CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACI VISION 2020)

I. Identificadores de la asighatura

Instituto: Ciencias Biomédicas Modalidad: Presencial
Departamento: Ciencias Quimico Bioldgicas
Créditos: 8
Materia: Quimica de Alimentos
Programa: Maestria en Ciencias Quimico Bioloégicas Caracter: Obligatoria
Clave: MCQ-0004-10
Tipo: Curso
Nivel: Bésico
Horas: 64 Teoria: 100% Practica: 0
II. Ubicacion
Antecedentes: Clave:
Egresado de licenciatura en carreras de
biologia, quimica, nutricién y areas afines
Consecuente:
Analisis Instrumental MCQ-0025-00
Estadistica MCQ-0001-10
Seminario de Tesis | MCQ-00-1700
Seminario de Tesis I MCQ-00-2100

Ill. Antecedentes

Conocimientos: Conocimientos sobre quimica general, bioquimica basica y fisicoquimica.

Habilidades: Lectura analitica, pensamiento critico; habilidades de abstraccion y razonamiento.
Capacidad de resolucion de problemas. Habilidades bésicas para recuperar y analizar informacion de
diferentes fuentes. Comprensioén textos en inglés. Habilidad para trabajar de forma individual y en equipo.

Habilidad para el uso de tecnologias informativas y presentacion de exposiciones orales.

Actitudes y valores: Respeto y tolerancia hacia las ideas de los demas. Etica, responsabilidad, actitud
positiva y propositiva, puntualidad y participacion.

IV. Propésitos Generales




Los propdsitos fundamentales del curso son:

Que el estudiante conozca los principales componentes quimicos de los sistemas alimentarios: su
naturaleza y propiedades quimicas, sus propiedades funcionales, sus interacciones y relacion con las
propiedades fisico-quimicas, nutrimentales y organolépticas de los alimentos y las modificaciones o
alteraciones que sufren durante el procesado. Se brindard especial atencion a los avances mas
interesantes en el conocimiento de estos componentes: nuevas formas de andlisis, nuevos efectos
biolégicos, nuevas formas de manipulacidn, entre otros.

V. Compromisos formativos

Intelectual: Que el estudiante comprenda y maneje con fluidez las propiedades fisicas y quimicas de los
principales componentes de los alimentos. Comprenda los cambios quimicos, bioquimicos vy fisicos que
ocurren durante el procesado y almacenamiento de los alimentos, asi como su influencia en la calidad
nutrimental, sensorial e inocuidad de los mismos.

Humano: Promover una actitud emprendedora y propositiva para resolver problemas cientificos en el area
de los alimentos. Capacidad analitica, trabajo en equipo y colaboracién intra e intergrupal, seguridad y
responsabilidad para desarrollar estudios o proyectos.

Social: Identificar la problematica social y la disciplina de la carrera en base a un marco de referencia
documental.

Profesional: Que el estudiante sea capaz de identificar los componentes principales que confieren
determinadas caracteristicas a un alimento y la forma en que éstos pueden ser manipulados para alterar
las caracteristicas del propio alimento. Que el estudiante relacione las interacciones entre los diferentes
componentes de un alimento y sea capaz de presentar nuevas alternativas quimica, nutrimental y/o
sensorialmente atractivas. Que el estudiante sea capaz de proponer soluciones a problemas relacionados
con la ciencia de los alimentos y la alimentacion.

VI. Condiciones de operacion

Espacio: Aula tradicional.
Laboratorio: No disponible Mobiliario:  Mesas, sillas, pizarrén.
Poblacion: 1-15

Material de uso frecuente:

A) Rotafolio
B) Proyector
C) Cafion y computadora portéatil

Condiciones especiales: No aplica.




VII. Contenidos y tiempos estimados

Temas

Contenidos

Actividades

1. Introduccién y presentacion
del curso

1.1. Presentaciéon de contenidos
y actividades que se
llevaran a cabo durante el
curso

1.2. Campo de estudio de la
quimica de alimentos

1.3. Breve historia de la
investigacion en quimica de
alimentos

Presentacion oral por parte del
docente. Presentacion personal
de cada uno de los estudiantes e
identificacion de los temas que
les interesa conocer sobre
guimica de alimentos, en
relacién con sus objetivos dentro
de la maestria.

2. Agua

2.1. Estructura de la molécula
2.2. Propiedades quimicas

2.3. Tipos de enlace y fuerzas
intermoleculares

2.4. Propiedades fisicas del
agua

2.5. Calor especifico y calor
latente

2.6. Interaccion molecular del
agua

2.7. Tipos de agua

2.8. Importancia en los
alimentos y sus
interacciones con maro y
micronutrientes

2.9. Actividad de agua (Aw) en
los alimentos

2.10. Isotermas de adsorcion y
desorcion

2.11. Importancia de la Aw en la
conservacion y manejo de
los alimentos

2.12. El agua en la industria
alimentaria: Tipos, dureza y
tratamientos

Presentacion oral por parte del
docente.

Presentaciones orales por parte
de los estudiantes (personales o
en equipo dependiendo del
namero de estudiantes)
Revision de articulos

Revision de Normas Oficiales
Mexicanas.

3. Proteinas

3.1. Quimicay estructura de
aminoacidos

3.2. Enantibmeros

3.3. Clasificacion de
aminoacidos

3.4. Propiedades Acido-Base
de aminoacidos

3.5. Proteinas: Diferentes

Presentacion oral por parte del
docente.

Presentaciones orales por parte
de los estudiantes (personales o
en equipo dependiendo del
namero de estudiantes)
Revision de articulos.




formas de clasificacion

3.6. Estructuras y formas de
interaccion
3.7. Factores intrinsecos y
extrinsecos en la
solubilidad de proteinas
3.8. Desnaturalizacion y
renaturalizacion
3.9. Propiedades funcionales en
los alimentos
3.10. Alteraciones de las
proteinas, su efecto en los
alimentos y en el valor
nutrimental del mismo
4.1. Quimicay estructura Presentacion oral por parte del
e docente
4.2. Clasificacion Presentaciones orales por parte
4.3. Enantibmeros y ciclizacién | de los estudiantes (personales o
de monosacéaridos en equipo dependiendo del
44 Az duct namero de estudiantes)
4. Azucares reductores y Revision de articulos
azlcar invertido
4.5. Derivados de
monosacaridos: Estructura
e importancia en los
alimentos
4.6. Disacaridos: importancia y
propiedades
4.7. Reacciones importantes de
4. Carbohidratos azucares y su efecto en los
alimentos y valor
nutrimental del mismo
4.8. Propiedades funcionales
en los alimentos
4.9. Polisacaridos: estructura y
reacciones
4.10. Propiedades funcionales en
los alimentos
4.11. Retrogradacion del almidon
(amilogramas)
4.12. Almidones modificados y
su importancia en la
industria alimentaria
5.1. Clasificacion Presentacion oral por parte del
5.2. Tipoy estructura de acidos docente .
5. Lipidos 19S0S Presentaciones orales por parte
9 de los estudiantes (personales o
5.3. Nomenclatura y familias en equipo dependiendo del




5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

5.10.

5.11.

Propiedades de los acidos
grasos en los alimentos

Acilglicéridos: estructura y
polimorfismo

Estructura e importancia de
grasas neutras, ceras,
fosfolipidos, glucolipidos,
lipoproteinas, esteroles

Propiedades funcionales en
alimentos

Analisis fisicos y quimicos
de grasas: indice de
acidez, yodo, peréxido y
saponificacion. Prueba de
winterizacion

Proceso de obtencion de
aceites

Modificacion de grasa y
aceites y su efecto en los
alimentos y el valor
nutrimental de los mismos

Deterioro de los lipidos y su
efecto en los alimentos

namero de estudiantes)
Revision de articulos

VIIl. Metodologia y estrategias didacticas

Metodologia Institucional:

a)
b)

c)

Elaboracion de investigacion consultando fuentes bibliogréficas, hemerogréaficas y en Internet.
Exposicién y discusion en grupo.

Elaboracion de reportes de lectura de articulos en lengua inglesa, actuales y relevantes al

proyecto de tesis.

Estrategias del Modelo UACJ Vision 2020 recomendadas para el curso:
aproximacién empirica a la realidad

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)
i)

)

basqueda, organizacion y recuperacién de informacién

comunicacion horizontal
descubrimiento
ejecucioén-ejercitacion
eleccion, decision
evaluacion
experimentacion
extrapolacion y trasferencia

internalizacion




k) investigacion

[) meta cognitivas

m) planeacion, prevision y anticipacion

n) problematizacién

0) proceso de pensamiento logico y critico

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

r) significacion generalizacion

s) trabajo colaborativo

IX. Criterios de evaluacién y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:

Acreditacion minima de 80% de clases programadas
Entrega oportuna de trabajos

Pago de derechos

Calificacién ordinaria minima de 7.0

Permite examen de titulo: no

b) Evaluacion del curso

Acreditacion de los temas mediante los siguientes porcentajes:
Examenes parciales (4): 70%

Presentaciones orales, participacion y trabajos extra-clase: 30%

X. Bibliografia
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Food Chemistry.

Journal of Food Science.

Journal of Food Composition and Analysis.
International Journal of Food Science and Technology.
LWT- Food Science and Technology

Food Research International

Journal of Food Science and Technology.

Journal of the Science of Food and Agriculture

Xl. Perfil deseable del docente

a) Grado académico: Doctorado.
b) Area: quimica o ciencia de los alimentos.

c) Experiencia: con conocimientos y dominio de recursos informaticos, manejo de sistemas de
informacion, conocimientos del proceso de investigacidn cientifica, métodos y técnicas de la
investigacién documental. Habilidad para el manejo de grupos, para la comunicacién, para la
disciplina en el trabajo, respeto, ética, tolerancia a las diferentes opiniones y conceptos de otros.

XII. Institucionalizacién

Responsable del Departamento: Dr. Alejandro Martinez-Martinez
Coordinador/a del Programa: Dr. Juan Pedro Flores Margez

Fecha de elaboracion: 20 de febrero de 2009 / 07 de julio de 2011
Elabord: Dr. Joaquin Rodrigo Garcia, Dra. Laura A. de la Rosa Carrillo
Fecha de redisefio: 15 de enero de 2015

Redisefi6: Dra. Nina del Rocio Martinez Ruiz




