CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACJ VISION 2020)

I. Identificadores de la asignatura

Instituto: Ciencias Biomédicas Modalidad: Presencial
Departamento: Ciencias Quimico Biolégicas
Créditos: 8
Materia: Quimica de Alimentos
Programa: Licenciatura en Quimica Caracter: Obligatoria
Clave: BAS310905
Tedrico-
Tipo: Practico
Nivel: Intermedio
Horas: 80 Teoria: Préctica:
70% 30%
II. Ubicacion
Clave
Antecedentes:
Quimica General
BAS110105
Consecuente:
Tecnologia de
Alimentos
Desarrollo de Alimentos BAS
BAS342505
Ill. Antecedentes

Conocimientos: Se requieren conocimientos basicos a cerca de las propiedades bioquimicas
de los constituyentes de los alimentos: agua, carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas,
minerales; asi mismo, debera contar con los conocimientos basicos de quimica analitica y
nociones sobre microbiologia y normatividad sobre manejo y control de productos alimenticios.

Habilidades: El alumno debera manejar con familiaridad el equipo de laboratorio y programas
computacionales de uso comin (manejo de documentos, datos, presentaciones, etc.). De igual
forma debera contar con la habilidad para la lectura, comprensién, observacion, disposicion y
participacion.

Actitudes y valores: Actitud de superacién constante, objetiva y proactiva. Responsabilidad,
honestidad y puntualidad.




Propésitos Generales

Los propésitos fundamentales del curso son:

El propésito de esta materia es ofrecer las herramientas necesarias para que el estudiante
adquiera conocimiento basico sobre la ciencia de los alimentos. El estudiante en esta materia
conocera, aprenderd y comprendera el desarrollo y control de los alimentos y sera capaz de
entender y resolver diferentes problemas relacionados con el manejo de los mismos. Un
propésito adicional es inculcar el interés por el conocimiento cientifico de la quimica y
tecnologia de los alimentos, como estimulo para que la involucre en su vida diaria al mismo
tiempo que participa en la industria alimentaria.

V. Compromisos formativos

Intelectual: Proporcionar conocimiento respecto a la composicion fisicoquimica de los
alimentos. A la vez que aprendera como puede explotar las caracteristicas funcionales de sus
principales constituyentes (agua, proteinas, carbohidratos, lipidos y aditivos) para otorgarle al
producto las caracteristicas deseadas.Comprendera los cambios quimicos y bioquimicos que
ocurren durante el procesado y almacenaje de los alimentos, asi como la influencia de estos
procesos sobre la calidad de los mismos (sabor, color, textura y valor nutricio). Analizara los
factores que favorecen la degradacion de los alimentos al igual que los andlisis fisicoquimicos
y sensoriales que nos permiten evaluar la calidad del producto alimenticio.

Humano: Empleo del conocimiento adquirido como medio para resolver problemas
tecnolégicos, de calidad y procesamiento de alimentos. Capacidad analitica y para integrar
informacion. Trabajo en equipo y colaboracién Inter e intra grupal. Seguridad y responsabilidad
para desarrollar estudios o proyectos.

Profesional: El estudiante incorporara a su formacion los elementos fundamentales de la
quimica de los alimentos de forma que pueda disefiar, orientar, asesorar y/o animar a
proyectos diversos, asi como intervenir en la toma de decisiones para el mejoramiento de
procesos del area de alimentos en su instituciéon o comunidad.




VI. Condiciones de operacion

Espacio:

Laboratorio:

Poblacion:

Material de uso frecuente:
A) Rotafolio

Aula tradicional

Experimental Mobiliario:

25-35

B) Proyector

C) Cafién y computadora
portatil

Condiciones especiales: No aplica

Mesa banco

VII. Contenidos y tiempos estimados

- ']
Temas | Contenidos Actividades
Agua Composicion, propiedades fisicoquimicas, propiedades Exposicion del
15 (hrs) nutricionales, agua potable, agua mineral, actividad del docente mediante
agua, cambios de fase en alimentos, contenido de apoyo audiovisual.
sustancias permisibles, sustancias téxicas, control de Practica 1.
calidad, métodos de conservacion. Determicacion de
Awy humedad.
. Estructura y funcién biolégica, quimica, composicion,
Proteinas clasificacion, propiedades fisicaquimicas, factores que Lectura
17 (hrs) afectan la solubilidad, desnaturalizacién, caracteristicas previa/discusion
sensoriales, reacciones quimicas y enzimaticas de de la lectura por
interés en la tecnologia de alimentos, funcionalidad Ios, alumnos.
(formacién y estabilizacién de espumas, formacién de Prapyga 2.
geles, accion emulsionante. Andlisis de
espumado,
emulsificacién,
CRA, gelificacion,
Préctica 3.
Determinacion de
proteinas por el
método Kjeldahl
- Estructura, clasificacion, propiedades fisicas, quimicas,
Lipidos requerimientos, fuentes, alteracién de los lipidos en los Desarrollo de
15 (hrs) temas mediante el

alimentos, hidrélisis enzimatica, oxidacion de acidos
grasos insaturados, productos de degradacién por accién
de calor y oxidacion, antioxidantes, formacion de
compuestos lipido-proteina, sinergistas, calentamiento de

uso de wikis.
Practica 4. Prueba
de emulsificacion.
Préctica 5.
Determinacion de




grasas, componentes de insaponificable, precursores del
aroma, propiedades funcionales, factores que modifican
funcionalidad.

Estructura, clasificacion, propiedades fisicas, quimicas,
Carbohidratos organolépticas, reacciones en medio &cido y basico,
17 (hrs) caramelizacion, estados iniciales e inhibicién de la
reaccion de Maillard, reaccion de Strecker, conformacion
de oligosacéridos y polisacaridos, propiedades fisicas y
quimicas del agar, carragenatos, goma arabiga,
tragacanto, pectinas, almidones, celulosa, dextranos, etc.

Vitaminas Clasificacion, propiedades fisicas, quimicas, funcion

8 (hrs) biolégica, necesidades nutrimentales, estabilidad,
reaccion de degradacion, necesidades, distribucion,
pérdidas y toxicidad.

Minerales Clasificacién por solubilidad, propiedades fisicas,

8 (hrs) quimicas, funcién biolégica, estabilidad, reaccién de
degradacion, necesidades, distribucion, pérdidas,
toxicidad.

grasas por método
Soxlet.

Préctica 6. Prueba
de caramelizacion
Préctica 7.
Visualizacién de
almidones al
microscopio y
retrogradacion.
Préctica 8. Prueba
de azlcares
reductores y no
reductores.
Préctica 9.
Obtencién de ELN
y formacién de
geles.

Préctica 10.
Extraccion de
pectina.

Préctica 11.
Determinacion de
acido citrico por
método
volumétrico.

Elaboracion de
reportes
discutiendo
resultados vistos.
Préctica 12.
Andlisis de
cenizas y cloruro
de sodio.

VIII. Metodologia y estrategias didacticas

Metodologia Institucional:

a) Elaboracién de ensayos, monografias e investigaciones (segtn el nivel) consultando
fuentes bibliograficas, hemerogréficas y en Internet.
b) Elaboracién de reportes de lectura de articulos en lengua inglesa, actuales y relevantes

a la material.




Estrategias del Modelo UACJ Visién 2020 recomendadas para el curso:

a) aproximacion empirica a la realidad

b) busqueda, organizacién y recuperacién de informacién
¢) comunicacién horizontal

d) descubrimiento

e) ejecucién-ejercitacion

f) eleccién, decision

g) evaluacion

h) experimentacion

i) extrapolacion y trasferencia

i) internalizacion

k) investigacion

1) meta cognitivas

m) planeacion, previsién y anticipacién

n) problematizacion

0) proceso de pensamiento légico y critico

p) procesos de pensamiento creativo divergente y lateral
g) procesamiento, apropiacién-construccion

r) significacién generalizacion

s) trabajo colaborativo

IX. Criterios de evaluacion y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:

Acreditacion minima de 80% de clases programadas

Entrega oportuna de trabajos

Pago de derechos

Calificacion ordinaria minima de 7.0

Permite examen de titulo: no

b) Evaluacion del curso

Acreditacion de los temas mediante los siguientes porcentajes:

Examenes parciales 40 %




Examenes sorpresas 15 %

Participacion en clase 15 %

Reportes de practicas 15 %

Participacion en practicas 15 % NOTA: se tiene que aprobar la practica.
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X. Perfil débale del docente

a) Grado académico: maestria o doctorado

b) area: tecnologia de alimentos, bromatologia, quimico en alimentos o area afin.

c) Experiencia: en investigacion y docencia en el area de alimentos.

XI. Institucionalizacion

Responsable del Departamento: Dr. Ph. Antonio de la Mora Covarrubias

Coordinador/a del Programa: Dra. . Katya A. Carrasco Urrutia

Fecha de elaboracion: Agosto 2014
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