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2. PRESENTACION
La asignatura de Ciencia de los allmentos es de formacion especializante selectiva,
para alumnos de la licenciatura en Ingenlerla Bioguimica (o carreras afines), que se
orienten al area de Alimentos. Es recomendable para cursar esta materia, que el
alumno maneje los conceptos héasicos de Bioguimica (CB141). En el curso de Ciencia
de los alimentos, se abordaran los principios inplicados en la conservacion de
alimentos; asi como los temas de clasificacion, composicion, propiedades vy
transformacion de los alimentos.

N

3. OBJETIVO GENERAL
Que el alumno conozca los procesos |mphcados en la conservacion de alimentos; asi
como la composicion, propiedades y transformaciéon  de los mismos.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Describir alimento, el campo de accién de |la ciencia de los alimentos, y los
constituyentes de los alimentos. | 1
2. Citar las principales tipos y factores de alterauon de los alimentos.
3. Comprender los principios de los metodoq‘ de conservacién y envasado de
alimentos. ’
4. Definir y numerar las caracteristicas de los pnnmpales alimentos de origen animal,
asi como describir las metodologias implicadés en su produccion, transformacion,
conservacion y analisis. \
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5. Definir y numerar las caracteristicas de los principales alimentos de origen vegetal,
asi como describir las metodologias ir%plicadas; en su transformacion,

conservacion y analisis. | !

6. Estudiar la produccién y caracteristicas de los principales tipos de bebidas.

7. Definir y clasificar los principales edulcorantes naturales,

8. Realizar préacticas de laboratorio que relaci@nen la teoria y complementen los

conceptos adquiridos en el aula. | |

CONTENIDO |

o

| ‘
1. Introduccién y generalidades de la ciencia de los alimentos
1.1 Definicion de Ciencia de Alimentos, evolucion histérica |
1.2 Calidad de los alimentos | ‘

|
1.3 Definicién de alimento y clasificacién. Constituyentes de los alimentos

2. Causas de alteracién de los alimentos
2.1 Origen y tipos de alteracion T“
2.2 Alteraciones de origen biolégico: |
2.2.1 Crecimiento microkiano ‘
2.2.2 Parésitos | |
2.2.3 Insectos, aves y roedores
2.3 Alteraciones de origen enzimatico
2.4 Alteraciones de origen guimico
2.5 Factores ambientales ‘
3. Principios de métodos de conservacién de alimentos
3.1 Bases de la conservacion de los élimentos
3.2 Conservacion por frio
3.2.1 Refrigeracion
3.2.2 Congelacion
3.3 Conservacion por calor
3.3.1 Pasteurizacién |
3.3.2 Esterilizacion comercial
3.4 Métodos fisicos
3.4.1 Concentracién por evaporacion
3.4.2 Deshidratacién !
3.4.3 Irradiacién | |
3.4.4 Presurizacion
3.5 Métodos quimicos
3.5.1 Aditivos
3.5.2 Fermentacion ‘

x
| |
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4.

3.6 Envasado i
3.6.1 Definicién y funciories del e}nvase
3.6.2 Materiales de envasado
3.6.3 Envasado al vacio ‘
3.6.4 Atmosferas modificadas |
3.6.5 Envasado aséptico

Alimentos de origen animal
4.1 Leche

4.1.1 Definicion

4.1.2 Composicion quimica y valor nutritivo

4.1.3 Manejo higiénico de la leche

4.1.4 Métodos de conservacion

4.1.5 Analisis de leche

4.1.6 Productos lacteos |
4.1.6.1 Crema 1
4.1.6.2 Mantequilla ‘
4.1.6.3 Yogur
4.1.6.4 Queso 1
4.1.6.5 Helado \

4.2 Carnes 1
4.2.1 Definicién y clasificacion ;
4.2.2 Composicion quimica y valor nutritivo de la carne
4.2.3 Seguridad y manejo higiénico de la carne
4.2.4 Estructura del musculo y cambios post mortem
4.2.5 Métodos de conservacion w
4.2.6 Elaboracién de productos carnicos 1

4.3 Huevos y ovoproductos

4.3.1 Definicién vy clasificacion

4.3.2 Partes del huevo ‘

4.3.3 Composicion quimica y valor nutritivo

4.3.4 Manejo higiénico del huevo ‘

4.3.5 Métodos de conservacion ‘

4.3.6 Analisis de huevo y derivados }
‘ ‘

5. Alimentos de origen vegetal
5.1 Frutas y Hortalizas ‘ 1
5.1.1 Definicién ‘ |
5.1.2 Composicién ‘ 3
5.1.3 Estructura y clasificacion
5.1.4 Fisiologia | ‘
5.1.5 Métodos de conservacion ‘
5.1.5.1 Elaboracion de jugos de fruta ‘
5.1.5.2 Fabricacion de productos de 4a gama

5.1.6 Analisis de frutas.y QHANIZaS 88688 scos de ta Montana c.p. 42450,
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5.2 Cereales \

5.2.1 Definicién e importancia de los cereales
5.2.2 Principales cereales en la alimentacion humana
5.2.3 Estructura del grano de cereal i
5.2.4 Composicion quimica y valor nutritivo |
5.2.5 Métodos de conservacion y procesado
5.2.5.1 Almacenamiento de granos !
5.2.5.2 Molienda del trigo y elaboracic’m de pan 1
5.2.5.3 Arroz |
5.2.5.4 Maiz ‘

5.2.5.5 Cebada
5.2.6 Analisis de cereales \

5.3 Oleaginosas y aceites vegetales ‘
5.3.1 Definicion de oleaginosas .%
5.3.2 Estructura y clasificacion
5.3.3 Propiedades fisico-quimicas de aceites y grasas

5.3.4 Produccion y métodos de procesado ‘
5.3.5 Analisis de grasas alimenticias :

6. Bebidas alcohdlicas | |
6.1 Cerveza 1 |
6.2 Vino j

6.3 Bebidas destiladas

7. Edulcorantes naturales !
7.1. Azucar ‘ \
7.2 Miel | ‘
|
|
|
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i | |
TAREAS, ACCIONES Y/O PRACTICAS DE LAB}ORATORIO

Exposiciones por parte del profesor y los alumno%; sobre algunos temas del programa
en formato Power Point.

Tareas y consultas de temas que refuercen sus cd?nocimientos en el aula.

Desarrollo y entrega de las practicas de laboratorio que complementen los temas
vistos en clase: \

1. Comparacién entre contenido de humedad y actividad acuosa (ay) de alimentos
2. Efecto de la refrigeracién en la conservacion| de los alimentos frescos
3. Efecto de la congelacién en la conservacién de los allmentos

4.  Escaldado de vegetales ; |

5. Curva de penetracién del calor en alimentos s=n|atadom

6. Analisis de calidad de la leche | \

7. Elaboracion de productos lacteos.

8. Determinacion de la frescura de huevo. 1

9. Analisis fisicoquimicos de carne y productos carnicos |

10. Indice de refraccién |

11. Anélisis de aceites vegetales

|
7. BIBLIOGRAFIA BASICA 1

1 | Badui, D.S. 2012. La Ciencia de Ic» Alimentos en la Practica. Always Learning
Pearson. USA. j

2 | Charley, H. 2012. Tecnologia de Alimentos. Editorial Limusa. México.

3 | Durén Ramirez, F. 2008. Ciencia, Tecnologia e{ Industria de los Alimentos. Grupo
Latino Editores. Bogota.

4 | Jeantet R., Croguennec T, Schuck P, Brulé G. 2006. Ciencia de los alimentos.
Bloqmmlca -Microbiclogia- Procesos Productos. Vol. 1 y 2. editorial Acribia,
Espafia.

5 | Shafiur Rahman, M. 2003. Manual de Conservaciéon de los Alimentos. Editorial
Acribia, Zaragoza, Espafia. |

8. BIBLIOGRAFIA COMPLLEMENTARIA

1 | Rees, J.A.G., Bettison, J. 2000. Procesado ternmco y envasado de los alimentos.
Editorial Acnb:a Zaragoza, Espana}

2 | Desrosier Norma W. 2000. Conservacion de alimentos. 2da. [Edicion. Editorial
Grupo Patria Cultural, S.A. de C.V. |

3 | Vaclavik Vickie A. 2002. Fundamentos de Ciericia de los Alimentos. 1ra. Edicion.
Editorial Acribia S.A. Zaragoza, Esp‘ana

4 | Kirk R.S., R. Sawyer, H. Egan. 2008 Composicién y anélisis de alimentos de
Perason. 2da. Edicion. EdltornaIGrupo Patria, SA de C.V., México, D.F.

5. | Varnam Alan H. y Sutherland Jane P. 1997. Bebidas: Tecnologia, Quimica y

Microbiologia. Serie 2, Alimentos Basicos. 1ra Edicion. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza, Espafa. ‘
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9. CRITERIOS Y MECANISMOS PARA LA ACREDI'*'ACION

Acreditacion:

Para tener derecho a examen departamental e|ialumno debera cumplir con un 80%
de las asistencias y para tener derecho a exal“‘len extraordinario el alumno debera
cumplir con el 65% de las asistencias. | \

Se acreditara la materia obteniendo la calificacion minima de 60 tanto en teoria como
en el laboratorio ‘

La realizacion de practicas y entrega de reporte Qon de caracter obligatorio.

Se requiere del 100% de tareas y reportes de practicas entregacdos para tener
derecho a la presentacion cel examen departamental. 1

Las tareas entregadas después de la fecha fijadh NO contaran para calificacién, solo
para dar derecho a examen. ‘ \

La participacion en la Feria de las Ciencias, Arte y Tecnologia dara derecho hasta a
un 10% extra en la calificacion, z? oon&deracfan del mae‘tro dependiendo de la
calidad del trabajo presentado.
Esta materia puede ser acreditada por competencias para lo cual el alumno debera
registrar su solicitud en el departamento al cual pertenece la materia, de acuerdo con
el calendario escolar vigente. |

10. EVALUACION Y CALIFICACION

Unidad de Competencia: ‘ Porcentaje:
Examen Departamental ; ‘ 30 %
Evaluacion continua ‘ 20 %
Desarrollo y entrega de practicas de Iab¢ratorio 30 %
[Exposiciones y tareas ; 15 %
Participacién ‘ 5 %

Total | 100%

|
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