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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Ciencias de los Alimentos y el Laboratorio Clinico

ra

PRESENTACION GENERAL
Justificaciéon

Las ciencias de los alimentos contribuye la formacién del estudiante de la Maestria en
Quimica Clinica permitiéndole ser capaz de emplear distintos conceptos y protocolos de
analisis de alimentos de manera competente, asi como comprender y aplicar
fundamentos fisicos, quimicos, biolégicos, analiticos y estadisticos en el desarrollo del
analisis de los alimentos aplicando métodos oficiales que tengan relacion directa con el
laboratorio clinico. Lo anterior, capacitandolo para interpretar resultados de manera
responsable, emitiendo dictamenes con calidad de los alimentos analizados y
contribuyendo con el estado de salud a través de estos analisis. Todo lo anterior en un
marco de ética, responsabilidad y compromiso social a favor de la sustentabilidad.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

El estudiante desarrollara conocimientos sobre la quimica de los alimentos, los
mecanismos de alteracion y deterioro a los que los alimentos estan sujetos, y su relacion
con la salud. En un marco de ética y responsabilidad social.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD |
Ciencias de los alimentos y su relaciéon con las biomoléculas
Objetivos Particulares

El estudiante adquirira los conocimientos mas actuales de las ciencias de los alimentos,
que le permitan comprender los distintos procesos quimicos vy fisiolégicos por los que
atraviesan los alimentos de manera natural o mediante su procesamiento y como se
afectan las distintas biomoléculas presentes en estos alimentos.

Temas
1. Conceptualizacién de las ciencias de los Alimentos
2. Evolucion y avances en ciencias alimentarias
3. Quimica y bioquimica de los alimentos
3.1. Carbohidratos
3.2. Lipidos
3.3. Proteinas
3.4. Vitaminas y minerales
3.5. Otros




UNIDAD 2
Origen de los alimentos
Objetivos Particulares
El estudiante adquirira los conocimientos mas actuales de las ciencias de los alimentos,
que le permita relacionarlo con el trabajo de laboratorio y su impacto en la salud.

Temas
4. Alimentos de origen vegetal y la salud
5. Alimentos de origen animal y la salud
6. Alimentos funcionales y nutracéuticos
7. Ciencias de los alimentos y el laboratorio
7.1. Fundamentos y procedimientos
7.2. Impacto en la salud
7.3. Impacto en la economia
7.4. Competencias para el profesional del laboratorio clinico
11. Comités de bioética.
12. Bioética y la investigacion.
13. Normatividad

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
Busqueda de informacion bibliografica y electronica relacionada con los aspectos
generales de las ciencias de los alimentos y el laboratorio clinico realizacién de reporte
escrito.

Elaboracion de ensayos sobre la importancia de las ciencias de los alimentos y su
relaciéon con el laboratorio clinico y su relevancia en el diagnostico en el ejercicio
profesional de la quimica.

Elaboracion de lineas de tiempo que consideren las aportaciones de las ciencias de los
alimentos a los fundamentos y procedimientos de determinacion de biomoléculas en
matrices alimentarias.

Realizar una discusion escrita sobre el impacto del avance de las ciencias de los
alimentos en la preservacion y modificacion de los alimentos y el desarrollo de técnicas
novedosas para el estudio de estas.

Realizar una discusion escrita sobre el impacto del avance de las ciencias de los
alimentos de influencia en el laboratorio clinico: quimica de alimentos, analisis de
alimentos, microbiologia sanitaria e higiene y seguridad, entre otras; en el desarrollo del
laboratorio clinico.

Discusion en foro sobre los avances de las ciencias de las ciencias de los alimentos y
técnicas novedosas de analisis y evaluacion de distintas matrices alimentarias.

EQUIPO NECESARIO |

¢ Plataformas Eminus
o Computadora y/ tabletas
¢ Plataforma virtual




e Fuentes de consulta (tradicionales y digitales)
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REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso)
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SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma de Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Realizacién de reportes | Congruencia en la Reportes escritos 20%
escritos redaccion.
Suficiencia de
contenido.
Manejo correcto de
la ortografia.
Presentacion
adecuada del escrito
en cuanto a formato

Elaboracion de ensayos | Congruencia en la Ensayos 20%
redaccion.
Suficiencia de
contenido.

Manejo correcto de
la ortografia.
Presentacion
adecuada del
ensayo en cuanto a

formato
Analisis de textos Claridad Lineas de 20%
Presentacion Tiempo
adecuada: imagenes
y texto.

Contenido teodrico
suficiente.




Manejo correcto de

la ortografia.
Examen final Asertividad en las Examen Escrito 40%
respuestas
Total 100%




