largo del tiempo impartiendo esta asignatura a nivel superior, se ha observado que
uno de los temas que mas se les dificulta comprender es el de Proteinas, componente importante
de los alimentos cuya presencia en los mismos, cumple varios roles segin el enfoque. Dada la
versatilidad de las proteinas en los alimentos, su lenguaje quimico, su clasificacion,
componentes, funciones, etc..., es indispensable disefiar estrategias de ensefianza aprendizaje
innovadoras para que se favorezca la comprension de este tema.

El proceso de ensefianza y aprendizaje involucra todos los factores que estan inmersos

en el proceso educativo, en este sentido, el docente debe preocuparse por el aprendizaje de sus



alumnos, es decir, asegurarse de que su forma de ensefianza esta funcionando para ellos, de ahi
que la planeacion de ese proceso de ensefianza y aprendizaje es fundamental en la docencia.

La planeacion adecuada de las unidades didacticas y de cada sesion de clase es vital para
el alcance de los objetivos o competencias de una asignatura, asi como el cumplimiento del ciclo
didactico, independientemente del nivel escolar. Realizarlo de manera correcta evita la
improvisacion y la dispersion del docente en el proceso de ensefianza y por ende, la afectacion
del estudiante en su proceso de aprendizaje.

Por todo lo anterior, en el presente proyecto se realiza una propuesta de estrategias de
ensefianza y aprendizaje para mejorar y favorecer la comprension del tema de Proteinas en la
asignatura de Quimica de los alimentos de la licenciatura en Nutricion de la Universidad de
Vale y actualizacion de la planeacion didéctica (syllabus) de la asignatura de Quimica de los
Alimentos, en la licenciatura en Nutricion de la Universidad del Valle de México (UVM),

campus Mérida.



II. ANTECEDENTES

II.1. Caracteristicas de la ensefianza de la quimica de los alimentos.

La literatura especializada en la ensefianza de las ciencias sefala que las dificultades en
el aprendizaje de la quimica son debidas, principalmente, a la existencia de diferentes niveles
de descripcion de la materia (el macroscopico y el microscopico), asi como a la complejidad del
nivel representacional que se basa en el uso de simbolos, féormulas, diagramas y modelos para

interpretar la composicion de la materia (Montagut, 2010).

Las asignaturas relacionadas con la ciencia de los alimentos proporcionan a los
estudiante conocimientos, y habilidades, necesarios para realizar una evaluacion fisicoquimica,
toxicologica, microbiologica y sensorial de los alimentos, incluyendo herramientas relacionadas
con sistemas de gestion de calidad y normatividad aplicada a las diferentes etapas por las que
pasa un alimento, asi como las nuevas tendencias y las actividades de mercadotecnia actuales
en lo que al proceso de produccion, servicio y consumo de alimentos se refiere (Varela de Moya

etal., 2017).

Es necesario considerar que puede influir que para la educacion superior los estudiantes
deben tener habilidades para la actividad de estudio, las cuales debieron ser formadas y
desarrolladas en niveles anteriores por el desarrollo de los propios programas a través de la
docencia, sin embargo la realidad indica que en los universitarios, predominan los aprendizajes
memoristicos, dificultades el analisis critico, para estructurar ideas, lo que influye en la poca
capacidad de transferir aprendizajes a contextos nuevos, y dificultades para enfrentar los retos

dindmicos del mundo laboral (Varela de Moya et al., 2017)



II.1.1 Enseilanza de las proteinas como tema prioritario en la quimica de los

alimentos.

Las proteinas son biomoléculas que actiian en todos los procesos que realizan los seres
vivos, tienen funciones catalizadoras, de transporte, de defensa, de regulacién y ademas,
proporcionan fuerza, soporte o proteccion a las estructuras entre otras funciones. Para entender
estos procesos, es fundamental comprender como estan constituidas las proteinas, como se
forman y como interaccionan con otros componentes. Es necesario que los estudiantes entiendan
que las proteinas tienen constituyentes basicos como los aminoacidos, los cuales deben ser
consumidos en la dieta ya que son vitales en el funcionamiento celular y se ha visto que este
tema no es asimilado por el estudiante, porque se torna aburrido, monétono y dificil, por lo tanto
el rendimiento en las distintas pruebas es deficiente. Esto constituye un reto para los docentes
en la ensefianza de la estructura de las biomoléculas, ya que es necesario reducir la resistencia
en los estudiantes hacia el tema, lograr motivarlos hacia su aprendizaje y establecer la relacion

con el entorno en el que viven (Bulding, 2016).

I1.2 Importancia de la innovacion en las estrategias de ensefianza y aprendizaje

Un proceso de ensenanza aprendizaje eficiente logra que los estudiantes se enfrenten a
situaciones que representan un reto para su forma de pensar, sentir y actuar. El proceso se

concreta en una situacion creada para que el estudiante aprenda a aprender.

Para que el proceso de ensefianza-aprendizaje sea efectivo se requiere intencionar el
aprendizaje de los estudiantes, en el que se debe considerar los componentes cognitivos, asi
como los emocionales; por ejemplo: el interés respecto a lo que se estd aprendiendo (Araya y

Espinoza, 2020).



De acuerdo con Varela de Moya et al. (2017), una estrategia es un conjunto de acciones
planificadas sistematicamente en el tiempo que se llevan a cabo para lograr un determinado fin

% ¢¢

o mision. Proviene del idioma griego stratos, “ejército”, y agein, “conducir”, “guiar”

De acuerdo con Mena y Amayuela (2012, como se citd en Varela de Moya et al., 2017),
las estrategias de aprendizaje son conjuntamente con los contenidos, objetivos y la evaluacion
de los aprendizajes, componentes fundamentales del proceso docente educativo. Se considera
una serie de acciones que hay que seguir, por lo tanto, son siempre conscientes e intencionales,

dirigidas a un objetivo de aprendizaje.

Las estrategias de ensefianza o enseflanza estratégica tienen una estrecha
correspondencia e interdependencia con el aprendizaje estratégico. La planificacion educativa
es la que establece estrategias de ensefanza que estdn estrechamente relacionadas con los
conocimientos previos que tengan los estudiantes para equilibrar el aprendizaje de conceptos,
procedimientos y actitudes; dirigir el aprendizaje hacia la solucion de los problemas generados

por el contexto del estudiante mas que a la adquisicion de saberes (Varela de Moya et al., 2017).

Actualmente se sabe que el papel del docente en la formacion de los estudiantes, es
esencial ya que ademas de la transferencia de conocimientos, existe un proceso interactivo entre
el alumno y el profesor que genera cambios bioldgicos, congnitivos y emocionales. Bajo las
condiciones y contexto del mundo globalizado actual, se requieren de estrategias innovadoras
que permitan intencionar de manera mas efectiva el aprendizaje de los educandos despertando

su interés y motivacion hacia el aprendizaje con sentido y reflexion (Araya y Espinoza, 2020).



Algunas estrategias que se han empleado en la ensefianza de las ciencias quimicas en
general han sido la neurodidactica, el uso de aplicaciones mdviles, las investigaciones basadas

en problemas, entre otras.

I1.2.1 Neurodidactica
La neurociencia cognitiva y la neuroeducacion se instauran como areas potenciales para
optimizar el disefio y estrategias educativas al brindar lineamientos para el mejoramiento de este
proceso, en base al estudio tanto teérico como empirico de las operaciones mentales del cerebro,

tales como el pensamiento, la memoria, la atencion y formas de percepcion complejas (Araya 'y

Espinoza, 2020).

Una de las disciplinas que estéd siendo impregnada por la Neurociencia, es la Diddctica,
dando lugar a la Neurodidactica que integra contribuciones de la didactica, neurociencia,
psicologia y pedagogia y cuyo objetivo es mejorar el sistema de ensefianza de los profesores en
las diferentes asignaturas, conociendo los procesos cognitivos de los estudiantes y persigue
encontrar la manera mds eficaz de ensenar mediante la utilizacion de las aportaciones
neurocientificas mas significativas aplicadas a la educacion (Pefia, 2019), (Benavidez y Flores,
2019 como se citd en Varela, 2022). Se constituye en la evaluacion, mejora y transferencia del
conocimiento neurocientifico aplicado al proceso de ensefianza aprendizaje, por lo que debe

ayudar a los profesores a disefiar con mas eficiencia las clases.

La neurodidactica es una rama de la pedagogia basada en la neurociencia, que otorga una nueva
orientacion a la educacion. Es la unién de las ciencias cognitivas y las neurociencias con la
educacion, que tiene como objetivo disefiar estrategias didacticas y metodoldgicas mas

eficientes, que no solo aseguren un marco teorico y filosofico, sino que promuevan un mayor



desarrollo cerebral, (mayor aprendizaje) en términos que los educadores puedan interpretar

(Justis, 2019 como se citd en Varela de Moya, 2022).

Las Neurociencias han demostrado que las emociones positivas facilitan la memoria y
el aprendizaje pues ayudan a mantener la curiosidad y la motivacidon, condiciones
trascendentales para un aprendizaje efectivo y duradero (Mora, 2017). También se hace
referencia que para que exista un buen aprendizaje por parte de los estudiantes es necesario
utilizar graficos, esquemas, las tecnologias de la informacion y la comunicacion, asi como
materiales didacticos. Es por ello que la estrategia seguida ha tomado en cuenta esta idea
fundamental, por lo que la explicacion tedrica se realiza mediante graficos, colores y musica
para no solo captar la atencion del estudiante, sino que a su vez desarrolle sus habilidades y
constituya para los mismos una estrategia para su aprendizaje (Varela de Moya, 2022).

El color rojo, naranja y amarillo estimulan e incrementan la actividad cerebral. El color
verde, azul y violeta inducen a la relajacion, de aqui la importancia de que las tareas y las
presentaciones en clase puedan ser disefiadas con diversos colores para favorecer o mejorar el
aprendizaje. El uso del color tiene un gran impacto, positiva o negativamente, tanto a nivel
psicologico como en el aprendizaje, ya que al estar bien combinados en la estrategia o método
de estudio aplicado, los estudiantes van a reaccionar favorablemente y tener un mejor
aprendizaje. Diversas Investigaciones demuestran que los colores complementarios del rojo es
el verde, del amarillo es el violeta, del azul es el naranja. Estos conceptos sirven para orientar al
docente sobre qué colores combinar entre el fondo de la diapositiva, del acetato, o del proyector
de multimedia incluyendo las letras para el disefio de una estrategia de aprendizaje (Arenas,

Miranda y Mondragoén, 2015).



I1.2.2 Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP)

El Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP) ha demostrado ser muy util y apropiado en
el proceso de ensefianza-aprendizaje de materias complejas, el enfoque contextualizado, ademas
de suponer una motivacion extra para el alumno, sirve para introducirlo en su campo de trabajo
mediante ejemplos reales, aplicando asi los conceptos tedricos impartidos en el aula (Cardona y
Rubio, 2019). Es una metodologia de aprendizaje activo en la que el alumno se convierte en
protagonista de su aprendizaje, trabajando en pequefos grupos tutorizados por el profesor
(Villalobos-Delgado y col, 2016). La resolucién de problemas puede usarse como base para
alcanzar objetivos de aprendizaje y desarrollar competencias relacionadas con la futura
actividad laboral. Esto cambia el rol del alumno a un papel activo, responsable y autébnomo; y
también el del profesor, actuando como apoyo y guia, sin tener el papel central. Ademas, permite
integrar conocimientos de diferentes areas, por lo que se aproxima mucho mas a la vida real que
otras metodologias de ensefianza. Se ha descrito ademds como una metodologia desarrolladora
de competencias transversales o genéricas y también se ha postulado que el proceso de
ensenanza-aprendizaje de la quimica se ve favorecido en un contexto de formacidon por

competencias laborales, comparandolo con la metodologia tradicional (Cardona y Rubio, 2019)

I1.2.3 Mobile learning

Las nuevas tecnologias estan en auge y son atractivas para los adolescentes, por cuanto
despiertan su curiosidad e interés para el desarrollo de competencias basicas del area,
propiciando espacios reflexivos en el aula y ofreciendo a los estudiantes mayores elementos que

contribuyan a fortalecer su aprendizaje y gusto por areas como la quimica (Sosa y col., 2020)



El m-learning es un espacio de aprendizaje que se encuentra en progreso y crecimiento,
es una variante del e-learning, entendiendo a este ultimo como todo tipo de difusion del
conocimiento educativo a través de internet (Sosa y col., 2020).

En el m-learning se emplean diversas herramientas tecnoldgicas (apps, videos, juegos,
plataformas didacticas, aulas virtuales, blogs) denominadas tecnologias del conocimiento y
aprendizaje a través de dindmicas y practicas formativas que permiten al estudiante acceder a
los contenidos asignados desde cualquier lugar y en cualquier momento, pero como toda
estrategia educativa presenta ventajas y limitaciones que son importantes considerar previa

implementacion (Manivel, Ramos y Sanchez, 2021).

I1.3 Contexto institucional
La Filosofia de la Universidad del Valle de México orienta su actuar y desarrollo hacia
lo que, en si misma, define como deseable y valioso, a través de su Mision, Principios y Valores

institucionales (Tabla 1.).

Tabla 1. Filosofia institucional de la UVM

MISION Ampliamos el acceso a educacion de calidad global para formar personas

productivas que agregan valor a la sociedad.

LEMA Por siempre responsable de lo que se ha cultivado.

VALORES Integridad en el actuar.
Realizar con rectitud, honestidad y transparencia todas nuestras acciones.

Actitud de servicio.
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Mantener la disposicion de animo en nuestro actuar y colaborar con los demas, con
calidez, compromiso, entusiasmo y respeto.

Calidad de ejecucion.

Desempefiar de manera impecable y oportuna las funciones que nos corresponden
a partir de criterios de excelencia.

Responsabilidad social.

Asumir con clara conciencia las consecuencias de nuestros actos ante la sociedad.
Cumplimiento de promesas.

Convertir en compromisos nuestras promesas y asegurar su cumplimiento.

PRINCIPIOS

Poder transformador de la educacion.

Creemos en la educaciéon como principio transformador y como derecho de los
seres humanos a crecer y desarrollarse a través de ella.

Calidad académica.

Creemos en una formacion académica de nivel internacional y en nuestra
capacidad de llevarla a sectores con alto potencial para aprovecharla y convertirla
en factor de crecimiento personal y de movilidad social.

El estudiante al centro.

Creemos que el estudiante es el eje del quehacer en la UVM y que mientras mas
completa sea su experiencia en la Universidad, mas so6lidas seran sus competencias
personales y profesionales a partir de las cuales participara en la mejora de s u

comunidad y la sociedad de México y del mundo
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Inclusion.

Creemos en la pluralidad y la multiculturalidad como signos esenciales de la
sociedad, por ello estamos convencidos que los criterios incluyentes enriquecen,
diversifican y abren oportunidades para todos, mientras que las exclusiones
empobrecen.

Innovacion.

Creemos en nuestra capacidad de creacion, disefio e implantacion de modalidades
y escenarios novedosos que nos permitan desarrollarnos de manera organica e
integrada.

Mejora de procesos.
Creemos en el mejoramiento permanente como base para optimizar los servicios
educativos y administrativos y sus resultados.

Efectividad.

Creemos en la importancia de mantener la eficiencia y la eficacia en nuestros

procesos y servicios como sello distintivo de nuestra gestion.

La UVM cuenta con 30 campus alrededor de la Republica, entre ellos el campus Mérida,
ubicado en la colonia Dzity4, al norte de la ciudad de Mérida. Este campus cuenta entre sus
programas con 5 ingenierias, Licenciaturas en: Diseflo, Arte y Arquitectura, Ciencias Sociales,
Negocios, Hospitalidad, Turismo y Gastronomia y Ciencias de la Salud, en esta ultima se
encuentra la licenciatura en Nutricion.

En la licenciatura en Nutricion, el estudiante adquiere y desarrolla competencias y habilidades
con las que podras disefar, aplicar y evaluar planes de cuidado nutricional para atender a un

paciente sano o enfermo en cualquier etapa de su vida. Complementa sus aptitudes
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con certificaciones internacionales Laureate en Obesidad Infantil, Nutricion

Deportiva y Farmacognosia.

UVM, cuenta con Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios en términos de lo
senalado en el Acuerdo Secretarial 131, publicado en el Diario Oficial de la Federacion con

fecha 25 de febrero de 1988. Inscrita en el Grupo 3 del Programa de Mejora Institucional del

Acuerdo 17/11/17.

En la Figura 1, se presenta el plan de estudios, basado en competencias, el cual tiene una

modalidad semestral y una duracion de 8 semestres.
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Figura 1. Plan de estudios de la licenciatura en Nutricion

Las competencias adquiridas por los estudiantes al término de la licenciatura, estdn descritas en

el perfil de egreso (Tabla 2.)
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Tabla 2. Perfil de egreso de la licenciatura en nutricion

Conocimientos

Procesos bioldgicos, quimicos, genéticos y metabdlicos.

Estructura y funcion humana, destacando las relaciones con los procesos
de alimentacion y nutricion.

Ciencia de los alimentos, toxicologia, técnicas de conservacion, manejo

y preparacion de alimentos y biotecnologia.

Habilidades

Realizar el proceso de atencidon nutricional y utilizar la terminologia
internacional en nutricién en individuos, grupos, instituciones y sistemas
de salud.

Promover una alimentacion saludable y miejorar los estilos de vida en
una variedad de entornos.

Realizar los diagndsticos nutricionales apropiados sustentados en la
evidencia cientifica existente.

Evaluar el progreso, el impacto y los resultados de las intervenciones

nutricionales.

Actitudes

Ejercer de manera profesional la atencion de acuerdo con los codigos de
ética profesional, los principios bioéticos y otros protocolos aceptados.
Responsable en la toma de decisiones e intervenciones profesionales.
Respetuoso y sensible ante los individuos, grupos y comunidades de

manera integral con respecto a la diversidad y multiculturalidad.

Destrezas

Disefar, aplicar y evaluar planes de cuidado nutricio en las diferentes
etapas de la vida, conidciones d salud y enfermedad a fin de contribuir a

mantener, mejorar o restaurar la salud.




14

e Realizar diagnosticos situacionales y de nutriciéon considerando los
métodos y técnicas adecuados a las condiciones de alimentacion y

nutricion para reducir los fatores que las propician.

11.4.1 Datos del programa o asignatura de Quimica de los Alimentos.

La asignatura de Quimica de los Alimentos, estd ubicada en el segundo semestre de la
licenciatura y pertenece al Eje de Fundamentos Biologicos (Figura 1). Estrictamente no esta
seriada con niguna asignatura, pero a mi criterio, si se requieren conocimientos previos de
Procesos Quimicos del primer semestre. De la misma forma, es una asignatura cuyo contenido
antecede a Toxicologia de los alimentos y Conservacion de los Alimentos, impartidas en tercer
y cuarto semestre.

La asignatura es tedrico-practica, es de 4 horas a la semana con docente, 2 horas de teoria y 2
horas de practicas en laboratorio multidisciplinario, se cuenta con una manual de practicas
institucional.

La competencia de la asignatura es la siguiente:

Analizar los procesos fisicos, quimicos y bioldgicos en los grupos de alimentos procurando
mantener sus caracteristicas organolépticas y nutrimentales, mediante la evaluacion de
parametros de calidad funcional, organoléptica y nutrimental de los alimentos con base en

la evidencia cientifica.

Los conocimientos, habilidades, actitudes y destrezas del perfil de egreso que se desarrollan en

esta asignatura son:

Conocimientos:
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e Procesos bioldgicos, quimicos, genéticos y metabdlicos.

Habilidades:

e Realizar diagnosticos nutricios apropiados sustentados en la evidencia cientifica

existente.

Actitudes:

e Disposicion para el aprendizaje continuo y generacion de nuevo conocimiento a partir
de evidencia cientifica.

e Adaptacion al cambio

e Empdtico, propositivo, critico, con actitud de servicio.

e Tolerancia a la frustracion y fortaleza interior.

e Mostrar compromiso con el desarrollo profesional y la conducta y el aprendizaje

permanente

Destrezas:

e Intervenir durante procesos de produccion, distribucidon, transformacion 'y
comercializacion de productos alimenticios a partir de los avances tecnologicos para

satisfacer las necesidades de los consumidores.

I11. OBJETIVO GENERAL
Desarrollar una estrategia de ensefianza y aprendizaje para mejorar la comprension del
tema de Proteinas, en la asignatura de Quimica de los Alimentos, en la Licenciatura en Nutricion

de la Universidad del Valle de México, campus Mérida.
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I11.1 Objetivos especificos

Impartir el tema dentro de los tiempos asignados en la planeacion didactica

Disefar y aplicar un instrumento convencional para recabar informacion acerca de la
comprension del tema

Determinar la validez, confiabilidad, dificultad y discriminacion del instrumento no y
convencional

Disefar y aplicar un instrumento para evaluar el desempefio docente

Reflexionar sobre la practica docente

Desarrollar una estrategia de ensefianza y aprendizaje para mejorar la practica docente y

la comprension del tema.
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IV. PROBLEMATICA

La ciencia de los alimentos involucra diversas dreas de aprendizaje, una de las primeras
y que sienta las bases de la comprension de las demés areas es la Quimica de los alimentos. Esta
rama se especializa en la composicion de los alimentos a nivel de micro y macronutrientes, asi
como las reacciones e interacciones que ocurren entre ellos.

Todos los macronutrientes son importantes, pero las proteinas, en especifico participa en
diversas reacciones quimicas y tecnologicas, lo que a menudo provoca confusion en los
estudiantes, es un tema cuyo lenguaje es muy técnico y especifico, empezando por sus
componentes que son los aminodcidos.

Esta asignatura se desarrolla en el segundo semestre de la licenciatura en Nutricion, antes
de ella, los estudiantes llevan una llamada procesos quimicos, donde aprender temas de quimica
general, pero no se profundiza demasiado. También llevan una asignatura relacionada con
nutricion, pero ven el tema de proteinas, desde otro enfoque. Tomando en cuenta que ademas
de esto, no ven otros temas relacionados con la quimica desde el bachillerato, es de comprender
que no estén tan familiarizados con estos conceptos.

En este sentido, para lograr que el estudiante de nutricion, que no esta familiarizado con
estos términos logre la comprension del tema, es necesario que el docente desarrolle una serie
de actividades dentro de una secuencia didactica e involucre tanto conocimientos previos, al

igual que lo prepare para la comprension de temas futuros.
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V. JUSTIFICACION

Las proteinas son macromoléculas muy importantes, que participan en muchos procesos
quimicos, metabodlicos y tecnologicos. El conocimiento de estos procesos es basico dentro de la
formacidn inicial de los estudiantes de nutricion. En la mayoria de los planes de estudio de esta
licenciatura, se llevan asignaturas cuyos objetivos o competencias se relacionan con la
adquisicion de estos saberes, tal es el caso de la asigantura de Quimica de los Alimentos, la cual,
especificamente en la Universidad del Valle de México, se cursa en segundo semestre.

Esta asignatura establece las bases de conocimiento de muchos temas que se desarrollan
o aplican en semestres posteriores y a su vez, se relacionan con otras asignaturas. El programa
de la asignatura de Quimica de los alimentos, incluye 10 unidades con temas complejos y
extensos, ubicando al tema de proteinas en la unidad 4, y asignandole inicamente 4 horas con
docente, en la cudl ya esta incluida la sesion practica.

En mi experiencia docente he observado que los estudiantes no logran una comprension
completa del tema de proteinas, el cual implica entender su composicidn, estructura,
nomenclatura, diversas funciones, clasificacionesy sus propiedades, tanto fisicoquimicas como
funcionales, todo esto en una unidad con tiempo limitado, dentro de una asignatura compleja
para ellos. Varias razones pueden ser causa de esto, desde el corto tiempo que se asigna a ver
este tema, hasta las pocas actividades de aprendizaje y practicas que favorecen la comprension
del mismo. Esto conduce a que los estudiantes vayan rezagando conocimientos basicos hasta
semestres mas avanzados. Debido a esto, se considera de suma importancia replantear el
programa de la signatura de quimica de los alimentos, especificamente en la unidad 4, para
incluir actividades de ensefianza y aprendizaje que favorezcan una mejor comprension del tema
y por ende, establecer conocimientos sélidos, duraderos para los estudiantes y que facilite la

aplicacion de los mismos en temas futuros
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VI. DESARROLLO DE LA ESTRATEGIA

El proyecto se llevo a cabo en 3 etapas:

VI.1 Etapa 1. Ensefianza del tema
El tema de la unidad de proteinas se desarroll6 en las instalaciones de la Universidad del Valle
de México, campus M¢érida. Los contenidos de la unidad se revisaron durante 4 sesiones de 2
horas cada una. Dos sesiones fueron tedricas y dos practicas en laboratorio. Las sesiones teoricas
se desarrollaron de manera tradicional, clase magistral con algunas actividades en grupos
colaborativos y revision de videos que reforzaran los temas. Las practicas de laboratorio que se
llevaron a cabo no fueron las que se indican en el practicario institucional ya que el campus no
cuenta con los equipos que se requerian para desarrollarlas. Se trabajé con un grupo de 8
estudiantes. En la figura 2, se muestra el contenido de temas que determina el syllabus de la

asignatura, adicional a estos se incluy6 el tema de proteinas funcionales y enzimas.

UNIDAD DE CONTENIDO HORAS POR UNIDAD
(Temas y subtemas) RESULTADO DE APRENDIZAJE ) AAI TOTAL
4  Proteinas Examinar las caracteristicas bioldgicas, fisicoquimicas vy 4 2 6

4.1 Estructura, conformacion, configuracién y | nutricionales de las proteinas para analizar las modificaciones

nomenclatura de aminodacidos y proteinas que sufren en la preparaciéon alimentos, comparando sus
4.2 Propiedades fisicas y quimicas propiedades durante el almacenamiento, procesamiento y
4.3 Reacciones quimicas coccion, fundamentado en evidencia cientifica que permita el
desarrollo técnico para una mejor alimentacion.

Figura 2. Contenido de la unidad de Proteinas de acuerdo con el syllabus institucional

V1.2 Etapa 2. Recoleccion de informacion sobre la ensefianza del tema y desempeiio

docente

Se aplicaron dos instrumentos de evaluacion, el primero fue un instrumento de
evaluacion convencional para validar los conocimientos adquiridos por los estudiantes sobre el

tema de proteinas (Anexo [X.2). Para la elaboracion de la prueba convencional se elabor6 el
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perfil referencial, la tabla de especificaciones. Posteriormente se sometio a un juicio de expertos,
con la ayuda de 3 jueces expertos en el drea para determinar la validez y la confiabilidad de la
prueba. Posteriormente Se realizd el pilotaje y determind el grado de dificultad y la
discriminacion de los reactivos de opcion multiple con la metodologia de la Teoria clasica.

El segundo, fue un instrumento de evaluacion docente, en el cudl se recabo informacion
acerca del desempefio del mismo en el aula, y con respecto a la ensefanza del tema (Anexo
IX.3). Los rubros evaluados fueron: cumplimiento, planeacion, estrategias didacticas,
comunicacion, evaluacion del aprendizaje y satisfaccion del alumno. Se emple6 una escala de 1
a 4, representada de la siguiente forma: 1 (Nunca), 2 (Casi nunca), 3 (Casi siempre) y 4

(Siempre).

V1.3 Etapa 3. Analisis de los instrumentos de evaluacion

El instrumento de evaluacién no convencional se analiz6 para determinar su validez
confiabilidad, dificultad y discriminacion.

V1.3.1 Validez y confiabilidad

Para determinar la validez y confiabilidad de la prueba, se disefi6 el perfil referencial, la
tabla de especificaciones y el instrumento de 20 reactivos, todos de opcion miltiple.
Posteriormente se solicitd a 3 jueces expertos en el area que evaluaran la prueba en cuanto a la
correspondencia de los reactivos con el contenido o subtemas evaluados y la dimension del
aprendizaje.

La confiabilidad de la prueba, se determind con el modelo de consistencia interna,

mediante el coeficiende Alpha de Cronbach (mayor valor de Alpha, mayor confiabilidad). El
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mayor valor de Alpha es 1, y de manera genera 0.65 se considera un valor aceptable (Macias,
2011).

Los datos obtenidos tanto para validez como para confiabilidad, se analizaron
estadisticamente para obtener el grado de correlacion, empleando el software Jamovi version
225

VI.3.2 Indice de dificultad y discriminacion

Para calcular el indice de dificultad por reactivo, se dividié el nimero de alumnos que
contestd correctamente entre el total de alumnos implicados. Generalmente, a esta proporcion

se le denota con una p; se utilizo la siguiente formula:

p= AN

donde p = indice de dificultad, A = ntimero de aciertos y N = total de alumnos que contestaron

los items (Gomez et al, 2020).

El criterio para valorar cada reactivo y aceptarlo es que tenga un valor entre el 0.20 a

0.80 con un valor optimo del 0.50 de acierto (Chévez y Rodriguez, 2022).

El indice de discriminacion se determind de acuerdo con la definicion de Crocker y

Algina (1986, como se citd en Chavez y Saade, 2009):

ID=PS —PI

donde:

ID Indice de discriminacion
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PS = Proporciéon de respuestas correctas en la prueba, de los sustentantes del grupo superior
(nimero de respuestas correctas en el grupo superior entre el nimero de sustentantes que

conforman este grupo).

PI = Proporcion de respuestas correctas en la prueba, de los sustentantes del grupo inferior
(nimero de respuestas correctas en el grupo inferior entre el nimero de sustentantes que

conforman este grupo).

Los datos obtenidos se procesaron y analizaron mediante el uso del programa de
Microsof Excel. Los criterios para la seleccion de reactivos por el indice de discriminacion
(Tabla 3) se tomaron de lo establecido por Ebel (1965, como se citd en Crocker y Algina, 1986,

p. 315, y en Chavez, 2009):

Tabla 3. Criterios para determinar el indice de discriminacion de un reactivo

Valor de D Criterio

SiID > 0. 40 El reactivo discrimina muy bien

Si0.30<ID<0.40 | La discriminaciéon del reactivo podria ser considerada como
satisfactoria

Si0.20<ID<0.30 | El reactivo es marginal y requiere revision

SiID <0.20 El reactivo debiera ser eliminado o modificado completamente

De acuerdo con la informacién obtenida con los instrumentos se diseiid la propuesta
didactica que favorezca la comprension del tema, desde el redisefio de la planeacion didéctica
hasta la aplicacion de estrategias de ensefianza y aprendizaje innovadoras, asi como los procesos

de evaluacion para los aprendizajes.
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VIL. RESULTADOS Y DISCUSION

VII.1 Analisis del instrumento no convencional

Vil.1.1 Validez y confiabilidad

Con respecto a la Validez por contenido, el coeficiente de correlacion de Pearson con
los jueces 1, 2 y 3, con un nivel de confianza del 95%, fueron de r=0.865, 0.893 y 0.972
respectivamente, todas las correlaciones son altas lo cual indica que la prueba es valida. Con
respecto a la dimension de aprendizaje el coeficiente de correlacion de Pearson con los jueces
1, 2 y 3, con un nivel de confianza del 95%, fueron de r= 0.719, 0.99 y 0.529, esto indica que
hubo una correlacién alta con los jueces 1 y 2; y una correlacion muy baja con el juez 3. Esta
informacion indicé que la prueba también fue valida con respecto a la dimension de aprendizaje,
pero quizas sea necesario revisar la correspondencia de los aprendizajes esperados con laos
subtemas a los que pertenecen los reactivos.

De acuerdo con Medina y Verdejo (2020), la evidencia de la validez relacionada con el
contenido comienza a acumularse desde que se identifica el propdsito y los aprendizajes que se
pretenden representar en un instrumento. Su construccidon requiere delimitar los aprendizajes,
los temas de contenido, la cantidad y el tipo de items como parte de las especificaciones que le
sirven de base. Un ejemplo de esto es el perfil referencial y la tabla de especificaciones tal como
se estableci6 para la prueba aplicada en este estudio.

El valor de confiabilidad obtenido con el modelo de Alpha de Cronbach fue de 0.678, es
este caso la literatura reporta que mientras el valor sea mas cercano a 1, es mas confiable, sin
embargo, Macias (2011) menciona que apartir de 0.65, se considera un valor aceptable. En
definicion la confiabilidad se refiere a la presicion o consistencia de las puntuaciones o de la

informacion conseguida con un instrumento administrado en varias ocasiones, sin embargo, en
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la mayoria de las aulas es imposible llevar a cabo una doble admisnitracion, tal como sucedié
en el presente estudio. Ademés de que este tipo de estadistica no suele calcularse para
instrumentos de cursos universitarios, pero pueden aportar informacion importante para la

calidad del mismo (Medina y Verdejo, 2020)

VIl. 1.2 Dificultad y discriminacion

El indice de dificultad de los reactivos esta en un rango de 0.05 y 0.95. Aun cuando lo
ideal resultan los items con grado de dificultad alrededor de 0.50, el rango esperado es de 0.20
y 0.80 (Chavez y Rodriguez, 2022); en este estudio de los 20 reactivos, 14 son adecuados de
acuerdo al grado de dificultad, a excepcion de los reactivos 3, 11, 16 y 20 que son demasiado
dificiles y los reactivos ly 10 que son demasiado faciles. Con respecto a la discriminacion se
pudo observar que el 25% de los reactivos no discrimina y coinciden con los mismos que no
cumplen con el grado de dificultad, por lo que se sugiere que sean rechazado; el 15% tiene una
discriminacién baja, lo que indica que el reactivo debe ser revisado y redisefiado para su

aceptacion. (Tabla 4).

Tabla 4. indice de dificultad y de discriminacién obtenidos

Reactivo Indice de Indice de Conclusion

dificultad | discriminacion

1 0.85 0.47 El reactivo discrimina bien, pero es muy fécil,

requiere revision.

2 0.45 0.6 El reactivo discrimina muy bien, y su grado de

dificultad es adecuado, se acepta.
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3 0.1 0.22 El reactivo es muy diffiicil y no discrimina, debe
ser eliminado

4 0.2 0.24 El reactivo es dificil y no discrimina bien, podria
ser eliminado

5 0.5 0.30 El reactivo tiene una dificultad adecuada y su
discriminacion es satisfactoria, se acepta

6 0.6 0.53 El reactivo tiene una dificultad adecuada y su
discriminacion es muy buena, se acepta

7 0.8 0.36 El reactivo es facil y su discriminacion es
satisfactoria, se acepta

8 0.25 0.15 El reactivo tiene una dificultad adecuada, pero no
discrimina, requiere revision

9 0.55 0.82 El reactivo tiene una dificultad adecuada y su
discriminacion es muy buena, se acepta

10 0.95 0.09 El reactivo es muy facil y no discrimina, se
rechaza

11 0.05 -0.09 El reactivo es muy dificil y no discrimina, se
rechaza

12 0.4 0.28 El reactivo tiene una dificultad adecuada, pero su
discriminacion no es muy buena, requiere
revision

13 0.2 0.44 El reactivo tiene una dificultad adecuada y

discrimina muy bien, se acepta
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14 0.5 0.3 El reactivo tiene una dificultad adecuada y su
discriminacion es satisfactoria, se acepta

15 0.2 0.44 El reactivo tiene una dificultad adecuada y su
discriminacion es muy buena,, se acepta

16 0.1 0.02 El reactivo es muy dificil y no discrimina, se
rechaza

17 0.55 0.41 El reactivo tiene una dificultad adecuada y su
discriminacion es muy buena,, se acepta

18 0.55 0.01 El reactivo tiene una dificultad adecuada, pero no
discrimina, se rechaza

19 0.2 0.24 El reactivo tiene una dificultad adecuada, pero su
discriminacion baja, requiere revision

20 0.0 0 El reactivo es muy diffiicil y no discrimina, se

rechaza.

Los datos analizados refieren que el instrumento cumpli6 con la calidad adecuada en

cuanto a validez y confiabilidad, en el sentido que fue congruente con los contenidos evaluados

y las dimensiones de aprendizaje; sin embargo, con respecto al grado de dificultad y

discriminacién relacionada con el disefio de los reactivos, los resultados indicaron que es

necesaria una revision y redisefio de algunos de ellos. La informacion obtenida mediante este

andlisis, es de suma importancia ya que acuerdo con Goémez et al (2020), determinar la calidad

de un instrumento implica cersiorarse de la exactitud, estabilidad y pertinencia con la que se

mide el fendmeno de estudio para los sujetos o la realidad en la que se aplican.
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VII. 2 Analisis de la evaluacion del desempeiio docente

En la tabla 5, se presentan los resultados de la evaluacion del desempeiio docente; de
manera general las respuestas de los estudiantes se ubicaron en la escala 3 (Casi siempre) y 4
(Siempre). Los rubros en los que se obtuvo al 100% la valoracion de “Siempre” fueron el de
cumplimiento (asistencia, puntualidad y permanencia del docente en el aula), actitud del
profesor (si el docente promovidé un ambiente de confianza y respeto), y satisfacccion del
alumno (si el alumno considera que aprendid, volveria a tomar un curso con el docente y si el
docente cumplié con sus expectativas). Por otro lado, la valoracién de “Casi siempre” estuvo
presente en algunos aspectos de los rubros de planeacion , estrategias didacticas, comunicacion
y evaluacion de los aprendizajes, estas observaciones se consideraron oportunidades de mejora

para la practica docente.

Tabla 5. Resultados de la evaluacion del desempefio docente

Valoracion (%)
Rubro Oportunidad de mejora
“Siempre” | “Casi Siempre”

Cumplimiento 100 No aplica

Planeacion 96.8 3.2 Especificar el objetivo de Ia
sesion

Estrategias 92.5 7.5 Utilizar diferentes estrategias de

didacticas ensefianza

Actitud del profesor 100 No aplica

Comunicacion 93.7 6.4 Escuchar los puntos de vista de
los estudiantes
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Evaluacion del 92.5 7.5 Realizar la evaluacion de

aprendizaje acuerdo a los objetivos del tema
y emplear diferentes estrategias
de evaluacion

Satisfaccion del 100 No aplica

alumno

VII. 3 Propuesta de la estrategia de ensefianza y aprendizaje.

De acuerdo con toda la informacioén obtenida y analizada, se propone una secuencia

didactica para la Unidad 4, correspondiente al tema de proteinas (Tabla 6).

Esta secuencia incluy6 la redaccioén de una nueva competencia que fuera de acorde con

las competencias de egreso de la licenciatura, al perfil del nutridlogo y al papel que puede

ejercer en la industria alimentaria como area laboral. Se modifico la secuencia de contenidos,

en congruencia con la tabla de especificaciones elaborada para la evaluacion de aprendizajes de

tipo convencional (Anexo 1X.2). Se especificaron los resultados de aprendizaje en relacion con

las dimensiones de aprendizaje esperadas y de acuerdo a los subtemas o desagregado de

contenidos.

VII. 3.1 Estrategias de ensefianza y aprendizaje

Se proponen estrategias de ensefianza y aprendizaje innovadoras, con la finalidad de

captar la atencion del estudiante, y despertar el interés y la motivacion intrinseca del estudiante,

éstas incluiran:
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La neurodidéctica, en el disefio de las nuevas presentaciones para la ensefianza de los
temas teoricos, empleando graficos y colores como el rojo, naranja o amarillo que
incrementen y estimulen la actividad cerebral.

Mobile-learning, se incorporaré el uso de una app ludica para favorecer el aprendizaje
de los aminodcidos, en cuanto a estructura, nomenclatura y clasificacion. La app
sugerida es Aminoacidos Quizz, la cual es una app muy util para estudiantes del area

de alimentos.

SCAN ME

Practicas de laboratorio, se proponen dos practicas en relacion al tema de proteinas
funcionales, el cual es uno de los temas que se les complica mas entender. Estas practicas
relacionan conceptos técnicos y cientificos con elaboracion y manejo de alimentos
cotidianos, por ejemplo: una de las practicas consistira en la elaboracion de muffins
decorados con espumas estabilizadas por proteinas.

Aprendizaje basado en proyectos, se propone que la unidad forme parte del proyecto
final de la asignatura de quimica de los alimentos, con la finalidad de que los estudiantes
se vuelvan agentes activos de la construccion de su propio conocimiento sobre las

proteinas y la relacion con otras macromoléculas en los alimentos.



Tabla 6. Secuencia didactica de la unidad de proteinas
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SECUENCIA DIDACTICA UNIDAD 4

UNIDAD: PROTEINAS

Fecha calendario oficial:

Competencia

Relaciona las propiedades fisicoquimicas y funcionales de las proteinas con las reacciones y modificaciones que sufren durante el
procesamiento de los alimentos, fundamentado en la evidencia cientifica y normatividad vigente.

Estrategias de

Actividades de aprendizaje

Secuencia de Resultados de Desagregado de ensefianza - Instrumentos
contenidos aprendizaje contenidos zay s Duracién/fecha de evaluacion
aprendizaje Descripcion T P
Identifica la Descripcion:
estructura y En equipos de 4 integrantes, utilizar la app
clasificacion de los Estructura Aminoacidos Quizz jugar durante 15
aminoacidos . ray minutos con todas las opciones disponibles. Preguntas
clasificacion de o . o]
L Al término elaborar un cartel digital con la dirigidas
. aminoacidos . . .
Describe los clasificacion de los aminoacidos que
Generalidadesy | niveles de Transmedia recuerden. Rubricas  para
caracteriticas de | organizacion de las Mobile-learning Exposicion docente: 1 evaluar
las proteinas proteinas Niveles de Trabajo Niveles de organizacion de las proteinas. organizadores
L colaborativo Descripcion: graficos y
. organizacion T
Explica la De manera individual en sus casas, un proyectos
desnaturalizacion alimento donde ocurra desnaturalizacion de
de las proteinas L roteinas y argumentar lo que ocurre.
S P Desnaturalizacion b yaream . a
mediante la Recursos y materiales:
elaboracion de e Recursos bibliograficos y tecnologicos
alimentos. e Insumos e instrumentos de cocina
Descripcion:
En equipos de 4 integrantes, se asignaran
Analiza el papel de | Propiedades de diferentes tipos de alimentos, elaborar un Rubrica de
Propiedades las proteinas como las proteinas Estudio de caso recurso en donde se explique en qué forma evaluacion del
tecnofuncionales agentes funcionales: Trabajo las proteinas contribuyen a las propiedades recurso y
de las proteinas tecnofuncionales | Gluten, albiimina, colaborativo del mismo. 2 2 exposicion.
alimentos caseina, actina, Exponer en plenaria
miosina. Recursos y materiales:
Recursos bibliograficos y tecnoldgicos
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Fundamenta el
papel
tecnofuncional de
algunas proteinas
alimentarias

Proteinas
tecnofuncionales
en alimentos

Practica de
laboratorio #7:
Capacidad
espumante y
estabilidad de
espumas de
albiimina y gelatina

Trabajo
colaborativo

Descripcion:

En equipos de 4 integrantes:

Realizar la investigacion previa y
desarrollar las actividades de la practica de
laboratorio correspondiente.

Recursos y materiales:

e  Manual de practicas.
e Bitacora de laboratorio.
e  Materiales y reactivos de laboratorio.

Lista de cotejo
de desempeiio
en laboratorio

Rubrica de
evaluacion de
reporte de
practica.

Enzimas

Identifica las
caracteristicas
generales de las
enzimas y su
funcién en
alimentos

Compara las
caracteristicas de
las enzimas de uso
industrial en
alimentos

Generalidades de
las enzimas

Uso de las
enzimas en la
industria
alimentaria.

Practica de
laboratorio #8:
Geles de
reversibles e
irreversibles
Trabajo
colaborativo

Clase magistral

Aprendizaje
Basado en
Proyectos

Trabajo
colaborativo

Descripcion:

En equipos de 4 integrantes: realizar la
investigacion previa y desarrollar las
actividades de la practica de laboratorio.
Recursos y materiales:

Manual de practicas.

Bitacora de laboratorio.

Materiales y reactivos de laboratorio.
Exposicion docente

Recursos y materiales

Recursos tecnologicos.

Presentacion de los estudiantes.

Descripcion:

Avances de proyecto final: Implementar
metodologias de analisis de alimentos.
Recursos y materiales:

Recursos de laboratorio de quimica

Lista de cotejo
de desempeiio
en laboratorio y
rubrica de
evaluacion de
reporte de
practica

Preguntas
dirigidas

Lista de cotejo
de avance de
proyecto
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VII. 3.1 Evaluacion para los aprendizajes

Villalobos (2017), menciona que: “la evaluacidon tiene como proposito aprecia o
estimar el grado en que se alcanzan los objetivos previamente fijados por el maestro”, que
favorece la emision de juicios o valoraciones en funcidén de un fin especifico y que es un
medio que permite conocer las caracteristicas de los alumnos, establecer situaciones de
ensefianza, motivar al estudiante, tomar decisiones ya sea para continuar con el procso o para
la redireccion del mismo, asi como certificar mediante una calificacion el desempefio del

alumno.

Los resultados obtenidos de la evaluacion convencional sugieren que los estudiantes
no adquirieron los conocimientos suficientes para el tema de proteinas, sin embargo, no se
debe atribuir esa responsabilidad a un solo tipo de evaluacion. De acuerdo con esto, se
considera que disefiar un sistema de evaluacion eficiente es una de las tareas mas importantes
del docente durante la planeacion de su asignatura, ya que le permite definir hasta donde se
desea que alumno lleve su nivel de aprendizaje y con base en eso, establecer los criterios y
disefiar los instrumentos de evaluacion para valorarlo, tomando en cuenta que no siempre es
necesaria una calificacion en los mismos, ya que una parte muy importante de la evaluacion

se desarrolla en el proceso.

Es necesario que los docentes implementen estrategias de aprendizaje innovadoras
que estén dirigidas a que el alumno aprenda a aprender, que se autoevalte y reflexione de
como lo esta haciendo. La evaluacion debe promover el aprendizaje, ya que no es solo
demostrar si el alumno tiene el conocimiento o no, si no ir perfeccionando ese conocimiento

y reflexionar sobre eso.
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El alumno debe ser agente activo de su propia evaluacion, por lo tanto, también es
importante que se empleen los diferentes tipos de evaluacion que se llevaran a cabo y sobre

todo que el alumno entienda como serdn aplicados para valorar su aprendizaje.

En la tabla 6 se propone emplear diferentes instrumentos de evaluacion que forman

parte de un sistema de evaluacion de los aprendizajes de toda la asignatura (Anexo [X.4).

Para la evaluacion convencional, se redisenara el instrumento tomando en cuenta la
informacion obtenida del andlisis de la prueba aplicada (validez, confiabilidad, indice de
dificultad e indice de discriminacion. Para la evaluacion no convencional, se redisefio la
rubrica de evaluacion de los reportes de practica y la lista de cotejo para el desarrollo de las

practicas.

La propuesta presentada esta disefiada para que el alumno conozca y comprenda los
requerimientos se necesitaran para lograr los objetivos o competencias del aprendizaje, bajo
qué criterios serd evaluados, de esta forma considero que hacemos que el estudiante sea
participe de su propio proceso de aprendizaje y que todas las evidencias obtenidas de esto
sirvan al docente para reajustar sus parametros y estrategias hasta lograr alcanzar el objetivo

planteado.

Es importante mencionar que todas estas estrategias se deben desarrollar siempre
tomando en cuenta el factor humano, es decir, el docente siempre debe conducirse en su
labor, sabiendo que tratamos con seres humanos, con diferentes estilos de aprendizaje, que
llegan al aula con situaciones ajenas al contexto escolar, con adolescentes o adultos jovenes
que pueden tener una baja autoestima y motivacion. Por lo tanto debemos ser empaticos,

humanos de tal forma que los alumnos sientan que nos importa su aprendizaje y que
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apoyaremos su proceso generando ambientes de aprendizaje que despierten su interés y

aumenten su motivacion.
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VIII. CONCLUSIONES

El tema de proteinas dentro del contexto de la quimica de los alimentos es muy
complejo, especialmente para estudiantes que no han tenido asignaturas antecedentes que le
ayuden en la construccion de las bases para ese conocimiento. Por mucho tiempo se ha
pensado erroneamente que el nutridlogo tinicamente se dedica a la elaboracion de planes de
alimentacion, pero aun para eso, es necesario que conozca todos los procesos y cambios que
sufren los componentes de los alimentos, sobre todo si estos cambios podrian afectar
funciones importantes en la nutricién y metabolismo del cuerpo humano, asi como en la
composicidn, estructura y aspectos organolépticos de los alimentos.

Los docentes responsables de impartir este tipo de asignaturas debemos asegurarnos
de que la comprension de este tema sea adecuado, completo y en el contexto del campo
profesional del estudiante, por lo tanto es importante disefiar una secuencia didéctica
coherente y congruente desde las competencias y aprendizajes esperados, estrategias de
ensenanza y aprendizaje, hasta el sistema de evaluacion.

En este sentido, después de recabar informacidon importante que refiere que los
alumnos no estan comprendiendo bien el tema que ha sido explicado y evaluado dentro de
una enseflanza tradicional (clase magistral, trabajo colaborativo y evaluacion convencional),
se llego a la conclusion de que es indispensable reflexionar sobre como la practica docente
debe contribuir en el logro del aprendizaje, por lo tanto, en este proyecto se desarroll6 una
propuesta de secuencia didactica que involucra un conjunto de estrategias y actividades
innovadoras, orientadas hacia la comprension del tema de las proteinas, en la asignatura de
Quimica de los Alimentos, dentro del contexto de la Licenciatura en Nutricion de la

Universidad del Valle de México, campus Mérida; todo esto, sin pasar por alto el factor
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humano en la convivencia, empatia y comunicacion con el estudiante, con el fin de fomentar
ambientes de aprendizaje que aumenten su autoestima y motivacion en su proceso de

aprendizaje.



IX. ANEXOS

IX.1. Instrumento de evaluacion convencional

IX.1.1. Perfil referencial de validez de la prueba
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El objetivo del presente instrumento es evaluar los contenidos de la unidad 4,

correspondientes al tema de Proteinas (Generalidades, caracteristicas y propiedades

funcionales de las proteinas; y enzimas) de la asignatura de Quimica de los Alimentos, y esta

dirigido a los estudiantes del segundo semestre de la licenciatura en Nutricion.

Tabla de especificaciones

Asignatura: Quimica de los Alimentos

Competencia(s) u objetivo(s) a evaluar: Relaciona las propiedades fisicoquimicas y funcionales de las proteinas con las
reacciones y modificaciones que sufren durante el procesamiento de los alimentos, fundamentado en la evidencia cientifica y
normatividad vigente.

Valor de la prueba: 10 puntos (equivalentes a 0.8 de la calificacion total)

Unidad | Contenido o Subtemas Resultado de Dimension del | Puntaje No. de Reactivo
temas aprendizaje aprendizaje reactivos
Proteinas | Generalidadesy | Estructuray Identifica la | Adquirir e 3 3 1,2,6
caracteristicas de | clasificacion de estructura y | integrar el
las proteinas. aminoacidos clasificacion  de | conocimiento
los aminoacidos
Describe los
Niveles de niveles de | Extension del 1 9
organizacion organizacion de | conocimiento
las proteinas
Explica la
Desnaturalizacion | desnaturalizacion | Extension del 2 10, 11
de las proteinas | conocimiento
que se genera en
diferentes
alimentos
Propiedades Propiedades Analiza el papel | Extension del 4 5 4, 13,
tecno-funcionales | fisicoquimicas y | de las proteinas | conocimiento 14, 16

de las proteinas

funcionales de las
proteinas

como agentes
tecno-funcionales
alimentos
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Fundamenta el

papel tecno- | Extension del 3.7,12,
Proteinas tecno- | funcional de | conocimiento 17
funcionales  en | algunas proteinas
alimentos alimentarias

Enzimas Generalidades de | Identifica las | Adquirir e 5,15, 18

las enzimas caracteristicas integrar el

generales de las | conocimiento

enzimas 'y su

funcion en los

alimentos
Uso industrial de | Compara las | Extension del 8 19y
las enzimas caracteristicas de | conocimiento 20

las enzimas de uso
industrial en
alimentos

Total de
reactivos

20
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Prueba Convencional (aplicada)

Universidad
UV M el Valle de México

LAUREATE (vrernarona versmess EXAMEN PARCIAL 2
DEPARTAMENTOACADEMICO:
LICENCIATURA DE: ASIGNATURA:
PROFESOR:
ESTUDIANTE
No. CUENTA: FECHA:

TIPO DE EXAMEN: PARCIAL NUMERO 2 VALOR DE LA PRUEBA 10 PTS

Instrucciones: Subraya la opcion que consideres correcta. Valor de la prueba 10 pts
(valor de c/reactivo 0.5 pts)

1. ;Cuales son los grupos funcionales que forman los aminoacidos?:
a) aldehido y cetona

b) carboxilico y amino

c) alcohol y amino

d) carboxilico y amida

2. Los aminoacidos se unen entre si dando lugar a un grupo amida, ;Como se le llama
a este enlace?

a) enlace glucosidico

b) puente de hidrogeno

b) enlace peptidico

¢) enlace protéico

3. Las proteinas del gluten son de dos tipos: que son fibrilares y las son
globulares

a) gliadinas y gluteninas

b) gluteninas y miosinas

c¢) miosinas y gliadinas

d) gluteninas y gliadinas

4. Son propiedades funcionales de las proteinas, EXCEPTO
a) gelificacion

b) emulsificacion

¢) viscosidad

d) espumado

5. A la aparicion de manchas oscuras en tejidos vegetales se le conoce como:
a) pectinolisis
b) pardeamiento enzimatico
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c) reacciones de Maillard
d) oxidacién de lipidos

6. Relaciona las clasificaciones de los aminoacidos con sus caracteristicas
Clasificacion Caracteristica

1. Esencial A. Se sintetizan en el cuerpo
2. No esencial B. Alifatica, aromatica
3. Solubilidad C. Polares y No polares

4. Cadena lateral D. Se obtienen de la dieta
E. Acidas y basicas
F. catalizadoras y reguladoras

a) 1B, 2C, 3A, 4D
b) 1C, 2B, 3F, 4A
¢) 1D, 2A, 3B, 4E
d) 1D, 2A, 3C, 4B

7. En la elaboracion de la masa para pizza, ;jcual es la proteina responsable de la
elasticidad de la masa?

a) gluten

b) caseina

c) gliadina

d) actina

8. Es la enzima que mas se emplea para aumentar la ternura de la carne
a) alfa-amilasas

b) papaina

c¢) bromelina

d) beta-amilasas

9. Relaciona los niveles de organizacion de las proteinas con sus caracteristicas

Estructura Caracteristica

1.Primaria A. Asociacion de distintas subunidades proteicas

2. Secundaria  B. Existe establecimiento de puentes de hidrogeno entre los aminoéacidos de una
misma cadena o cadenas diferentes

3. Terciaria C. La secuencia de aminoécidos se dicta por el orden en el que estan unidos
4. Cuaternaria  D. Determina la forma tridimensional global de la proteina, hay interacciones
disulfuro

E. Formada por estructuras terciarias
F. Puede ser alfa-hélice o beta plegada

a) 1A, 2B, 3E, 4C
b) 1B, 2C, 3A, 4F
¢) 1C, 2B, 3D, 4A
d) 1D, 2A, 3C, 4B
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10. Se origina por cambios térmicos, quimicos, mecanicos o tratamientos que ocasionan
ruptura de los puentes de hidréogeno y pérdida de estructura de orden superior de las
proteinas

a) hidrolisis

b) desnaturalizacion

¢) purificacion

d) sintesis

11. Son ejemplo de desnaturalizacion de proteinas, EXCEPTO
a) coagulacion de la clara de huevo

b) leche cortada

¢) claras de huevo batidas

d) cambios de color en la leche durante el calentamiento

12. Es un ejemplo de un gel reversible
a) yogur

b) queso

c) gelatina

d) merengue

13. Son propiedades fisicoquimicas de las proteinas, EXCEPTO
a) formacion de peliculas

b) hidrofilicidad

c) actividad superficial

d) hidrofobicidad

14. En la elaboracion de una mayonesa, las actuan en la interfase de las
orientando los grupos hidrofilicos hacia la y los hidrofébicos hacia la fase

a) emulsiones-proteinas-acuosa-lipidica
b) proteinas-emulsiones-acuosa-lipidica
c¢) emulsiones-proteinas-lipidica-acuosa
d) proteinas-emulsiones-lipidica-acuosa

15. Son proteinas globulares que actian como catalizadores biologicos
a) hormonas

b) hemoglobina

) enzimas

d) apoenzimas

16. Proteinas solubles en etanol
a) globulinas

b) prolaminas

c) glutelinas

d) albiminas
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17. Proteina responsable de las propiedades espumantes en algunos postres
a) gluten

b) miosina

¢) albumina

d) caseina

18. Rango de temperatura optimo para llevar a cabo la mayoria de las reacciones
enzimaticas

a) 40-80°C

b) 30-40°C

c) 10-40°C

d) 20-50°C

19. Enzimas que se emplean en la preparacion de la malta para la elaboracion de
cerveza

a) lipasas y amilasas

b) lipasas y proteasas

c) amilasas y proteasas

d) pectinasas y lipasas

20. Enzimas que se emplean en la coagulacion de la leche en presencia de sales de calcio
a) alfa y beta amilasa

b) papaina y bromelina

c) lactasa y pectinasa

d) renina y pepsina
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IX.2 Instrumento de evaluacion docente

Instrumento de Evaluacion Docente
Marca con una (x) la columna que maés se apegue a tu opinion de acuerdo con el desempeiio

de tu profesor con respecto a la imparticion del tema de Proteinas.

Preguntas Nunca Casi Nunca | Casisiempre | Siempre

0y 2 A3) (C))

CUMPLIMIENTO

1. Asistio a las sesiones de la clase

programadas

2. Asistid con puntualidad a las

sesiones de clases programadas

3. Permaneci6 en el aula durante

toda la clase

PLANEACION

4. El tiempo de clase fue
aprovechado para el logro del

aprendizaje programado

5. Especifico el objetivo de la sesion

6. Siguié un orden légico en la

explicacion de los temas
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7. Cubrid con los temas propuestos

en el programa de asignatura

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

8. Utilizé diferentes estrategias de

ensenanza

9. Fomento el trabajo de manera

colaborativa

10. Utiliz6 tecnologias de la
informacion 'y  comunicacion
variadas  para  fomentar el

aprendizaje

11. Fomentd6 el estudio

independiente

12. Propici6é la comprension y el

analisis de los temas

ACTITUD DEL PROFESOR

13. Cre6 un clima de confianza y
sana convivencia adecuado para el

aprendizaje

14. Fue respetuoso con tu trabajo y

desempefio en las clases
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15. Promovi6 y mostrd congruencia
con los valores éticos 'y

profesionales

16. Explico los temas de forma clara

y comprensible

COMUNICACION

17. Escucho6 los puntos de vista de

los estudiantes

18. Respondi6 a tus preguntas y

dudas con precision

EVALUACION DEL

APRENDIZAJE

19. Especifico los criterios vy

estrategias de evaluacion

20. Realiz6 evaluaciones de acuerdo
con los objetivos del curso y lo

indicado en el programa

21. Emple¢ estrategias y formas de
evaluacion variadas para valorar los

aprendizajes logrados en el curso

22. Efectud la retroalimentacion de

las evaluaciones realizadas
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23. Demostré conocimiento solido

del tema y de la asignatura

SATISFACCION DEL

ALUMNO

24. Considero que aprendi con el

profesor

25. Estoy satisfecho con la labor del

docente

26. Volveria a tomar otro curso con

el mismo profesor

27. El profesor cumplié con mis

expectativas




IX.3. Instrumentos de evaluacion no convencional

IX.3.1 Lista de cotejo

LICENCIATURA EN NUTRICION
LISTA DE COTEJO PARA EVALUAR PRACTICAS DE LABORATORIO

DATOS GENERALES DEL PROCESO DE EVALUACION
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Nombre(s) del(os) alumno(s): Firma del (os) alumno(s):
Fecha: Semestre:
Asignatura: Periodo parcial:
ASPECTOS A EVALUAR SI NO

1. Inicia la practica con puntualidad

2. Asiste a la practica con uniforme limpio, completo, zapatos adecuados, la bata
de laboratorio limpia y completamente cerrada, asi con cabello recogido, ufias
cortas y sin accesorios

3. Presenta los insumos, ingredientes, muestras y materiales requeridos para el
desarrollo de la practica.

4. Conoce y comprende el protocolo de la practica a desarrollar.

Realiza de manera correcta y ordenada los procedimientos de la practica.

6. Demuestra una correcta integracion, comunicacion y organizacion con su equipo
de trabajo

Mantiene su espacio de trabajo limpio y ordenado

8. Empleo de manera adecuada y segura los materiales y equipos de laboratorio.

9. Demuestra conocimiento y habilidades de técnicas de manejo de materiales,
reactivos y equipo de laboratorio.

10. Al terminar, entrega el material utilizado limpio y seco, incluyendo tarjas, asi
como su area de trabajo.

CALIFICACION:
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IX.3.2. Evaluacion por proyectos
Titulo del proyecto: Analisis quimico de productos alimenticios
Asignatura: Quimica de los Alimentos
Semestre: Segundo
Tipo de proyecto: Final (ordinario)

Descripcion del proyecto:

Mediante trabajo colaborativo, los alumnos elegiran un producto alimenticio del mercado,
representativo de algun grupo de alimento (carnicos, lacteos, cereales, leguminosas o frutas y
hortalizas), el alimento lo pueden elegir de acuerdo con sus gustos, preferencias, precios, popularidad,
etc...). Al producto elegido le haran un andlisis quimico de sus componentes, caracteristicas,
propiedades y reacciones quimicas que pudieran tener. El proyecto se desarrollard durante el
semestre, presentando las siguientes etapas:

Primer parcial (10 puntos):

R/

¢ Eleccion del alimento,

+¢ Iniciar el desarrollo del documento con las siguientes partes:

» Portada (Nombre y logo de la universidad, licenciatura, nombre del alumno, titulo del
trabajo, asignatura, semestre, nombre del maestro, fecha de entrega)

= Indice o contenido

» Introduccidén: Describir el contexto del proyecto, planteamiento del problema e
importancia de este en la actualidad. Extension 1 cuartilla

= Justificacion: Destacar la importancia de llevar a cabo el proyecto con respecto al
alimento elegido y a las pruebas a desarrollar (méaximo 1 cuartilla)

= Objetivo: objetivos preliminares del proyecto (Generales y especificos)

= Marco Teérico: Describir el tipo de producto, caracteristicas, normatividad aplicable en

el contexto de quimica de los alimentos (3-4 cuartillas)
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= Referencias bibliograficas en formato APA

Segundo parcial (20 puntos):

R/

% Metodologia de las pruebas a aplicar al alimento, fundamentacion.

»  Describir materiales, reactivos y métodos a emplear

= Describir la importancia y pertinencia de aplicar esa metodologia (apoyarse en
bibliografia)

= Referencias bibliograficas en formato APA

Tercer parcial (30 puntos):

¢ Desarrollo de las metodologias
++ Obtencion y analisis de resultados en el contexto de quimica de los alimentos y en el contexto de
la industria alimentaria.

% Referencias bibliograficas en formato APA

Entrega Final (40 puntos):

++ Conclusiones del proyecto
+ Entrega del documento (formato especificado en ribrica)

+ Presentacion en plenaria (ppt, canva, etc...)

Todos los avances y la presentacion final se evaluaran mediante la ribrica que se les proporcionar

IX.3.3. Rubrica para evaluar reportes de practica

SCAN ME
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