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1. INTRODUCCION

La eleccidn de carrera es una decisidn muy importante, para la cual se
necesitla estar bien informado ya que es determinante en la vida de un joven,
tanto para su desarrollo personal. como para que durante su vida aporte algo
valioso a su comunidad

Cuando el estudiante se encuentra cursando nivel medio superior. con
frecuencia se hace las siguientes preguntas Qué voy a estudiar? ,Queé carrera
voy a elegir? Esta frente a una interrogante difici! de contestar Hay herramientas
valiosas para este proposito, como la Guia de Carreras que nos puede onentar y
ayudar a tomar una decisién. Ademas, la Direccion de Orientacidn Vocacional de
la UNAM cuenta con folletos, cuestionarios y material audiovisual que pueden
ubicar mejor al estudiante de nivel medio superior.

El orientador vocacional puede informar sobre las grandes areas de!
quehacer profesional, Nosotros pretendemos con este trabajo dar una informacion
detallada y mas completa sobre la carrera de Quimica de Alimentos

Desde 1993 1a UNAM habia venido organizando una exposicion anual: Al
encuentro del manana “la UNAM nuestro futuro hoy™, con sede en el museo
Universum. Esta exposicion ha sido de tal importancia Que desde su segundo
afo, en 1994. los industriales se smtieron atraidos porque para ellos también es
importante conocer las diferentes carreras y especiahdades que se imparten en la

UNAM. para seleccionar el personal adecuado a sus diferentes neces:dades



En 1995 se realizo0 en el World Trade Center, con la participaciéon de
Politécnico e industriales. En 1996 tomd tal importancia que se organizd a nivel
nacionatl con la participacidon de la Secretaria de Educacidon Publica (SEP) con el
nombre de Expo 2000. Esta exposicion es muy interesante para 10s jovenes que
no han decidido qué carrera elegir, ya que presenta todas las carreras que ofrece
la Universidad y un panorama general de cada una de ellas. Para algunas
carreras existe ademas informacidn mas detallada, en presentaciones muy
accesibles para los estudiantes. que les permiten complementar el panorama de
la profesion que les interesa y del plan de estudios que ofrece la UNAM, de ahi el
interés por realizar este trabajo

La presentacion de la Licenciatura en Quimica de Alimentos se elabord con
Harvard Graphics 3.0 para Windows, ya que por la combinacidn de funciones
permite el uso de graficas y esquemas para proyectar adecuadamente la imagen

profesional y es de facii manejo para el usuario



1.1. OBJEYIVO:

Elaborar una presentacion visual por medio de computadora, dirigida
principalmente a estudiantes de nivel medio superior sobre la carrera de Quimica

de Alimentos de la UNAM y su campo profesional.



2. GENERALIDADES Y SELECCION DEL METODO VISUAL.
a) Generalidades.

En computacidn se consideran “graficos”™ las imagenes como caricaturas,
logos, encabezados maestros, dibujos y fotografias digitatizadas. es decir cas
cualquier cosa que no sea un caracter alfanumérico

£n el ambito de negocios y en el cientifico. 1os graficos no son nuevos. se
han usado durante afos. al comprender que es posible proyectar una imagen
profesional y presentar mejor un mensaje con la ayuda de graficos y esgquemas
Los estudios indican que las personas pueden absorber mas informacion de un
grafico que de una tabla de numeros y ademas pueden retener esta informacion
durante mas tiempo Sin embargo, el aprovechamiento de las ventajas de los
graficos tenia un costo iMportante hasta hace pocos anos

Era necesano comtactar con un artista o un Ndividuo det departamento
grafico para preparar los matenales aproptrados Constiuir una presentacion
generalmente ;equeria de varias semanas, lo que con frecuencia significaba que
los matenales graficos llegaban tarde y el costo se elevaba dependiendo de la
complejidad de los esquemas Hoy, los graficos siguen ofreciendo las mismas
ventajas pero el costo y el iempo de elaboracion se reducen significativamente
utilizando el “software” disporuble

Actualmente en solo unas horas se pueden Crear 10s esquemas que daran
enfasis y clandad a las presentaciones A partir de cualquier cantidad de datos
directos registrades 2n los formulanos. los paguetes pueden realhzar cambios en

POCOS MINULOS



Entre los paquetes de “software” disponibles hoy en dia para este tipo de

trabajo destacan aquellos que se manejan en ambiente de Windows. CorelDraw,

Freelance, Harvard Graphics, PowerPoint. WindowsPresentation. WordPerfect

Presentation y otros

b) SELECCION DEL METODO VISUAL.
Caracteristicas principales de Harvard Graphics;
graficas de textos, elaboracion de graficas. dibujo. diapositivas y creacion de

presentaciones, herramientas de aprendizaje, formas de mpresién y

visualizacién de presentacion

permite anadir efectos de transicion. somdo, video, y animacion, enlace de

HiperShow con otras diapositivas
puede crear diapositivas de 35 mm para un proyector normal o crear
transparencias para un retroproyector

Harvard Graphics es uno de los paquetes populares en el ambito de la

computacién porque permite la creacion de graficas con efectos especiales gque

dan aspecto profesional, hene una multitud de herrarmentas que facilitan la

presentacion en papet

Este paquete también proporciona completa compatibihdad con diferentes
paquetes Importa de 21 tipos de formato y exporta a 14, entre los mas citados por
la literatura estan Computer Graphics Metalite (CGM) archivos PCX arch BMP,
combinando e interactuando con otros paquetes de edicidn de texto (en ambiente

grafico). para utihzarse en programas graficos orientados a objetos



E! programa ofrece un amplio arreglo de graficas listas para usarse y una

enorme flexibilidad para adaptar disenos preexistentes o creados segun
necesidades
Harvard Graphics 3 O ofrece como principales actividades. las siguientes

Elaboracidn de graficas de texto, numeérico y funciones

las

Dibujo de nuevas graficas o modificacion de graficas existentes en Draw

Produccidon salidas al reproducir graficas en papel, o en pantalla

(presentacion)

1.- Graficas de texto: son utiles para folletos o diiapositivas durante una

presentacién cuando los conceplos se trasmiten mejor con palabras que con

imagenes. Se pueden condensar los temas centrales de una presentaciéon

en frases claves faciimente comprensibles Las clasificamos en graficas de

titulo, de barras y tablas

2.- Elaboracién de graficas las graficas se presentan en una variedad de

disefios familiares y son ideales para transmiutir informacion numeérica. Las

graficas de barra describen las relaciones entre numeros discretos y las

graficas de lineas expresan elocuentemente tendencias de las variables a

representar Las graficas de sectores y de columnas muestran el desglose

de los totales, son muy popuiares

Con Harvard Graphics se pueden crear varnaciones \himitadas por ejemplo

graficas de barras. graficas de linea, graficas de areas. graficas de cilindros.

graficas de piramides graficas de puntos etc



Después de crear una grafica de texto, puede adornarla uthzando el

comando Draw (Dibujar) También to podermnos utihizar para ilustracion desde
el principio Este comando proporciona un conjunto bas:ico de herramientas
para dibujar Podemos agregar lineas. flechas, cuadros. u otro bpo de
formas a una grafica También podemos mover copiar o cambiar de tamano
cualquier componente en la grafica o podemaos agregar texto para comentar
cualquier aspecto de la misma

Creacidn de presentaciones a! reunir varias graficas dentro de una

presentacidn. se pueden dotar de caracteristicas comunes y mostrar un

grupo de graficas al mismo tiempo

Se puede utiizar una presentacion para mostrar las graficas una despueés de

otra en la pantalla o enviarlas consecutivamente a un dispositivo de salida
para reproducirlas

Con Harvard Graphics podemos crear una presentacion animada en la
pantatla de la computadora utihzando efectos especiales para cambiar de
una grafica a otra, porque contamos con rmuchas caracteristicas como
acercamientos. desvanecdos, imposiciones y ondulaciones de imagenes
que proporcionan transiciones espectaculares Es Gt para presentaciones
en un salén grande o para una presentacion pequefia. en grupo pequeio o

individual. se puede utiizar un monttor de pantalla grande o proyector

Para elaborar la presemtacion de 1a carrera Quimica de Aimentos, se

definieron tas siguientes caracteristicas



La presentacion se dinge a estudiantes de nivel medio superior, Como

material de difusidn para la onentacidn sobre la carrera de Quimica de
Alimentos

La presentacidn se basa en un guidn que constdera

® Necesidades sociales

® Sector alimentano e industna

® Actividades del Quimico de Alimentos

® Plan de Estudios

@ Perspectivas para los egresados
A partir del guitn se proponen las laminas y el texto de cada lamina Son
71 1amunas con una duracion aproximada de 15 minutos
Tipo de proyeccion En la computadora para el saldn de clases y uso
individuat, en un auditerno se puede proyectar con la ayuda de un video
beam o una pantalla panoramica
Velocidad de la proyeccion, de 6 seg/lamina. en las introductonas y cambio
con tecia o raton segun sea el interés del usuario

Técnica de la presentacion Uso de botones algunas apariciones de tipo
explosion. otras de adentro hacia fuera o viceversa

Modo de salida con tecla o con raton

Captura del paquete Acomodo de las laminas a manera de presentacion



3. GUION Y ELABORACION DE LA PRESENTACION VISUAL
El guién se basa en el plan de estudios vigente y su fundamentaciéon | el
matenal disponible para onentacion vocacional, y datos del sector alimentano,

organizando el conterido de manera adecuada para la presentacion

3.1 NECESIDADES SOCIALES

La necesidad de alimentarse es, sin lugar a dudas. una de Jas
fundamentales para el ser humano

La busqueda del allmento necesano para subsistir fue la prunera actividad
sistematica del ser humano (0 de los antropoides) y. desde luego, la primera
actividad que se organizd de manera colectiva

Los primeros agrupamientos humanos tenian como objetivos
fundamentales 1a obtencion de alimento y la defensa

Recientemente, en wvirtud del crecimiento poblacional. las distancias cada
vez mayaores entre las zonas de produccion y los centros de consumo y las
complicaciones de la vida moderna surge en todo el mundo una verdadera
preocupacion por la implantacion de nuevas metodologias para ta produccion. el
procesamiento y la conservacion de productos alimenticios Se reconoce
entonces la smportancia de la ciencia y la tecnologia de los alimentos para
satisfacer esta necesidad en el cocmplejo mundo actual Paralelamente surge la
necesidad de formar individuos cahficados capaces de entender y resolver los

problemas que se presentan en esta area tan necesitada de desarrollo Por ello la



quimica de alimentos juega un papel muy mportante en la sociedad, tiene
relacion con todos 10s productos que comemos

El quimico de alimentos participa en la atencion de las necesidades
alimentanas del pais en colaboracidn con los profesionales de las ciencias
agropecuarias. la ingenieria genética y la ingenieria quimica de alimentos. Asi, el
quimico de almentos se ocupa del desarrollo, optimizacion y control de los
productos alimentictos procesados. para los cuales se emplean como materia
prima los productos agropecuarios y pesqueros productdos bajo la supervision y
administracidn de agronomos, veterinaros y bidlogos, con la participacion de
genetistas encargados del mejoramiento de las especies

Los ingenieros de allmentos e ingemieros quimicos de alimentos se
encargan de producir ahmentos desarrollados por los quimicos de alimentos
quienes finalmente realizan e! control de cahdad

El campo de los alimentos abarca desde la produccién primaria en el mar
y en el campo. en {os procesos fisiologicos y bioquimicos del organismao vivo. asi
comrmo las etapas intermedias de cosecha. captura o sacrificio, de almacenamiento,
elaboracion y preparacion, incluyendo también la conservacion de alimentos

Las aplcaciones de {as ciencia de los alimentos son tan amphas que las
ilustraremos dando algunos ¢emplos mucha gente muere de hambre mientras se
pierden cosechas enteras Los cientificos de aimentos desarrollan fuentes
baratas de proteinas apecttosas para complementar ias dietas deficientes por

razones econamicas La FAO ha senalado que para <! arfno 2000 hiabra que

o



producir casi e! cincuenta por ciento mas de alimentos que en ia actuahdad. tan
sdlo para no agravar los niveles de insuficiencia ya existentes

La harnna de pescado. elaborada a partir de especies que generalmente no
se consumen, es una fuente barata de proteina

Los conocimientos de las ciencias de los alimentas son necesarios para
almentar a los hombres bajo condiciones extremadamente adversas como los
nifios desnutridos, los astronautas y habitantes del desierto, desarrollando
productos alimenticios adecuados a sus necesidades En los ultimos 40 anos la
tecnologia de almentos ha estudiado la alimentacidn de los astronautas.
nicialmente el astronauta agregaba una pequena cantidad de agua, proveniente
de una pistola de agua. a la carne y salsa de carne en una balsita especial, luego
amasa la bolsa y consume el aliimento a traves de un tubo por la faha de
gravedad A partir de 1989 se ha usado la rradiacidn pero, todavia hay mucho
por desarrollar

La ciencia de los allmentos esta involucrada en |la operacién de barcos
pesqueros que son fabricas flotantes. se requiere de instalaciones adecuadas
para la refrigeracion cel pescado, equipo para ta fabricacion det hielo. equipo
para enlatar, preparar filetes y deshidratar producto

La ciencia de los alimentos se ocupa de perfeccionar el almacenamiento
con atmosferas controladas de frutas y hortahzas

Actualmente se producen y consumen muchas oleorresinas gue son una
mezcla de acertes esenciales y resinas caractenisticas del arbo! o planta de la

cual se oblienen. por elemplo. 1as que se obtienan de la pimienta clavo curcuma,



vainilla, etc tas oleorresinas son consistentes en sabor y aroma y son estables

durante su almacenamiento., por estas caracteristicas su empleo se estd

incrementando dia con dia Las oleorresinas de romero, orégano y nuez moscada
pueden intuber la rancidez oxidativa, la caracteristica fundamental por la que los

tecndlogos de alimentos bhan desarrollade muchas mas es porgue son

saborizantes naturales y aromatizantes Ya se utiizan en muchas areas de la
industrnia aimentana. por ejempio. en la fabricacién de chocolate la industria de la
carne, confiteria, etc Muchas especies y hierbas poseen actividad antimicrobana
significativa. esta es un area de investigacion prometedora

Las necesidades sociales son cada vez mayores, se requiere de productos
cada vez mas especificos en sus atribulos nutrnicionales En la actualhidad el
industrial esta mas cerca del consumidor y las exigencas de este hacen que le
proporcione productos con 10s nutnmentos que requiere €l organismo humano y
que ademas se encuentren exentos de componentes que le puedan causar dano
Como ejempio de algunos productos creados a parur de esas exigencias estan los
bajos en sodio. bajos en calorias,

alimentos rnicos en fibras, bajos en colestero!l

etc ; la presencia de estos productos en el mercado nactonal es cada dia mayor



3.2 SECTOR ALIMENTARIO

La Industria Alimentaria en nueslro pais es una de las mas importantes

La crisis de 1994 y 1995 tuvo serios efectos en la industria en general, el sector

alimentario se ha visto afectado directamente por los problemas del campo

En e! sector de aiimentos, las industrias han tenido que actuar con mayor
esfuerzo e magmnacidén para atender a una poblacién seriamente lesionada por ia
pérdida de poder adquisitivo, y ahora se enfrentan a un nuevo reto compeur con
calidad en un mercado donde confiuyen, en algunos casos. productos extran)ercs
de buena manufactura a precios bajos

Entre 1994 y 1995 el Producto Interno Bruto (PIB) decrecid en 10.5%

(INEGI. “E! sector Alimentario en México™ 1995, p209) en cambio e! PIB en Ia

industria alimentaria, (incluyendo tabaco) decrecio sodlo 1 8%

En 1994 el PIB del sector allmentanc primario e industnat representd ei

13 7% del P 1 B. total. y en 1995 fue del 13 9%

La participacidon de la industnia alimentaria en el PIB fue de 5 8% en 1994 y

de 6. 3% en 1995, a pesar de la crisis



El catalogo de actividades economicas de la industria de Alimentos y

Bebidas incluye las siguientes

1

2)

3)
4)
S)
6)
7)
8)
)
10)
11)
12)
13)
14)
15)
16)
17)

18)

Manufactura de carmcos
Pasteurizacion, rehidratacion, homogeneizacion y embotellado de
leche natural

Produccion de crema. manlequiila y queso

Produccion de leche evaporada, condensada y deshidratada
Molienda de trigo

Molienda de nixtamatl

Manufactura de productos de panaderia

Fabricacion de tortilias

Elaboracion de pasas y frutas secas, envasado de frutas y legumbres
Enlatado de pescados y marnscos

Molienda y tostado de cafe

Descascarado, impieza y pulido de arroz

Fabricacion de azucar

Fabricacion de cocoa, chocolates dulces. bormbones y confituras
Fabricacion de galletas y pastas allmenticias

Fabrnicacién de levaduras y pastas para hornear

Fabricacion de aceites v mantecas vegetales

Fabricacion de alimentos balanceados para animales



19) Bebidas alcohdlicas a partir de agaves
20) Aguardientes de cafa. rones. habaneros y similares
21) Vinos y aguardientas de uvas

22) Produccion de pulques

23) Fabncacidn de cerveza

24) Aguas gaseosas y refrescos
3.3. ACTIVIDADES DEL QUIMICO DE ALIMENTOS.

Las actividades mas importantes del Quimico de Aiimentos en las areas de
produccion de bienes y de servicios son el disefio y optimizacidén de productos

alimenticios y de sus componentes, la asesoria especializada en los aspectos

cientificos. técnicos y legales del manejo en los abmentos. la mvestgacion

relacionada con fa produccion y el desarrollo de alimentos e iNsumos para éstos y

con el aprovecharmaento de desechos y subproductos. el control analitico de

materias primas, productos intermedios y finales en la manufactura de almentos.

y su control de cahdad

El Quimico de Alimentos. por su formacion cientifica. podra trabajar en

actividades indrrectamente relgcionadas con la industna alimentana. tates cormo

los departamentos rndustriales de aseguradoras. empresas de comercializacion.

venta de materal y equipo, asi como en la docencia para contnbur a la

formacion de nuevos profesionales



3.4, Plan de ostudios

3.4.1 Antecedentes

La Facultad de Quimica de ta UNAM es la institucidbn mas antigua en el

pais en el estudio crentitico de los amentos En 1917 s impartio la primera

catedra de anahsis bromatologico. o que significa que la Facultad de Quirmica

ha desarroliado labores docentes en el campo de 1os alimentos por BO anos
Dentro de la Facultad de Quimica, ! Departamento de Alimentos cuenta

con una ampha nfraestructura y especialmente con valiosos recursos humanos,

tiene una planta docente completa y debidamente capacitada Ofrece una Mastria

en Ciencia de los Ahmentos en las modaldades de Ingerieria de Alimentos y

Quimica de Almentos y Maestria en Bictecnologia En e Departamento de
Almentos se realhiza nvestigacion de alto mivel que se dfunde en publicaciones

reconocidas. nacionales e internacionales

En 1971 se empezo a ofrecer ta cnentacion de tecnologia de ahmentos
como opcion en la carrera de Quimico Farmacéutico Bidlogo (QFB) y en 1989 se
empezo a o mpanir ia carrera de Quimica de Almentos A 1a fecha han egresado
238 alumnos, considerando como tales a 1os que han cubierto el 100% de los
créditos de la carrera



3.4.2 DEFINICION DE LA CARRERA

ta carrera de Quimica de Allmentos cuenta con un plan de estudios a nmivel

licenciatura, dedicado a 1a formacion de profesionales capaces de  aplicar

conocimientos de Quinuca y Biologia. a! desarrollo, optrmizacién y control de
productos alimenticios con el mayor valor nutncio y la maxima aceptatwhdad. al
menor costo y con ¢! nivel de cahdad que prolongue la vida 4l del aimento y
disminuya l0s nesgos inherantes a su CoNsumo

La Quimica de almentos participa en la atencion de las necesidades

almentanas del pais. junto con las cioncias agropecuanas. dedicadas a la
produccion de alimentos prmanos y la Ingeneria Quimsca de Alimentos dedicada

al Procesamiento Industnal
3.4.3 Descripcion del plan de estudios

Hasta hace unos treinta anos. la gran mayoria de los centificos los

tecnologos y el personal de produccidn en el campo ahimentano. no recibia

ninguna preparacion forinal en las ciencias de los alimentos  Esto se debia a que

muy pocas Escuelas y Universidades ofrecian un programa comp'eto de estudios

que culminara con un titulo en Ciencias de los Alimentos Muchas de estas

mnstituciones estaban organizadas por especialkidades basadas on los productos

El plan de astudios de la canrera Quimica de Atmentos consta de 48

asignaturas obhgatorias (3065 créditos) v 3 asignaturas optativas (obligatonas de
eleccion. 32 creditos) asto hace un 1ol de 49 asignauasas v 438 créduos

organizados en 9@ semestres como indica la siguiente tabia



Microbiclogia de Alimentos S

( SEMESTRE —’ ASIGNATURA CREDITOS ]
Algebra 8
PRIMERO Calculo de Funcién de una Variable 8
Cinematica y Dinamica 8
- 1Quimeca General 20
Ecuaciones Diferenciales 8
Electromagnetismo 8
SEGUNDO Estructura de la Maternia 8
Termodinamica 11
Biologia Celular 6
Programacion y Computacian e 6
Equilibrio Fisicoquimico 11
Quimica lnorgarnica 9
TERCERO Quimuca Orgamica | 9
Quimica Analitica | =]
Fiswologia ] 11
Quinmca Organica I 10
Quimica Analitica i 10
CUARTO Estadistica 8
Fisicoquimica de Superficies y Cinética
Quirmica 10
Microbiologia General 12
Quirmica Organica Hi 10
Bioquimica | 10
QUINTO Quirmica Analitica il 9
Diserio de Experimentos 6
Operaciones Unitarias Ahimentarias | 6
10




Organica IV 10
Bioquinuwca il 10
SEXTO Economia de la Industria Aimentaria 6
Anahsis Sensaorial &
Quimica de Alimentos -8
Operaziones Unitartas Almentarias |l 10
Controi de Calitad 8]
Toxicotogia de Aimentos 9
SEPTIMO Quirmica de Acitivos Alimentarios 6
Productos Vegetales =]
Productos Carnicos 9
Analisis de Aliment 10
Nutricton | Q9
Productos de Cereales y Leguminosas 9
OCTAVO Desarrollo de Ahmentos 6
Productos Lacteos 9
Biotecnologia 10
Analisis Instrumental de Ahmentos k]
Admimstracion industnial 6
NOVENO Higiene y Legislacion Alimentaria [
Optativas ~ 32
ASIGNATURAS [Desarrono Expenmental de 20
OPTATIVAS Almentas (Proyecto)
1 Obligatonias de Eleccion * 12

*Para cursar este paquete se requiare haber zubierto en su totalidad el segqundo
modulo , haber acumulado el 50% de los créditos del tercer modulo.



[ SEMESTRE 1 ASIGNATURA CREDITOS ]

Productaos Pesqueros y Acuicolas
Tratamento de Aguas y Desechaos
Industriales

Biologia Molecular &

Control de Cahdad It =]

Enoclogia 6

ASIGNATURAS Grasas y Aceites Comestibles [+
OBLIGATORIAS DE Malta y Cerveza (S
ELECCION Nutricion fl [
[=3

6

L IToraj

Estas asignaturas conforman tres grandes bloques

El basico. constitutndo principatmente por fisica matematicas, fisicogquimica
y quimica general. para dar un sohdo fundamento teornico y metodologico al resto
del plan de estudios

El blogque profesional en 2l cual se da al estudiante la formacion general en
el area de gquimica ncluyendo 1a quimica anaiitica. la organica. la nargarmica y la
bioquimica incluye tambén biologia y estadistica

Finalmente el blogue terminal on el cual se encuentran las asignaturas de
quimica de alimentos y de tecnclogia y procesami2nio. 1as orntentadas al diseno de
productos y las necasanas para el controt de 10s mismaos

La ensenanza expenmentat permeite al estudiante comprender amphamente

los conceptos teoricos al aphcarios anabzarios y evaluarlos en un

practico-expenmental. e permite tambren adquinr habtihdades para maripular

sustancias nstrumentos y eGguipos y e paermits mana ar datos reales o interpretar

0



a través de sus resultados, 10 Que sucede en un fendmeno, operacion o Proceso

Incluyen laboratono 21 asignaturas de las areas de Fisica, Fisicoquimica,

Quimica Analitica, Bioquimica y Biologia. asi como 12 materias del darea de

alimentos Finalmente ei laboratorio de Desarrolio Experimental de Alimentos, es

la asignatura terminal integradora, aplicativa y practica, en ia cual el alumno

desarrolla individualmente un pequenio proyecto de investigaciéon, bajo la

direccion de un profesional experto

El proyecto desarrollado puede formar parte del trabajo de tesis del

alumno, lo cual ha incrementado de manera significativa el indice de titutacién en

esta carrera

Se incluyen en la presentacion los contermdos mas mmportantes de las

asignaturas del area de ahmentos, tomadas del "Plan de Estuaios 1989

Licenciatura en Quimica de Almentos Facultad de Quimica Coordinacién

Académica de Carrera



3.5. PERSPECTIVAS DE EMPLEO

Con el objeto de orientar mejor al estudiante del nivel medio superior
interesado en la carrera de Quimica de Alrmentos. se reahzo una encuecsta entre
los eqresados de las generaciones de 1989 a 1993 La muestra fue de 30 de una
poblacidn de 238 egresados hasta septiembre de 1997, no se aphco método

estadistico porque un estudio de esta naturaleza esta fuera del objetivo de este

trabgjo, solamente se reahzo  un sondeo de donde se encuentran trabajando

los egresados de la carrera Se aphco el sigutente cuestionaro
1.- cDONDE TRABAJAS?

2.- .CUALES SON LAS ACTIVIDADES QUE ESTAS DESEMPENANDO?
3. . CUAL ES TU UBICACION EN EL SECTOR ALIMENTARIO?

4.- . COMO UBICAS TU FUNCION SQCIAL?

5. ,QUE OPINAS DEL PLAN DE ESTUDIOS?

6-.QUE TAL SE TE CAPACITO PARA EL TRABAJO QUE ESTAS

DESEMPENANDO?

o
M



Egresados de la carrera de Quimico de Alimentos

{ONo. Alumnos

70
60
50
40
30
20
10

0

Datos obtenidos de la Secretaria Escolar de la Fac. de Quimica

(100% de créditos)
B
‘*‘ 47 49
27
] i )
1989 1990 1991 1992 1993

238 egresados

Egresados por generacion,
sepliembre de 1997



ACTIVIDADES QUE REALIZAN LOS
QUIMICOS DE ALIMENTOS

Control de calidad Docencia
24.4% 24.4%

Otras areas
\ 8,9%
Cursan est. de posg. X 2
20,0% Produccion
8.9%

Invest. y desarrollo
13,3%

Algunos egresados realizan mas de una actividad

=l =



7.~ ALGUN COMENTARIO QUE QUIERAS HACER A JOVENES QUE TENGAN
INQUIETUD POR ESTUDIAR ESTA CARRERA, O ALGUNA EXPERIENCIA

PERSONAL DENTRO DE TU CAMPO PROFESIONAL

De la encuestas realizadas tenemos los sigulentes resuitados

Algunos comentarios de los egresados encuestados para los jovenes con

inquietud de estudiar esta carrera con los siguientes

e Esta es una carrera muy interesante y tiene mucho futuro Se requiere de
muchas ganas, ya que trabajar con alimentos es caosa seria. En la industria de
alimentos se reqQuiere responsabilidad ya que el producto elaborado es para

consumo humano Es muy importante la ética profesional

Estudien mucho. no vengan con Ja 1dea de convertirse en cocmeros, s mas

complejo de o que parece

e Les recomiendo realizar practicas profesionales antes de buscar trabajo; la

Facultad ofrece muchas posibiidades para hacerias

N
b



Es indispensable que existan personas que se preocupen y desarrollen
opciones para la alimentacion de la pobtacion Tenemos en México muchos
recursos y muchos retos en la alimentacion Es necesario mejorar el

aprovechamiento de los recursos para el desarrolio de nuestro pais.

Carrera importantisima en nuestra sociedad y €n nuestro tiempo.

Realizo Maestria (Biotecnologia UNAM) para estar mejor preparado y enfrentar

mejor ios problemas aiimentarios

Carrera dificil, practica. interesante y utl para la vida. Al enfrentarte a la

industria, a la empresa. es donde ves que tu formaciéon es buena.

El proceso de titulacion es importante. una vez concluidos los estudios hay

que recibirse.

24



4.0 TRANSFORMACION DEL GUION A PRESENTACION VISUAL

Basado en el guiérn hemos hecho la transformacién a una presentacion
visual en Harvard Graphics para Windows Se anade al presente trabajo !a
imprasion de la presentacién Para poder ejecutar la presentacion se requiere de
8 megas de RAM, 66 Mhz de rapidez, CPU 485. monttor VGA, software Harvard
Graphics 3 X para Windows, 36 megas de espacio en disco duro (instalaciéon
completa) MS-DOS 6 22 El archivo que en este caso lo Hamamos QA PRS ocupa
3 AaMB en disco duro Para los ejecutables se requiere hacer un respaldo que va
desde 2 discos 0 mas segun la resolucion del monitor que se tenga, se incluye un
ejecutable que permite visualizar la presentacion sin tener el software de H G El

respaldo de los archivos se hizo con MSBACKUP versidon MS-DOS 6 22

4.1 APLICACION Y EVALUACION DE LA PRESENTACION

Se aplco la presentacion a 37 alumnos de qQuinto y sexto ano de la preparatoria
# 6 "Antonio Caso™ UNAM Se evalud la presentacion con el siguiente

cuestionario

1 - . Estas interesadn en estudiar una carrera relacionada con los alimentos?

I
P



3.-¢ Qué te parecid la presentacion?

4.-¢ Conocias las actividades de los Quimicos de Alimentos?

5.- Este material jresolvio tus dudas sobre esta carrera, o te inquietd para saber

mas de ella?

6.- 4, Qué parte (s) de la presentacion te parecen mas utiles y/o interesantes? ¢ Por

qué?

7.- cQué no te gustd de la presentacion? ¢ Por qué?



4.2 Prueba preliminar y evaluacién con estudiantes

De los resultados obtenidos en la evaluacion se observd que en el grupo
de 5° afno los muchachos no se han preocupado por qQué carrera van a estudiar,

de 20 alumnos so6lo 2 han consullado la "Guia de Carreras” de la UNAM

Para el grupo de sexto, donde a pesar de que el préximo afo tienen que

ingresar a la icenciatura, hay dudas de la carrera a elegir

Para los alumnos que tenian interés aunque un pPoce vago sobre la carrera
de Quimica de Alimentos este maternal parecid muy oportuno, muy bueno e
interesante y resolvid las dudas que tenian, ademas les permitid conocer otros
aspectos como la importancia del sector alimentario del pais y la participacidén de

fos Quimicos de Alimentos en nuestra sociedad

Ei contenido de este guion fue evaluado en cada una de sus partes, en

una escala de § grados malo. regular. aceptable, bueno y muy bueno



Se obtuvieron los siguientes resultados

eNecesidades socrales muy bueno
« Sector ahmentario e industria aceptable

eActividades del Quinuco de Alimentos muy bueno
*Plan de estudios muy bueno
ePerspectivas muy bueno
eMaterial en generat muy bueno

La Expo 2000. exposicidn anual de todas las carreras que se imparten en
fas instituciones gubernamentales . como UNAM, POLI. SEP { oniginalmente
inicid la UNAM en 1993), es un excelente foro donde los muchachos pueden
coneocer las carreras Este matenal también se podra uthzar en este tipo de
eventos y se podra disponer también en los departamentos de orientacidn

vocacional de los bachilleratos

i
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4.3 REPRODUCCION Y ENTREGA

La versidon final de la presentacion serd reproducida y entregada a.

® Biblioteca de la Faculitad de Quimica
&8 Departamento de Alimentos y Biotecnologia
® Biblioteca Central de ia UNAM

E! original y un respaldo serdn entregados a la Seccidn de Material de

Audiovisual de la Facultad de Quimica, para que pueda reproducirse y ser
entregado a la Direccion General de Onentacion Vocacional o a quién lo

requiera



5.0. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El matenal se calificd por los muchachos CoOmo muy bueno y muy oportunoc,
ademas les parecid interesante por el uso de la computadora ya que los alumnos
de bachillerato a! tener acceso a taboratornos de computaciéon pueden tener fac!

acceso al programa

Al haber realizado la presentacion.  se encontrd en los muchachos de

5°ano gran apatia por 1a revision de la “Guia gde Carreras”™ Por 10 que se propone
este matenal que es mas dinamico, acuvo. de facil manejo. y cuya consulta es

mas interesante por su contenido apoyado con imagenes

El material podra ser utiizado en los departamentos de orientacién

vocacional de los bachilleratos para que los muchachos tengan la opcidn de
conocer la carrera ya sea de manera individual en el departamento de computo o

en una sala de proyecciones Esta presentacidn tiene ia opcidon de poderse

mstalar en un disco duro y desinstalarse Se puede usar si se ttene el Harvard
Graphus Windows o no

A otras Umvarsidades del pais les interesa conocer el contenido de esta
carrera para unificar términos, y hacer mejoras en sus planes de estudio por o
que se propone su difusion por Internet Empresarios y publico en general

podrian consultario



Es importante mantener el material actualizado, tanto en los datos respecto

a la industria y los egresados, como en cuanto al plan de estudios



6.0 Bibliografia

1. Badur Dergal, Salvador Diccionario de Tecnologia de los Alimentos. Editorial

Athambra Mexicana 1990

2 Badur Dergal. Salvador Quimica de fos Ahmentos Editornial Alhambra

Meéxico, 1989

3 Ciencia y desarrollo Historia de la Biotecnologia Vol XIV num. 84 enero-

febrero 1989 Mordejar Morrnis Strauch Milstein p 19

4. CONACYT -Programa nacional de desarrolio cientifico y tecnolégico™. Meéxico

1995

5. Food Technology Publicacion of The Institute of Food Technologists. The
Scciety for Food Science and Technologist Spice and seasoning blends A
taste for all seasons James Giese. Asscciate Editor Vol 48 No 4. Abril 1894,

p48, 52, Vo! 48 No 10. octupbre 1994 p 49 59 71




7. How Food Technology Covered Space Feeding Over the Years. Neil H.

Mermelstein, Semor Associate Editor Vol 51, No 3. March 1997

8. Garcia Fernandez Horacio Historia de una Facultad Meéxico, D F 1985

9. Gary G. Bilter Computacidbn Fundamentos, Aphcaciones y Programacion

Addison-Wesley

10. Hawlex. Diccionario de Quimica y de Productos Quirmicos Ediciones Omega,

S .A. Barcelona Espana

11. INEG! BIOSA, Boletin de Informaciéon Oportuna del Sector Alimentario. No.

10, febrero 1995

12. INEGI. “El Sector Aimentano en México™ Edicidn 1995, p8. 204, 205, 217

13 Industria Carnica Latinoamerncana Buenos Arres. Argentina 1994, p 2, 14, 16

14. Informe de actividades 1996 Facultad de Quinutca

15 Miriaur Bazterrnica Fernando. Zarco Martinez Jorge Anahsis del Desarrollo

Profesional de los egresados de la carrera de Quimica Farmaceéeutica Bidlogo

»



Orientacién “Tecnologia de Almentos” Facultad de Quimica de la UNAM,

Meéxico, D. F 1987

16. Plan de Estudios 1989 Licenciatura en Quimica de Abmentos Facultad de

Quimica, Coordinacidn Academica de Carreras UNAM

17. Quimica en México Ayer, Hoy y Manana Andors Garrntz Pasado, presente y

futuro de la biotecnologia Agustin Lopex- Munguia C. y Francisco Bolivar

Zapata. Facultad de Quirmica UNAM 1991

18. Revista de Geografia Umiversal Edicion Especial. E! Hombre y sus

Juan Matter Sahna Equipo editonatl

1992

alimentos de Geografia Uriversal

Fotografias photo Researches p 8, 10, 12

19. Rogeho Olver H Eleccion de Carrera Editonal Limusa Wileg, 1986

20 SPP . TEl sector Almentario en Mexico, 1995

21. Sadlan/Sagman Harvard Graphics 3 Prentice Hall Hispanoamencana, S A.

1992

22 Sad Infante/Guillermo P /Zarate. Métodos Estadisticos. Editanial Trillas 1990



23. Stell/Torrie. Bio-Estadistica McGeaw-Hill Latinoamericana, S.A 1992

24. Tecnologia de Almentos industna y Mercado Alto Potencial de

crecimiento Jaime Sahagun Vol 32 Nium 4, p 22, 23 mayo 1997

»



Desplegado

de la presentacidon



s

FACULTAD DE QUIMICA

DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
Y BIOTECNOLOGIA



o

e —

PRESENTACION
DE LA CARRERA DE
QUIMICA DE ALIMENTOS
POR COMPUTADORA

XDC



Edificio A de la Facultad de Quimica



. { O
A 1




DESDE LA PREHISTORIA EL
HOMBRE HA LUCHADO POR
OBTENER SUS ALIMENTOS

L& DOMESTICACION DE
ANIMALES HA SIDO UNA DE LAS
ACTIVIDADES IMPORTANTES
PARA LA OBTENCION DE LOS
ALIMENTOS
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; QUE SE NECESITO PARA QUE ESTOS
ALIMENTOS LLEGARAN A NUESTRO

gf

HOGAR?




PARA ESTOS Y MUCHOS ALIMENTOS
QUE INGERIMOS, REQUIEREN:

. PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

. ELABORACION DE PRODUCTOS

'CONSERVACION ~ REFRIGERACION
ATMOSFERA CONTROLADA
ENLATADO

SECADO
PASTEURIZACION




EI QUIMICO DE ALIMENTOS PARTICIPA EN LA
ATENCION DE LAS NECESIDADES ALIMENTARIAS
DEL PAIS EN COLABORACION CON:

. CIENTIFICOS AGROPECUARIOS

. GENETISTAS ﬁ
.INGENIEROS QUIMICOS EN ALIMENTOS

. AGRONOMOS

.BIOLOGOS
. VETERINARIOS




El campo de los alimentos abarca
productos del mar, el campo y el
bosque; estudia los procesos

fisiologicos y bioguimicos del
organismo vivo.
Asicomo ;
Almacenamiento
Elaboracion
y
Distribucion de
alimentos.




La Ciencia y Tecnologia de los
alimentos surgen de:

- La necesidad de formar
individuos calificados

- Para analizar y resolver
los problemas que se
presentan de produccion,
conservaciony
mejoramiento de
alimentos.

Por esto el Quimico de
Alimentos juega un papel
muy importante en la
socledad.




0 Deﬂmcuon»dé Ié carrera de Qunmlca
- de Allmentos / actividades

- |

09

~ Plan de Estudios - .
___Sector Alimentario |

oA

Perspectivas " _nicio_| Despedida
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El Quimico de Alimentos es el profesional
capaz de desarrollar y mejorar alimentos
procesados y efectuar el control de los
mismos, en todas sus etapas, para lograr
productos, con el mayor valor nutricio,
optimas caracteristicas organolépticas, el
menor costo posible y cuya calidad
disminuya los riesgos inherentes a su
consumo y prolongue su vida til.

=1 =]
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LA CARRERA DE QUIMICO DE ALIMENTOS ES EL PLAN DE
ESTUDIOS A NIVEL LICENCIATURA, DEDICADO A LA
FORMACION DE PROFESIONALES CAPACES DE APLICAR
CONOCIMIENTOS DE QUIMICA Y BIOLOGIA AL DESARROLLO,
OPTIMIZACION Y CONTROL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
CON EL MAYOR VALOR NUTRICIO Y LA MAXIMA
ACEPTABILIDAD, AL MENOR COSTO Y CON EL NIVEL DE
CALIDAD QUE PROLONGUE LA VIDA UTIL DEL ALIMENTO Y
DISMINUYA LOS RIESGOS INHERENTES A SU CONSUMO.

LA QUIMICA DE ALIMENTOS PARTICIPA EN LA ATENCION DE

LAS NECESIDADES ALIMENTARIAS DEL PAIS, JUNTO CON LAS
CIENCIAS AGROPECUARIAS Y LA INGENIERIA QUIMICA DE

ALIMENTOS.



Actividades mas importantes del

Quimico de Alimentos

-Disefio y optimizacién de productos alimenticios y de sus
componentes.

-Asesoria especializada en los aspectos cientificos, técnicos y
legales del manejo de los alimentos

-Investigacion relacionada con la produccion y el desarrotlo de
alimentos e insumos.

-Aprovechamiento de desechos y subproductos

-Control analitico , de materias primas, produccion, intermedios
y finales en la manufactura de alimentos y su control de calidad



Actividades...(continuacion)

¢ °Quimico + aditivos para alimentos, y otros

o - fisicoquimico insumos

N« microbiolagico

T - o

R *nutricion + desde las materias primas hasta los
0 - delacalidad productos terminados y en anaquel
L« toxicologico

Mejoramiento de las caracteristicas de los alimentos

Desarrollo: - de nuevos productos alimenticios,
procesados y/o biosintéticos.
- y mejoramiento de métodos de
conservacion de alimentos.

Evaluacion, control, mejoramiento y adaptacion de alimentos y
sus componentes, aditivos, empaques y otros insumos
relacionados y colaboracién en el disefio de los mismos.
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;. Te gustaria conocer el
procesam\ento dee\aboramon

; Realizar un analisis quimico
a algun alimento?




Estas y muchas otras
materias interesantes se
imparten en esta carrera; si

quieres conocer su contenido
aprieta el boton de:

_materias del drea

b




La enologia es la ciencia que
estudia los vinos

"Vino es el liquido resultante de fa fermentacion o
alcohdlica total o parcial del jugo de las uvas e
0 mosto" ‘

Los factores que determinan la calidad de un vino son: el clima, el
suelo, la manera de cultivar o la variedad de Vitis vinifera empleada,
el proceso de vinificacion y las condiciones
de almacenamiento a que se sometid el vino.




Por ejemplo:

Los fosiles mas antiguos de vid que se conocen, datan de la era terciaria
y se cree que hominidos de hace 10 000 anos ya consumian jugos de
frutas fermentadas espontaneamente,

Las bebidas alcohdlicas se clasifican en 4 grupos, segdn su proceso
de elaboracion: fermentadas como los vinos, destiladas como el ron,
cogitac, tequila, fortificadas como el jerez y el oporto, y licores como z
las cremas de fruta y hierbas.

Algiinas de las enfermedades del vino son picadura

lictica, arratonado, formacion de velo, quiebra férrica
y quieba negra.

La enologia requiere actualmente de profesionales

que desarrollen y apliquen la evaluacién sensorial N
como herramienta para determinar la calidad de .

los vinos. T S




Biotecnologia: Consiste en la utilizacion y transformacion
de microorganismos y células vegetales o animales para .
obtencion de productos benéficos para el hombre,

<

Una buena cantidad de compuestos' organicos utilizados én la
farmacologia, 12 agricultura, los energéticos o la industria alimentaria
derivan de procesos bioldgicos bajo control industrial, en los cuales
intervienen microorganismos.

En la industria alimentaria destacan proteinas , aminoacidos,
vitaminas, bioinsecticidas, bebidas fermentadas, jarabes efc.

En términos econdmicos, el sector alimentario es, sin lugar a dudas,
donde mayor impacto ha tenido la biotecnologia. La industria de las
bebidas alcoholicas, por ejemplo, cuenta ya con levaduras
modificadas genéticamente; en el caso de la cerveza la actividad
amilolitica introducida permite eliminar dextrinas residuales en el mosto
y dar lugar a cervezas ligeras. La produccion de colorantes, gomas
(como viscosantes o gelificantes) potenciadores del sabor,

saborizantes y aromatizantes, los acidulantes, enzimas como aditivos,
edulcorantes son otros ejemplos importantes.

=4 Meni anterior =



En el laboratorio de carnicos se
aprende: ¥

Las materias primas, las operaciones | § | ﬂ
de elaboracion de diferentes tiposde ', B
productos camicos como jamén horneado,

salchicha, chorizo etc.

Sistemas de conservacion como
T refrigeracion,congelacion, curado,
S " ahumado etc.

Condiciones de almacenamiento del producto terminal

incipali | ;Mend.anterior




SECTOR ALIMENTARIO

El campo del ejercicio profesional del
Quimico de Alimentos en México es
muy amplio. Las actividades
econdmicas de la industria nos
muestran su importacia.



Actividades Econdmicas de la Industria de
Alimentos y Bebidas (segﬁn el catalogo de aclividades ecom’)micas)

- Manufactura de camicos

- Pasteurizacion, rehidratacion, homogeneizacion y embotellado
de la leche natural

- Produccion de crema, mantequilla y queso

- Produccion de leche evaporada, condensada y deshidratada
- Cajetas y otros productos lacteos
- Molienda de trigo

- Molienda de nixtamal
- Manufactura de productos de panaderia

- Elaboracion de frutas secas, envasados de frutas y legumbres
- Salsas y sopas enlatadas

- Enlatado de pescados y mariscos
- Molienda y tostado de café
- Descascarado, impieza y pulido de arroz

gm | i
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Actividades Econdmicas de la Industria de
Alimentos y Bebidas (continuacién)

- Fabricacion de azlicar

- Fabricacion de cocoa, chocolate, dulces, bombones y
confituras

- Fabricacion de galletas y pastas alimentarias

- Fabricacion de levaduras y pastas para hornear

- Fabricacion de aceites y mantecas vegetales

- Fabricacion de alimentos balanceados para animales

- Bebidas alcohdlicas de agave

- Aguardientes de cana, rones, habaneros y similares

- Vinos y aguardientes de uva

- Produccion de pulques

- Fabricacion de cerveza

- Aguas gaseosas y refrescos




Personal ocupado en el sector manufacturero

1988 1989 1990 1991 1992 1983 1994

R | e | aierses | srsan | morias | e 3309755 | 3238906
Manufacturera

P 'Zibﬁ'!?y 589031 | 612076 | 628502 | 642119 | 60630 | 663534 | esseco

% det personal
ocupado en la
nd aim y 1941 1922 1918 19.41 1953 20,04 2023
bebidas

INEGI 1996; EI sector Alimentario en México, p215 .4 2 Y



PRODUCCION BRUTA DE LA INDUSTRIA
MANUFACTURERA Y DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS 1988-94 (Miles de pesos)
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR
PRODUCTO SELECCIONADO
(Toneladas y miles de pesos)
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR
PRODUCTO SELECCIONADO
(Toneladas y miles de pesos)
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR
PRODUCTO SELECCIONADO
(Toneladas y miles de pesos)
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS POR
PRODUCTO SELECCIONADO
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VOLUMEN Y VALOR DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
POR PRODUCTO SELECCIONADO
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Q PLAN DE ESTUDIOS DE LA
CARRERA DE QUIMICA DE
ALIMENTOS

CLAVE 2889

ASIGNATURAS OBLIGATORIAS ~ (46) 406 CREDITOS

s

ASIGNATURAS - OPTATIVAS.§ (3) 32 CREDITOS

TOTAL DE ASIGNATURAS (49) 438 CREDITOS

ESTRUCTURA } | WATERIAS DELAREA
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La estructura académica esta organizada por areas
académicas y fases de formacion

La fase basica consta de 23 asignaturas de las areas de Matematicas, Fisica,
Fisicoquimica, Quimicay Quimica Andlitica, junto con una materia del area de
Alimentos y una materia auxiliar.

La fase profesional consta de 22 asignaturas, entre las que se encuentran 2
aplicativas de! area Matematica y una del area de Fisicoquimica, 2 aplicativas del
area de Quimica y 2 de la Quimica Analitica, y las materias de Bioquimica, Biolo-
gia y Alimentos, incluyendo ademas 2 materias auxiliares.

La fase terminal consta de 3 materias que se integraran en un paquete mediante

la seleccion de 2 optativas y eltema del Laboratorio de Desarrolio Experimental
de Aiimentos.
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Nomenclatura para el diagrama de seriacion:

A
cov
cD
QG
ED
ELE
T
EM
BC
PC
E
EFQ
Ql
QO1
F
DEX
FSC
Q02
QAT
MG
ou
QO3

Algebra

Célculo de Funcién de una Variable
Cinemética y Dindmica
Quimica General

Ecuaciones Diferenciales
Electromagnetismo
Termodinémica

Estructura de la Materia
Biologia Celular
Programacion y Computacién
Estadistica

Equilibrio Fisicoquimico
Quimica Inorgénica

Quimica Organica 1

Fisiologia

Disedo experimental
Fisicoquimica de Superficies y Cinética Quimica
Quimica Orgénica 2

Quimica Analitica 1
Microbiologia General
Operaciones Unitarias
Quimica Orgénica 3



Nomenclatura para el diagrama de seriacion:

QA2
BQ1
MA
AS
Q04
QA3
BQ2
PCA
QAL
BT
AA
QAA
CC1
PCL
IE

N
TOX
AIA
DA
PL
PC
BM
DEA
HLI

Quimica Analitica 2

Bioquimica 1

Microbiologfa de Alimentos

Anélisis Sensorial

Quimica Orgénica 4

Quimica Analitica 3

Bioquimica 2

Procesos de Conservacién de Alimentos
Quimica de Alimentos

Biotecnologla

Andlisis de Alimentos

Quimica de Aditivos Alimentarios
Control de Calidad 1

Productos de Cereales y Leguminosas
Ingenieria Econémica

Nutricion 1

Toxicologia de Alimentos

Andlisis Instrumental de Alimentos
Desarrollo de Alimentos

Productos Lacteos

Productos Camicos

Biologia Molecular

Desarrollo Experimental de Alimentos
Higiene y Legislacion Alimentaria
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MATERIAS BASICAS

SEMESTRE ASIGNATURAS

Algebra

Calculo de Funcidn de una vairable
PRIMERO Cinemética y Dinamica

Quimica General

Ecuaciones Diferenciales

Electromagnetismo
SEGUNDO Estructura de la Materia

Termodinamica

Biologia Celular

Programacion y Computacion

Equilibrio Fisicoquimico

TERCERO Quimica Inorgénica
Quimica Organica |
Quimica Analitica |
Fisiologla




MATERIAS BASICAS

Quimica Organica Il

Quimica Analitica Il

Estadistica

Fisicoquimica de Superficies y Cinética Quimica
Microbiologia General

CUARTO

Quimica Organica I}
QUINTO Bioguimica |

Quimica Analitica lll

Quimica Organica IV

SEXTO Bioquimica Il




' PRIMER SEMESTRE
Algebra

Ldgica.El lenguaje el razonamiento cientifico.Analisis de argumentos. Conjuntos. m.
Productos cartesianos. Sistemas de ecuaciones.Soluciones. Sistemas equivalentes.
Matrices. Teorema de rango.Sistemas numeéricos elementales. Los numeros complejos.
Ecuacion de segundo grado y aplicaciones. Polinomios en una variable. Algebra de
polinomios. Raices mdltiples, reales y complejas. Ecuaciones de tercer y cuarto grado.
Espacios vectoriales reales. Subespacios vectoriales. Combinaciones lineales.
Dependencia e independencia lineal. Rectas. Planos. Soluciones de sistemas de
ecuaciones.

Calculo de Funcion de una Variable

Los numeros reales. Propiedades algebraicas de R (estructura de campo) orden.
Desigualdades y valor absoluto. Intervalos. Funciones. Funciones reales de variable
real. Funciones trigonométricas. Limites. Asintotas horizontales y verticales.
Continuidad. Diferenciacion. La derivada y continuidad. Derivacion implicita.
Aplicaciones de la derivada. Maximos y minimos. Funciones crecientes y decrecientes.
Derivadas de orden superior, criterio de la segunda derivada para extremos relativos.
Aplicaciones de Ia diferencial. La integral definida. El teorema fundamental del calculo.
Funciones logaritmicas y exponenciales y sus derivadas. Funciones trigonométricas y
sus derivadas. Técnicas de integracion. Aplicaciones de la integral definida.



Cinematica y Dinamica

Sistemas de unidades. Mediciones. Comprobacién de ecuaciones y transformacion
de unidades Vectores. Movimiento en una dimensién. Velocidades media e
instantanea. Movimiento rectilineo uniforme. Movimiento en un plano.
Desplazamiento, velocidad y aceleracion en dos dimensiones, Movimientos
angulares uniforme 'y uniformemente variados. Dinamica. Primera, segunda y
tercera leyes de Newton. Conservacion del momentum lineal. Movimiento del centro
de masa. Trabajo y energia. Energia potencial. Energia mecénica de un cuerpo.
Dinamica del movimiento curvilineo. Fuerza centripeta en un movimiento circular.
Dinamica rotacional. Conservacion del momentum angular de un distema de
panticulas Estaticay dinamica de fluidos

Quimica General

Laquimica a través de su evolucion historica. La matena y sus cambios. Modelos
atomicos. Clasificacion periédica de los elementos. Criterios de clasificacion.
Nomenclatura. Nombres genéricos de las familias. Reglas dela IUPAC parala
escritura de las especies quimicas. Tipos de compuestos que existen en [a
naturaleza. Diferentes tipos de enlace. Fundamentos de la estequiometria. Leyes
ponderales. La reaccion quimica. Estequiometria en reacciones completas.
Reacciones no cuantitativas y equilibrio quimico. La reaccion quimica reversible.
Principio de Le Chatelier. Reacciones &cido-base. Reacciones en que intervienen
iones complejos. Reacciones de precipitacion Conceptos basicos de
dxido-reduccion. Fendmenos de electrolisis. Cambios energéticos.

Nociones sobre velocidad de reaccion. ‘é ‘g



SEGUNDO SEMESTRE
Ecuaciones Diferenciales

Definicion y clasificacion de ecuaciones diferenciales. Problemas que dan origen a las
ecuaciones diferenciales. Ecuaciones ordinarias de primer orden como: ecuaciones
exaclas, ecuaciones de variables separables. Aplicaciones. Ecuaciones lineales de
segundo orden. Teoria general de las ecuaciones lineales. Sistemas lineales. Teoria
general de las ecuaciones de primer orden. Sistemas lineales. Sistemas lineales con
coeficientes constantes no homogéneos. Series de potencias. Soluciones de
ecuaciones lineales de segundo orden. Series de Fourier. Aplicaciones de las
ecuaciones diferenciales parciales.

Electromagnetismo

Carga eléctrica. Cuantizacion de 1a carga. Conservacién de ta carga. Ef campo eléctrico.
Carga eléctrica y trabajo. Potencial electrostatico. Dieléctricos. Conductores.
Capacitancia. £l capacitor. Corriente estacionaria. Circuitos. Conservacion de ta energia.

Imanes permanentes. Campo magnetico. Variacion senoidal de voltaje y corriente.
Transformacion de voltaje.

Estructura de la materia

El descubrimiento def electrén, del ndcleo. Introduccion a los fendmenos
electromagnéticos. E! experimento de Millikan y la determinacion de 1a carga del
electron. Introduccion al movimiento ondulatorio. Concepto de cuerpo negro.El efecto
fotoeléctrico. La concepcion dual de la naturaleza de la luz . Rayos X y

radioactividad. El modelo atomico de Rutherford y sus limitaciones " | Wy
I )



Estructura de la materia cont..

Quimica nuclear. Isétopos. Explicacion de Ia radiactividad natural. Series radiactivas.
Introduccion al espectro de los elementos. EIl modelo atdmico planetario. E! modelo de
Bohr. Los modelos quimicos del atomo. El enlace covalente. El espin electrénico. El
efecto normal y anormal de Zeeman. El principio de exclusion. Configuraciones
electronicas. Geometria molecular y momento dipolar. La teoria cuantica moderna. El
atomo de hidrogeno. Apantallamiento y carga nuclear efectiva. Propiedades
periddicas. Propiedades electronicas. Modelos modernos de estructura molucular. La
teoria de unidn valencia. La teoria de los orbitales moleculares. Estructura de la
materia y propiedades de la materia condensada. Arreglos mas comunes y grado de
empaquetamiento. Propiedades térmicas de los cristales.

Termodinamica

Introduccion a la termodindmica. La ley cero de la termodindmica. Ecuacion de
estado. Coeficientes de respuesta y su medicion experimental. Primera ley. Funcion
entalpia. Cambios energéticos en procesos fisicos y quimicos. Segunda ley.
Direccionalidad e irreversibilidad en procesos termodindmicos. Funcion entropia.
Estados de referencia y tercera ley de la termodinamica. Condiciones de equilibrio
para distintos conjuntos de variables controladas. Potenciales termodinamicas. Criterio
de dreccionalidad y de equilibrio final en términos de 10s potenciales termodinamicos.
Energia libre de Helmholtz. Introduccidn a los diagramas de fases.



Biologia Celular
Caracteristicas principales de la materia viva. Componentes quimicos de la materia
viva. Niveles de organizacion. La célula . Métodos para el estudio de la célula.
Componentes celulares. Estructuras de sostén. Estructura. Composicion quimica.
Funcion. Organelos relacionados con la produccion de energia. Organismos
autdtrofos y heterétrofos. Nucleo. Reproduccion.

Programacion y computacion
Historia de la computacidn. Principales partes de que estan compuestas las
computadoras. Diferentes tipos de computadoras. Algoritmos. Diagramas de
flujo.Tipos de asignacion. Comandos. Graficas. Comandos de D.0.S. Manejo de
archivos de texto. Lenguaje de programacion Turbo Pascal

TERCER SEMESTRE

Equilibrio Fisicoquimico

Criterios de equilibrio en sistemas abiertos. Ecuaciones fundamentales del equilibrio de
fases y equilibrio en reacciones quimicas. Calculo de potenciales quimicos.
Dependencia de fugacidad y de! potencial quimico con la temperatura. Dependencia de
los coeficientes de actividad con la presion, la temperatura y la composicion. Equilibrio
de fases. Propiedades coligativas. Equilibrio de reacciones quimicas. Estequiometria y
reacciones independientes. Tercera ley de la termodindmica.

==




Quimica Inorganica

Geoquimica. Origen del sistema solar. Origen de los elementos. Composicion de la
Tierra. Tabla periddica. Andlisis periddico. Introduccion al enlace quimico. Parametros
de enlace. Sistemas idnicos. Estructuras cristalinas. Reactividad. Sistemas
covalentes. Principio isoelectronico e isostérico. Resonancia. Sistemas coordinados.
Bases y acidos de Lewis. Porcentaje de caracter iénico en un sistema covalente.
Porcentaje de caracter covalente en un sistema idnico. Compuestos de transferencia
de carga. Reactividad.

Quimica Organica |

Principales etapas de la evolucion de la quimica organica. Andlisis quimicoy férmulas
moleculares. Clases de compuestos organicos. Grupos funcionales. Estructura
propiedades. Orbitales atémicos. moleculares e hibridos. Efectos estructurales sobre
la acidez y la basicidad. Efectos electrdnicos y estéricos. Métodos quimicos para la
caracterizacion de compuestos organicos. Isomeros estructurales. Actividad optica.
Tipos de reaccion. Alcanos y cicloalcanos. Alquenos y cicloalquenos. Dienos. Alquinos
y halogenuros de alquilo. Fuentes naturales. Estructura. Nomenclatura. Propiedades
fisicas y quimicas. Métodos de obtencién. Reaccién quimica.

Quimica Analitica |
El analisis quimico y el desarrollo de la quimica analitica como disciplina cientifica.
Principios de analisis titulométricos. Relaciones estequiométricas. Fuentes de errores
sistematicos constantes y proporciones. Precision maxima en las titulaciones.

Consideraciones generales sobre los equilibrios quimicos en solucion.
ag > g



Quimica Analitica | cont..

Expresion de las constantes de equilibrio. importancia de los equilibrios y reacciones
acido-base en la mayoria de 10S procesos quimicos que se realizan en solucién.
Concepto acido-base de Bronsted-Lowry. Importancia de los calculos de pH parael
diseo y el control de experimentos. Clasificacion de los acidos y bases segun su
disociacion. Sustancias reguladoras de pH usuales. Curvas de titulacién e indicadores
acido-base. Equilibrio de intercambio protdnico en medio no acuoso. Prediccion
aproximada de los cambios de constantes de acidez al cambiar de solvente. Reactivos
litulantes. Importancia de las reacciones y equitibnio redox, quimicos y electroquimicos
en numerosos procesos naturales e industriales. Electrlisis. Celdas electroquimicas.
Célculos algebraicos y graficos del potencial redox. Medictones potenciométricas.
Electrodo de hidrogeno y determinacion de pH. Electrodo de vidrio. Prediccion de
reaccones Titulaciones complejomeétricas. Deteccidn potenciométrica del punto final.
Fisiologia

Planimetria, organizacion general. Volumen y composicion de los liquidos corporales.
Composicion de fa sangre. Hemostasia. Organizacion anatomica y funcional det
aparato circulatorio. mecanismos valvuladores. Electrocardiografia. Respiracion.
Configuracidn exterior de los pulmones, pleuras. Renal. La nefrona como unidad
funcional. Funcion endocrina del riign. Aparato digestivo. Regulacion de los
fenomenos motores. Regulacion de las secreciones digestivas. Endocrinologia.
Glandulas enddcrinas y exdcrinas. Generalidades de hormonas. Sistema nemvioso.

Créneo. Principales nervios periféricos.
Funciones superiores. Sentidos especiales. ' da | :
P P «i »i



CUARTO SEMESTRE

Quimica Organica ll

Compuestos aromaticos. Halogenuros de arilo. Compuestos organometalicos.
Alcoholes. Esteres. Tioles y tioéteres. Sulfoxidos, acidos sulfénicos y sutfonas.
Nitrocompuestos. Aminas. Sales de diazonio. Introduccion. Fuentes naturales.
Estructura. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Métodos de obtencion.

Quimica Analitica li

Equilibrio de precipitacién y solubilidad. Aplicaciones del producto de solubilidad.
Disolventes no miscibles, extraccion. Ley de distribucion de Nerst. Coeficiente de
reparto. Resinas intercambiadoras de iones. Equilibrio de intercambio ionico.
Oxido-reduccién y acidez. Disolucion de un precipitado por formacién de complejos.
Separacion por extraccion. Fundamento del ataque y disolucion de muestra.

Estadistica

Importancia de la estadistica en el ejercicio profesional del Quimico. Conceptos bésicos.
Estadistica descriptiva. Probabilidad. Muestreo. Estimacion. Modelos de
distribucion. Procedimientos inferenciales. Disefio y andlisis de experimentos. Modelos
estadisticos lineales. Disefio y andlisis factorial. Disefio de tratamientos.Correlacion.
Analisis de regresion. Elementos de estadistica no paramétrica.

= Vet anieio




Fisicoquimica de Superficies y Cinética Quimica

Termodinamica de sistemas con interfase. Ecuaciones de estado en superficies.
Agentes tensoactivos. Sistemas dispersos. Fenémenos cinéticos. Termodinamica de
interfases electrificadas. Conceptos basicos y leyes empiricas de la cinética quimica.
Métodos integral y diferencial para el analisis de los datos cinéticos experimentales.
fntroduccion al estudio tedrico molecular de las reacciones quimicas. Reacciones
cataliticas. Enzimas y sus mecanismos de accion. Diferentes modelos de mecanismos
de accion de las reacciones biocataliticas. Efecto de la concentracion de los productos
de reaccion y de la concentracién de enzima.

Microbiologia General

Importancia de los microorganismos por sus efectos en diversos ambientes, su
aprovechamiento y control. Origen y evolucién de los microorganismos.
Caracteristicas generales de eucariotes, procariotes y acariotes. Estudio sistemético
de los microorganismos. Estudio microscépico de los microorganismos.
Esterilizacion. Cultivo de microorganismos. Necesidades nutricionales de los
microorganismos. Las bacterias y cianobacterias. Morfologia. Estructura.
Composicién quimica. Crecimiento bacteriano y reproduccion. Genética en
procariotes. Virus. Estructura y composicion. Propiedades. Hongos. Morfofisiologia.
Nutricion. Cultivo y aislamiento. Protozoarios y algas.




QUINTO SEMESTRE

Quimica Organica lll

Fenoles. Tiofenoles. Aldehidos. Cetonas. Acidos carboxilicos. Halogenuros de acidos.
Esteres. Anhidridos. Nitrilos. Amidas. Amino4cidos y péptidos. Estructura.
Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Métodos de sintesis y Reacciones
quimicas. Hidratos de carbono. Estructura y clasificacion. Compuestos de interés
hicldgico.

Bioguimica |

Constituyentes quimicos de los seres vivos, niveles de organizacion en |2 célula.
Participacion de los elementos en los diferentes procesos metabélicos. Los
aminoacidos como unidades estructurales, las proteinas. Péptidos de interés
biologico. Clasificacién de las proteinas. Termodinamica bioquimica. Bioenergética.
Fotosintesis. Catalisis bioldgica. Clasificacion de enzimas. Factores que modifican la
velocidad de una reaccion enzimatica. Utilizacion de las enzimas en la biotecnologia.
Relacion estructura-funcion de los carbohidratos. Estructura y funcin de los lipidos.
Las vitaminas como nutrientes esenciales. Bases puricas y purimidicas. Propiedades
fisicoquimicas y biologicas de los acidos nucleicos. Generalidades sobre la

regulacion metabélica.
”i-ﬂ E'M—eh'li?a'nterio'rg »g



Quimica Analitica Ili

Espectrofotometria por absorcidn. Determinaciones espectrofométricas.
Espectrofotometria de flama. Espectrofotometria de absorcién atémica.
Refractometria. Dispersion de la luz. Métodos de identificacion de estructura.
Espectroscopia IR. Resonancia magnética nuclear. Espectrometria de masas.
Espectroscopia de rayos X. Flurometria. Fluorescencia de RX y fosforescencia.

SEXTO SEMESTRE

Quimica Organica IV

Importancia de los compuestos heterociclicos dentro de la quimica organica y la
biologia. Compuestos heterociclicos de cinco y seis miembros con un heteroatomo.
Principales sistemas fusionados relacionados. Compuestos mononucleares
pentagonales con dos heterotomos. Compuestos mononucleares hexagonales con
dos nitrogenos como heteroatomo. Purinas. Estructura. Propiedades fisicoquimicas y
quimicas. Métodos de sintesis. Reacciones. Derivados de interés.



Bioquimica |l

Metabolismo de los hidratos de carbono. Metabolismo de los lipidos. Balance energético.
Errores congénitos del metabolismo de los lipidos. Metabolismo de los aminoacidos.
Mecanismos de regulacion. Errores congénitos del metabolismo de los aminodcidos.
Metabolismo de los nucledtidos. Mecanismos de regulacion. Funcion de

las hormonas sobre el metabolismo celular. Estructura quimica de las hormonas.
Mecanismos de accion hormonal. Funcién de los acidos nucleicos. EFADN y ARN como
material genético. Transcripcion. EI ARN mensajero y otros ARN. Regulacion de la
transcripcion en procariotes y en eucariotes. Ef cédigo genético. Generalidades de la
sintesis de proteinas. Mecanismos de regulacion e integracion metabdlica. Modelos en
procariotes. Modelos en eucariotes.




Materias del Area

SEMESTRE ASIGNATURAS

DISENO DE EXPERIMENTOS
~ QUINTO § OPERACIONES UNITARIAS ALIMENTARIAS |
ARETRITmEEERS  MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

e

ANALISIS SENSORIAL
{  QUIMICA DE ALIMENTOS
sommaems  OPERACIONES UNITARIAS ALIMENTARIAS |l
ECONOMIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

R

| "Menu plan




QUIMICA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS
ANALISIS DE ALIMENTOS

CONTROL DE CALIDAD |

PRODUCTOS VEGETALES
PRODUCTOS CARNICOS
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

ANALISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS
NUTRICION |

- PRODUCTOS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS
SOOI proDUCTOS LACTEOS

BIOTECNOLOGIA

DESARROLLO DE ALIMENTOS

-



NOVENO i

DE
_ELECCION

ADMINISTRACION INDUSTRIAL
HIGIENE Y LEGISLACION ALIMENTARIA
ASIGNATURAS DE ELECCION (2)
DESARROLLO EXPERIMENTAL DE

ALIMENTOS (Proyecto)

BIOLOGIA MOLECULAR

CONTROL DE CALIDAD |l
ENOLOGIA

GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
MALTA Y CERVEZA

NUTRICION Ii
PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

TRATAMIENTOS DE AGUAS Y DESECHOS
INDUSTRIALES




5- DISENO DE EXPERIMENTOS
+ Introduccion. La estadistica, la experimentacién y andlisis estadistico de resultados
* Efecto de errores. Disefios al azar, bloques al azar y cuadrado latino.
+ Superficie de respuesta. Disefio : primer orden; segundo orden; de bloques incompletos; en

fatices. Configuracion con otros disefios.

5- OPERACIONES UNMITARIAS ALIMENTARIAS |

+ Introduccion Descripcién de los fendmenos de transporte y aplicaciones

» Transferencia de Calor. Mecanismos de transmision de calor. equipos empleados,
caracteristicas y condiciones de operacion
« Transferencia de masa. Transporie de momentum Equipos empleados

5- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
+ Microorganismos que intervienen en Ja descomposicion de alimentos.
* Microorganismos de importancia para la salud publica Microbiologia de los alimentos. leches y
denvados. carnes y dervados. hueve pascados y mariscos. Intoxicaciones y toxiinfecciones.

+ Control de los microorgamismos, Agentes fisicos y quimicos Almentos fermentados y microorganismos
usados en produccién  Normas y reglamentacion sanitaria

0- ANALISIS SENSORIAL
* Introduccion al analisis sensonial Factores y resultados en analisis sensonal.
+ Pruebas sensoriales aplicando el disefo de experimentos. Seleccién y entrenamiento de jueces.
Diserios experimentales para la seleccion de jueces

+ Pruebas: -de evaluacion sensorial, -de diferencia, -diferencia-preferencia, -para determinar el nivel

de calidad
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6- QUIMICA DE ALIMENTOS
+ Introduccion y generalidades. Microcomponentes y macrocomponentes de los afimentos.
« importancia det agua en fos alimentos. Propiedades fisicoguimicas
« Estructura quitnica, propiedades, clasificacion y nomenclatura de carbohidratos
+ Oscurecimiento de 1os alimentos y suimponiancta en fa industria
+ Lipidos simples. lipidos complejos y fraccion insaponificable, reacciones quimicas de los triglicéndos.
Obtencion de grasas, purificacion de grasas. rancidez, antioxidantes
« Aminoacidos polipéptidos y proteinas ammales y vegetales Propiedades fisicoquimicas y factores
antnutncionales Composicion vitaminica de los atimentos Factores nulricionales
» Composicion witaminica de los ahmentos Caracteristicas quimicas de las witaminas hidrosolubles y
hposolubles Pigmentos vegetales y animales Aroma y sabor Integracion del curso

0- OPERACIONES UNITARIAS ALIMENTARIAS 1
+ Transferencias simultaneas de masa y calor Secado. Lofikzacion. Evaparacin
» Cnstaizacion Operaciones mecamcas Filtracion Tamizado Clasificacion
« Procesos de conservacion de ahmentos Caracterisicas de 1os equipos y condiciones
de operacion Balances de matéria y energia
+ Procesos de transformacion de alimentos de acuerdo con su ongen
+ Cntenos para a selecaion de los equipos y condicionas de operacién

0- ECONOMHA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
+ Motvacidn Panorama de la industna alimentana Macroecanomia Microgconomia
+ Mercadatecnia Costos Estimacion de costos Generalidades sobre contabifidad.
+ Descripeion y estructura de estados financieres: Evaluacion de proyectos Técnicas de
evaluacion




7- QUIMICA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

+ Introduccion y generalidades. &I problema riesgofbeneficio en &l uso de aditivos.
+ Condiciones necesarias para usar un aditivo. El uso de aditivos en México. Aditivos que se producen
en nuestro pais. Determinacion de dosis minimas, optimas y toxicas.

* Margenes de sequridad Colorantes. Saborizantes Aromatizantes. Texturizantes.
+ Conservadores Enzimas Hidrocoloides

7- ANALISIS DE ALIMENTOS

+ Importancia de la muestra para el andlisis Determinacion: de cenizas. proteina Cruda, grasa cruda y fibra
cruda Calculos de carbohidratos asimilables por diferencia. Matena extrana

+ Aztcares ymigles Separacion cromatografica de antioxidantes

+ Preparacion de muestras para analisis, caracteres organoléplicos ldentificacion

» Métodos fisicos y quimicos, Caracteres organolépticos. Harinas. pan. pastas y tortillas. textura, analisis
micrografico. teche y productos tacteos, afimentos grasos. frutas, hortalizas y verduras, vitaminas, agua
potable. jugos. concentrados de frutas, refrescos carbonatados Adttivos

T-CONTROL DE CALIDAD |

* Introguccidn al control de calidad. Circulos de calidad Muestreos de aceptacion e inspeccién.
+ Normalizacion Desarrolio de normas para productos alimenticios y su aplicacion

+ Orgamsmos nacionales e internacionales mvolucrados en normahizar Registro y reporte de calidad
Graficos de controt

7- PRODUCTOS VEGETALES
* Importancia de fas frutas y hortalizas en la dieta. Clastficacion, estructura y morfologia
* Aspectos fisiologicos. tioquimicos y nutricicnales. Manejo post-cosecha Tratamientos fisicos y

quimicas Metodos generales de conservacion temporat y prolongada de frutas y hortalizas
« Enlatados, congelacion. cambios en 1os teyidos durante la congelacion

* Encurtidos y vinagretas Subproductos y desechos N
le;‘ ‘%
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7- PRODUCTOS YEGETALES
(continuacion)

« Agua: tratamiento y recirculacion. Principales productos de exportacion. Empaque. Transporte.
Seguros y fletes e impuestos fiscales

7- PRODUCTOS CARNICOS

+ Introduccion Carne: fuentes para consumo humano, razas productoras, factores que afectan su
produccion, obtencion, caracteristicas fisicas y quimicas, cambios que ocurren durante su maduracion,
métodos de conservacion, vida Ulil y sus derivados.

« Manejo del ganado antes del sacrificio, caracteristicas de los centros para su sacnficio.

+ Productos camicos clasificacion con base en su procesamiento, formulaciones, reglamentacion,
operaciones generales de elaboracion, procesos de fabricacion y disefio det area

+ Condicones de aimacenamientos de producto terminado Control de calidad

7- TONICOLOGIA DE ALIMENTOS

+ Introduccion a la toxicologia Clasificacién de los téxicos mas frecuentes en alimentos. Vias de
introduccion. absorcion, distribucion. acumulacién. biotransformacion. Vias de eliminacion.

» Téxicos naturales de los alimentos. Aditvos alimentarios. Micotoxinas. Plaguicidas. Aspectos
tomcocinéticos Efectos en el arganismo Texicidad de metales, metaloides y minerales

+ Fuentes de contaminacion: Contaminacion en alimentos por radiacién, por material de empaque,
antibidticos y hormonas Toxicos generados por procesos Medidas de prevencion

- ANALISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS

* Instrumentacion Interaccion de la radiacion electromagnetica de la matena Espectrometria por absorcidn
de tuz Fuentes de radiacion Instrumentos Espectrometria por absorcion y emisién atémica
Refractometria polanmetria y nefelometria Preparacion de muestras

+ Catbraciones y fuentes de error Métodos electroanaliticos Electrogravimetria y cefdas electroliticas
Cromatografia Fendmenos de adsorcicn, particién e intercambio 1Gnico

* Resonancia magnética. Espectrometria de masas. 6‘! ~.g
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8- NUTRICION |

+ Importancia de fa nutricién en el ejercicio profesional del experto en alimentos. Carbohidratos.
Absorcion y funcion en el organismo. Lipidos. Grasa como fuente de energia. Metabolismo
energético. Valor caldrico de los alimentos. Requerimientos caléricos de la FAQ.

« Proteinas. Métodos para medir la cantidad y calidad de las proteinas. Digestion de fas proteinas.
Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Minerales. Funciones bioquimicas. Enfermedades causadas
por su deficiencia . Teorias sobre la regulacion de la ingestion de alimentos. Problemas
$0C10econOMICos de nutricion - Problemas nutricionales en el mundo y en nuestro pais

§- PRODUCTOS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

Clasificacion e importancia de los cereales y leguminosas como alimento. Produccion nacional e
internacional. Trigo. Origen. Composicién. Mclienda del trigo. Empaque, almacén y distribucion de
harina Proceso de panificacion Elaboracion de galletas, pastas y otros productos.

Maiz cultivo. produccion, nixtamalizacion y mejoramiento de la calidad protéica del maiz

+ Cebada obtencion de la malta y elaboracion de cerveza, ginebra y whisky. Aroz, avena, s0rgo
centeno y triticale importancia. produccion y usos. Frijol, cacahuate: derivados y productos
comerciales Granos oleaginosos. Cereales y leguminosas en la alimentacion animal.

8- PRODUCTOS LACTEOS

+ Generalidades Composicidn quimica, macrocomponentes, microcomponentes, propiedades
fisicoquimicas de la leche. El suero de leche y su comportamiento. El cremado.

+ Calidad microbiologica comportamiento fisicoquimico. Procesamiento de la leche fluida,

+ Productos derivados lacteos. Legislacién mexicana sobre lacteos. Comparacion con FDA, OMS y
Codex Alimentarius
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8- BIOTECNOLOGIA

+ Importancia de la biotecnologia en el sector alimentario. Cinética de reacciones homogéneas. Prueba
de modelos cinéticos. Introduccién al disedo de reactores Crecimiento microbiano.

+ Cingtica de los procesos de fermentacion. Sistemas continuos de fermentacion, transferencia de
oxigeno en medio de fermentacion. Operaciones adicionales y de recuperacion. Procesos de
fermentacion alcohdlica y acética Fermentacion lactica. Caracteristicas y produccion. Otros procesos
de fermentacion

» Obtencion de acidos organicos. aminoacidos y proteinas. importancia de las enzimas en la
tecnologia de alimentos. Cinética enzimatica. Carbohidrasas. Proteasas. Aplicaciones. Procesos
relacionados con el uso de proteasas. Oxidorreductasas. Otros procesos enzimaticos

8- DESARROLLO DE ALIMENTOS

+ Estudio de la prefactibilidad. Marco de 1a empresa alimentaria. Estudio de mercado. Introduccién a la
expenmentacion Investigacion bibliografica y de campo. Disefio de experimentos. Desarrollo de
formulaciones. Pruebas con consumidores. Seleccion de aditivos Analisis de 1a relacion
1iesgo-beneficio en ¢asos particulares.

Evaluacion sensonial de los alimentos. Anaiisis estadistico de los resultados. Envases y empaque de
alimentos Factores de seleccion. Pruebas de estabilidad. Desarrollo de alimentos especiales.
Substitutos de alimentos convencionales. Desarrollo de procesos para alimentos. Registro de
patentes

9-DESARROLLO EXPERIMENTAL DE_ALIMENTOS

+ Elcurso consistird en I realizacion de un trabajo de investigacion definido por el alumno y asesor
para resolver algun problema de aplicacion tecnoldgica o de interés basico en el desarrollo y control
de productos alimenticios.




9-HIGIENE Y LEGISLACION ALIMENTARIA.

+ La higiene y el lugar de trabajo. Educacion de! personal para instituir buenas normas de sanidad. Las
condiciones de trabajoy salud. La seguridad industrial yla salud. Equipos de proteccion personal.
El medio ambiente y la salud. Tratamientos de agua segin su utilizacién. Los desechos industriales
como fuentes de contaminacion. Los desechos industriales como materias primas utilizables.

Legrslacion industrial

9-ADMINISTRACION INDUSTRIAL.

» Definiciones de administracidn y desarrollo de los conceptos gerenciales. Administracién por objetivos.
Las funciones administrativas. El énfasis en las relaciones humanas La funcion de planeacion
Criterios de evaluacion de planes La funcién de Ia organizacion. Teoria X Teoria Y. La funcion de
liderazga o direccion La funcion de control Analisis de redes de evento-tiempo.

« Integracion de las funciones admimistrativas en un ciclo administrativo de un proyecto. Aspectos
especificos de la administracion de proyectos

BIOLOGIA MOLECULAR
™+ Intreduccién Replicacion del DNA Ewidencias sobre el modelo de fa replcacion. Regulacion de la
rephicacion Regulacion de la replicacion en eucaniotes y procariotes. mutaciones. Consecuencias de
las mutaciones. Reparacion del DNA. Relacidn entre reparacion y mutacion. Transcripcion.
Enzimolegia de fa transcripeion. Traduceidn. Codigo genético. Desciframiento del cddigo genético.
Transformacin de bactenas Gram positivas y Gram negativas Ingenieria genética.

CONTROL DE CALIDAD 1

+ Desarrollo de grados de calidad . Metodologia para establecer grados de calidad. Controi de
produccion Capacitacion del personal. Operaciones evolucionanas. La teoria EVOP. Control de
inventanios Condiciones de almacenamiento. Demanda probabilistica Influencia de los programas de
adistnbucion y comercializacion en la calidad det alimento Optimizacion de los sistemas de distribucion

Auditorias de calidad a distribuidores. . .




ENOLOGIA
» Introduccion y generalidades. Historia y clasificacion de ios vinos. Composicion quimica de los vinos.
Establecimiento de un vifiedo. Tipos de cepas. Abonado, fertilizado riego y vendimia. Caracteristicas
del equipo, operacion y sanitizacion. Enfermedades y defectos de los vinos.
» Vinos de mesa. Control de calidad. Catado analisis sensorial. Elaboraciones especiales. Vinos
generosos, espumosos. Destilados de uva. Legislacion sobre debidas alcohdlicas.

GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES

* Industria de grasas y aceites comestibles en México. Materia prima. Prueba de identificacion.
Obtencion, refinacion y modificacion de grasas y acertes crudos. Hidrogenacion Deterioro de los
lipidos. Toxicidad. Antioxidantes. Control de calidad Pruebas de estabilidad. Retrogradacion.

+ Preparacion de denvados de grasa y aceites Concentrados proteicos. Utilizacion de subproductos.
Equipos utilzados en la industna de grasas y aceites. Caracteristicas de las plantas. Proyecto de la
planta

MALTA Y CERVEZA

+ Introduccion y generalidades. Cebada Especies y variedades. Composicion quimica. Funciones
tecnologicas de los adjuntos. Lupulo. Composicién quimica y funciones tecnoldgicas Agua. Calidad y
pureza Tratamiento Operaciones previas al malteado Seleccion de grano por pruebas de faboratorio.
Cambios bioguimicos durante el malteado. Seleccion del grano por pruebas del laboratorio. Malteado
y secado de malta.

+ Formacion de enzimas y cambios bioquimicos. Operaciones previas a la elaboracion de la cerveza.
Elaboracion de cerveza. Levadura. Composicion. Métodos de fermentacion. Maduracion y
carbonatacion Clarificacion Filtracidn yio pasteurizacion. Envasado Control de calidad.

NUTRICION I
+ Problemas de la alimentacion en el mundo Efecto de la pubiicidad
en los patrones alimentarios mundiales y de nuestro pais

+ Grupos vulnerables Riesgos e infecciones RV B R
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NUTRICION 11 (cont.)

+ Recomendaciones nutricionales. Estados nutricionales y su dieta. Nutricion en el embarazo,
lactancia, preescolar, adolescente, adulto anciano y atletas. Nutricion hospitalaria. Evaluacién del
estado nutricional. Evaluacién directa. Evaluacion indirecta.

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

+ La industna de pescados y mariscos en México. Especies mannas de importancia comercial.
Composicion quimica y estructural del pescado. Macrocomponentes y microcomponentes

+ Deterioro de fos productos marinos. Manejo y conservacion del pescado y mariscos. Manejo en
cubierta Manejo durante la distribucion. Congelacion y almacenamiento fngorifico del pescado y los
manscos Tiempos de congelacion y rendimientos. Manejo del pescado congelado

Descongelacion. Principios de la conservacion por salado Mélodos de secado y técnicas de
conservacion del pescado en escabeche Ensilados, embutidos y enfatado del pescado. Harina de
pescado Tecnicas de proguccidn Efaboracion de concentrados proteinicos

TRATAMIENTO DE AGUA Y DESECHOS INDUSTRIALES

+ Ongen composicion y propiedades de fas aguas naturales. Sistemas de abastecimiento. Verificacion
de fa composicion quimica del agua. El agua en 1a industna alimentaria Requerimientos del agua para
las diferentes industrias de ahmentos Operaciones umtanas. Acondicionamiento de agua para uso en
calderas Tratamiento de agua. Tratamien!o interno para evilar la formacion de incrustaciones en
caideras de alta y baja presion. Reactivos desincrustantes. Tratamientos de los desechos industriales
de alimentos Tratamienlos aerobios y anaerobios. Desechos de las industrias lacteas, de productos
pesqueros y vegetales. y de derivados carnicos.

i
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Perspectivas de empleo.

Para conocer las perspectivas de los Quimicos de alimentos se
realizé una encuesta entre los egresados de 1989 a 1993. El tamado
de la muestra fue de 30 de una poblacién de 238 egresados hasta
septiembre de (997 Se aplicd el siguiente cuestionario.

1.- ¢ Donde trabajas?
2.-iCuales son las actividades que estas desempenando?
3.-¢Cudl es tu ubicacion del Sector Alimentario?

4.-;Cémo ubicas tu funcién social?

5.-Qué opinas del plan de estudios?

6.-; Queé tal se te capacito para el trahajo que estas
desempefiando?

7.-;Qué comentario quieres hacer a jovenes que tengan
inquietud por estudiar esta carrera?




Egresados de la carrera de Quimico de Alimentos

(100% de créditos)
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Datos obtenidos de 1a Secretaria Escolar de la Fac. de Quimica septiembre de 1997

238 egresados



ACTIVIDADES QUE REALIZAN LOS
QUIMICOS DE ALIMENTOS

Control de calidad

Docencia
24.4%

24.4%

W Olras dreas
8,9%
Cursan est. de posg.
20.0% Produccion
8,9%

Invest. y desarrollo
13,3%

Algunos egresados realizan més de una actividad @ ;?;ﬁ



Algunos comentarios de los egresados encuestados para los
jovenes con inquietud de estudiar esta carrera son los
siguientes:

- Esta es una carrera muy interesante y tiene mucho futuro. Se
requiere de muchas ganas, ya que trabajar con alimentos es cosa
seria. En la industria de alimentos se requiere responsabilidad ya
que el producto elaborado es para consumo humano. Es muy
importante la ética profesional.

- Estudien mucho; no vengan con la idea de convertirse en cocineros,
es mas complejo de lo que parece.

- Les recomiendo realizar practicas profesionales antes de buscar
trabajo; la Facultad ofrece muchas posibilidades para hacerlas.

- Realizo Maestria (Biotecnologia UNAM) para estar mejor
preparado y enfrentar mejor los problemas alimentarios.
=
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Algunos comentarios... (continuacion)

- Es indispensable que existan personas que se preocupen y
desarrollen opciones para la alimentacion de la poblacion. Tenemos
en México muchos recursos y muchos retos en la alimentacion. Es
necesario mejorar el aprovechamiento de los recursos para el
desarrollo de nuestro pais.

- Carrera dificil, practica, interesante y atil para la vida. Al
enfrentarte a 1a industria, a la empresa, es donde ves que tu
formacion es buena.

- Carrera importantisima en nuestra sociedad y en nuestro tiempo.

. El proceso de titulacion es importante; una vez concluidos los
estudios hay que recibirse.




El Departamento de Alimentos cuenta con:

- Inportante infraestructura en laboratorio y equipo cientifico y
tecnolégico: para investigacion y docencia que permite realizar
trabajos de alto nivel que se difunden en publicaciones reconacidas,

nacionales e internacionales.

- Valiosos recursos humanos:
15 profesores de tiempo completo
11 técnicos académicos
37 profesores de asignatura

Tan sblo en licenciatura, con amplia experiencia en la industria y/o en
la investigacion y la participacion de profesores de carrera de otros
departamentos como Ingenierfa Quimica y Bioquimica.

- Estudios de posgrado: ofrece maestria en Ciencia de los Alimentos,
en las modalidades de Ingenieria de alimentos y Quimica de
Alimentos y Biotecnologia.

- Numerosas opciones para la realizacion de servicio social, tesis,

practicas industriales, etc. e
==
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La Facultad de Quimica te invita a
acercarte al Departamento de Alimentos, a
conocer mas sobre esta carrera y a
cursarla si te interesan éstas actividades,
para formarte y ejercer una profesion, y
para servir a tu pais.
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