Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias
Division de Ciencias Basicas

LICENCIATURA EN QUIMICA

1. INFORMACION DEL CURSO

Nombre:  Quimica de los alimentos | Numero de créditos: 6 créditos
Departamento: Horas teoria: Horas practica: Total de horas por
Quimica 34 17 cada semestre:
51
Clave: 17519 NRC: Tipo:  Curso-taller Nivel: Basica Particular Obligatoria
Se recomienda en el SEPTIMO semestre.
Antecedentes:

Pre-requisitos: Quimica Macromolecular

DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO

o Las sesiones seran los martes y jueves, éstas comenzaran a las 15:00 y se suspenderan a las 17:00
Hrs., con un margen de tolerancia a la entrada de 10 minutos.

o Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacion en el periodo
ordinario el alumno debe estar inscrito en el grupo correspondiente, tener un minimo de
asistencia del 80% a clases y actividades registradas durante el curso.

o Para tener derecho a presentar el examen extraordinario debera tener un minimo de asistencia
del 60% a clases y actividades registradas durante el curso.

o Enlas sesiones no se fumara ni se consumiran alimentos en el aula.

o Los teléfonos celulares y deméas dispositivos de comunicaciéon a distancia deberdn permanecer
apagados.

Son obligaciones académicas de los alumnos:

v

v
v
v

Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos
sefialados por el profesor y conseguir los materiales necesarios segin el programa de la
asignatura.

Cumplir con los requisitos para presentar exdmenes y realizarlos de manera honesta.
Entregar puntualmente las tareas.

Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.

Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:
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Avisar con anticipaciéon al profesor cuando prevean que no asistirdn a alguna actividad
calendarizada como parte del curso.

Mostrar respeto hacia la clase del profesor asi como a la participaciéon de sus companeros.
Tener disposicién para el trabajo en equipo.

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

Identifica la estructura, y las caracteristicas més importantes relativas a reactividad, propiedades fisicas y quimicas de los
componentes organicos e inorganicos de los alimentos, para comprender las implicaciones de determinados tratamientos
aplicados a su transformacion, preservacion, almacenamiento y traslado en materia de composicion, valor nutricional y
aspectos sensoriales en los mismos.

COMPETENCIAS GENERICAS




Conoce la terminologia basica de la quimica de los alimentos.

Posee conocimientos sobre estructura y composicion de los alimentos.

Comprende el funcionamiento de las reacciones quimicas y bioldgicas en los alimentos.

Sabe relacionar los conocimientos adquiridos con el estudio de los alimentos y sus alteraciones.
Toma conciencia del significado de ser consumidor responsable y comprenda la relaciéon entre dieta
Reflexiona sobre la importancia de una alimentacién sana y equilibrada, siendo conveniente para ello,
tener informacion sobre la composicion de los alimentos, y que repercusiones tienen sobre ella

O
O
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equilibrada y salud.
O
determinados procesos productivos.
O

Sabe buscar y seleccionar los recursos disponibles para su informacién.

o Desarrolla la capacidad de expresion escrita y oral al realiza informes sobre distintos aspectos de la

materia.

o Trabaja en equipo con coordinacién, comunicacién, comparacion y discusién de trabajos sobre temas
de la materia en tiempos concretos y determinados.

COMPETENCIAS PREVIAS

Capacidad de analisis y sintesis.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
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7. RECURSOS DE APOYO

Capacidad de aprendizaje autbnomo.
Maneja instrumentos y material basico de laboratorio de quimica.

Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad).
Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

Conoce los conceptos fundamentales sobre biomoléculas, fisicoquimica, y quimica inorganica.
Maneja informacién via web y algunas bases de datos.
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http://bibliotecadigital.ilce.edu.mx/sites/ciencia/volumen2/ciencia3/o
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http://www.dietasycalorias.com/calcular-indice-de-masa-corporal.html

http://www.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/

http://www.ucm.es/info/nutrii/carbajal/index.htm

http://www.kelloggs.es/tablasnutricionales/tumenu.html
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