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1. ESTRUCTURA BASICA DEL PROGRAMA

OBJETIVO (S)

Al terminar el curso el o la estudiante contara con el conocimiento profundo sobre la composicion de alimentos y sus materias primas, tanto de origen vegetal
como de origen animal. Conocera el papel que juega cada componente y su contribucién a las propiedades tecnofuncionales, nutricionales y sensoriales de los
alimentos. De igual manera conocera fendmenos responsables de la degradacion de los alimentos y sus materias primas.

CONTENIDO TEMATICO

UNIDAD 1 AGUA Y MACRONUTRIENTES
1.1. Quimica del agua.




1.2. Carbohidratos.
1.3. Proteinas y aminoacidos.
1.4. Lipidos.

UNIDAD 2. ENZIMAS Y COFACTORES
2.1 Enzimas y reacciones enzimaticas.
2.2 Vitaminas.

UNIDAD 3. ADITIVOS
3.1 Acidos organicos.
3.2 Edulcorantes.
3.3 Emulsificantes.
3.4 Pigmentos y colorantes.
3.5 Saboresy aromas.

1. EVALUACION Y ACREDITACION

. . Escala de evaluacion 0 — 10.
METODOS DE EVALUACION Lectura y discusion de articulos cientificos relevantes al tema.
Exposicién y/o Proyecto de clase.

Tareas, exposiciones, participacion, practicas de laboratorio lectura y discusion de articulos

EVIDENEAS PIE ARREN DA 2 cientificos relevantes al tema, elaboracién de disertaciones y seminarios.

Minimo 8 en escala de 0 — 10.

CRITERIOS DE ACREDITACION Minimo 80% de asistencia.
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Revistas cientificas
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V. PERFIL DEL FACILITADOR O FACILITADORA

Grado académico de Maestria o Doctorado. Experiencia en la materia a nivel docencia e investigacion.




