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I. Justificacién

La apertura del Programa de Maestria en Ciencias Alimentarias obedecio a la necesidad
regional y nacional de contar con profesionales de alto nivel, que sean capaces de desarrollar
nuevas tecnologias para el sector industrial y que contribuyan al desarrollo del conocimiento
de las ciencias alimentarias aplicado al sector agroindustrial, social y rural. La propuesta esta
enfocada en el fortalecimiento de los programas educativos y de articulacion con la
investigacion como eje central de desarrollo cientifico y tecnoldgico, necesario para el
crecimiento y modernizacion de la industria alimentaria de la region. Con este fin, se plantea
en primer lugar adquirir infraestructura en equipo que permita a los académicos de alto nivel
de nuestra universidad formar ndcleos de desarrollo con otras instituciones de la region para
brindar mejores soluciones a los problemas que enfrenta la sociedad, ademéas de fomentar la
participacion de los estudiantes en la solucion de problemas reales. La historia y el nivel de
desconcentracion geogréfica, constituyen factores que deben considerarse para el analisis de
la situacion actual, con la finalidad de disminuir brechas en la capacidad y competitividad
académica entre los campus de la Universidad, asi como al interior de los programas
educativos. Estudios sobre competitividad regional, revelan que del analisis realizado en 5
regiones del pais, la region Sur-Sureste se ubica en la Gltima posicion, con lo que se pone de
manifiesto la urgencia en el Sureste del pais de atender factores criticos como la formacion
de capital humano, asi la Universidad Veracruzana podria incidir en las experiencias
educativas de otros estados de la RepUblica a través de la formacidn de Maestros en Ciencias
de alto nivel, particularmente en IES publicas de la zona Sur-Sureste, regién que unifica a
nuestra entidad en los factores histdricos, sociales y culturales, entre los cuales se encuentran
el Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Regional (CIIDIR) Unidad
Oaxaca del Instituto Politécnico Nacional, el cual cuenta con un programa de maestria y
doctorado en Ciencias en Conservacion y Aprovechamiento de Recursos Naturales incluido
en el PNPC; Instituto Tecnologico de Tuxtepec, con un programa de Maestria en Alimentos
incluido en el PNPC; Instituto Tecnoldgico de Oaxaca, con un programa de Maestria en
Ciencias en Desarrollo Regional y Tecnologico incluido en el PNPC y un programa de
doctorado en Ciencias en Desarrollo Regional y Tecnoldgico; el Instituto Tecnoldgico del
Valle de Oaxaca el cual cuenta con una Maestria en Ciencias en Productividad de
Agroecosistemas; la Universidad Auténoma Juarez de Tabasco y el Instituto Tecnoldgico de
Veracruz, con un programa de maestria y doctorado incluidos en el PNPC, entre otros.

Desde el afio 2002 y hasta el 2015, la Maestria en Ciencias Alimentarias se mantuvo como
programa consolidado del CONACYT; sin embargo, en el 2015 su estatus disminuy6 a En
desarrollo, lo que abri6 una ventana de oportunidad para una revision y actualizacion de plan
de estudios atendiendo las recomendaciones del PNPC vy los resultados del Primer estudio de
egresados de la Maestria en Ciencias Alimentarias en el que se analizaron 61 encuestas (la
tercera parte del total de los egresados). Los principales cambios realizados al mapa
curricular incluyen mayor flexibilidad del Plan de Estudios incrementando de dos a tres
cursos optativos y la posibilidad de tomar una Experiencia Educativa optativa en otro
programa de posgrado del la misma institucion o en otra IES, logrando con esto mayor
vinculacion del programa. El reconocimiento con créditos al trabajo practico de los
estudiantes sin profesor favorece el desarrollo de sus habilidades autodidactas, ya que aplican
los conocimientos basicos adquiridos para generar nuevos conocimientos o dar solucion
innovadora a los problemas relacionados con las ciencias alimentarias. Los cambios
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realizados al Plan de Estudios y la inclusion del Comité de Seguimiento de Tesis tienen el
objetivo de mantener o mejorar los indicadores de eficiencia terminal por cohorte
generacional, incrementar en numero y calidad de los productos académicos obtenidos por
cada estudiante y propiciar mayor movilidad. Adicionalmente, la vinculacién con otras
instituciones permitira abordar los problemas alimentarios desde una perspectiva
multidisciplinaria e interdisciplinaria haciendo mas eficiente el uso de los recursos materiales
y equipo cientifico.

1. Fundamentacion académica

La Universidad Veracruzana oferta las licenciaturas de Ingenieria de Alimentos, Ingenieria
Quimica, Nutricion, Quimico Farmacéutico Bidlogo, Biologia, Quimico Clinico, algunos de
estos PE se imparten en diversas regiones. En 1998, se detectd el interés de los alumnos de
estas licenciaturas para desarrollar tesis sobre temas relacionados con la Ciencia de los
Alimentos. Este interés motivo la disposicion de un grupo de profesores encabezados por Dr.
Ifigo Verdalet Guzman a someter al Consejo Técnico del Instituto de Ciencias Basicas avalar
la creacidn de la Maestria en Ciencias Alimentarias bajo la coordinacion del Dr. Verdalet en
cooperacion con la Universidad Auténoma de Tabasco (UJAT). En el 2010, la Maestria
obtuvo el reconocimiento de Consolidacion, mismo que se mantuvo hasta el afio 2015, en
que se sometid a evaluacion y se obtuvo el nivel de En Desarrollo. A partir del 2017, el NAB
se ha dedicado a atender las recomendaciones que fueron realizadas por el CONACyT.

La industria agroalimentaria enfrenta severas condiciones econdmicas, politicas, sociales y
ambientales que se viven en nuestro pais, estas situaciones requieren soluciones creativas,
innovadoras y eficaces. La industria alimentaria ha sido afectada de manera importante con
la firma de diversos acuerdos comerciales, lo que ocasiona gque se esté pasando por una etapa
de cambios acelerados en todos los niveles de su estructura para enfrentar, con una nueva
actitud, los retos técnicos, cientificos y comerciales que se avecinan. En este contexto es
necesario evaluar las condiciones de la agroindustria nacional, regional y estatal, en el
entendido que el factor fundamental de su disputa por el control de los mercados es la
competitividad, mostrada como la capacidad para colocar productos en un mercado con
oportunidad al mejor precio, con calidad y con la mejor presentacidn para ganar la preferencia
de los consumidores. En funcién de lo anterior, la conquista de los nichos de mercado a
niveles elevados de competencia exige a los sistemas de produccién su modernizacion
impostergable para estar en condiciones de desarrollar su competitividad, defendiendo al
mismo tiempo, la planta laboral que representa gran impacto en la poblacion
econdémicamente activa del pais y de la region Sur-Sureste, en particular.

Uno de los grandes retos que enfrenta la industria alimentaria, es ser competitiva y ofrecer
productos que aporten beneficios a la salud, ademéas de mantener la calidad de los productos
frescos y mejorar la estabilidad fisicoquimica y microbioldgica de los alimentos procesados,
en ambos casos que sean sensorialmente aceptables. La innovacion en el area de los alimentos
estd enfocada al desarrollo de nuevos productos que busquen la incorporacion de nuevos
ingredientes y novedosas técnicas de produccion, procesamiento y empaque. Establecer una
estrategia de innovacion es vital para mantenerse vigente en el mercado alimentario y en la
preferencia de los consumidores.

Por todo ello, se requiere plantear soluciones que impliquen el trabajo interdisciplinario y
tomen en cuenta que éstas representan retos y oportunidades para considerar opciones
innovadoras; ademas, refleja la necesidad de profesionistas preparados para enfrentar dichos
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retos e identificar las oportunidades. La Maestria en Ciencias Alimentarias se enfoca en la
formacion de recursos humanos de alta calidad capacitados en la investigacion, el desarrollo
y aspectos relacionados con la alimentacion, que coadyuven en la solucion de problemas
relacionados con las areas de ciencia, ingenieria, nutricion, inocuidad, entre otros y se
formulen soluciones mediante la elaboracidn de proyectos de investigacion basica y aplicada,
al mismo tiempo aporten propuestas de innovacion tecnoldgica enfocadas a la solucion de
las problematicas del entorno agroindustrial. Esta Maestria es una alternativa para la
formacion de profesionistas que habiendo concluido sus estudios de Licenciatura en algin
area afin a los alimentos como: Ingenieria en Alimentos, Ingenieria en Industrias
Alimentarias, Ingenieria bioquimica, Ingenieria quimica, Quimico Farmacéutico Bidlogo,
Licenciatura en Nutricién, Licenciatura en Quimica Clinica, o alguna otra relacionada, se
interesen en la investigacion en el area de los alimentos.

El plan de Desarrollo 2013-2018 indica que en contraste con la importante participacion
econdémica que tiene México en el mundo, persiste un rezago en el mercado global de
conocimiento. Algunas cifras son reveladoras de esa situacion: la contribucion del pais a la
produccion mundial de conocimiento no alcanza el 1% del total; los investigadores
mexicanos por cada 1,000 miembros de la poblacién econdmicamente activa, representan
alrededor de un décimo de lo observado en paises mas avanzados y el nimero de doctores
graduados por millén de habitantes (29.9) es insuficiente para lograr en el futuro proximo el
capital humano que requerimos. El posgrado representa el nivel cumbre del Sistema
Educativo y constituye la via principal para la formacion de los profesionales altamente
especializados que requieren las industrias, empresas, la ciencia, la cultura, el arte, la
medicina y el servicio publico, entre otros. México enfrenta el reto de impulsar el posgrado
como un factor para el desarrollo de la investigacion cientifica, la innovacion tecnolégica y
la competitividad que requiere el pais para una insercion eficiente en la sociedad de la
informacion. En las ultimas décadas, la nacion ha hecho importantes esfuerzos en esta
materia, pero no a la velocidad que se requiere y con menor celeridad que otros paises. La
experiencia internacional muestra que para detonar el desarrollo en CTI es conveniente que
la inversidn en investigacion cientifica y desarrollo experimental (IDE) sea superior o igual
al 1% del PIB. En nuestro pais, esta cifra alcanzé 0.5% del PIB en 2012, representando el
nivel mas bajo entre los miembros de la OCDE, e incluso fue menor al promedio
latinoamericano.

A partir de su apertura en el 2002, la Maestria en Ciencias Alimentarias ha colaborado en la
formacion de un total de 185 egresados, todos ellos de nacionalidad mexicana. En promedio,
el 62% de los egresados obtuvieron su titulo en menos de 6 meses después de su egreso; el
23% se gradud después de 6 meses y 1 afio; un 13%, en mas de 1 afio, y el 2% restante no
logré obtener el grado. Todos los egresados fueron estudiantes de tiempo completo durante
su etapa de formacion en la Maestria en Ciencias Alimentarias.

Del total de los egresados, el 67% de los mismos se encuentra laborando en diversos &mbitos
(industria, academia, independiente), siendo el sector publico en el que la mayoria se
desarrolla; el 26% no se encuentra laborando, y el 7% restante tiene menos de un afio sin
contrato laboral. De la porcion que corresponde al 26% que no laboran, el 59 de ellos continda
su formacion estudiando un posgrado (doctorado) y solamente el 21% no ha encontrado un
empleo.

Un aspecto de gran relevancia lo constituye la formacion recibida a lo largo de su formacion,
la mayor parte de los egresados se encuentran totalmente convencidos de que la Maestria en
Ciencias Alimentarias les permitio continuar sus estudios en un programa de doctorado
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altamente competitivo incluido en el PNPC, los conocimientos adquiridos contribuyeron al
desarrollo de habilidades para la formacion o participacion en redes de investigacion y el
desempefio adecuado de las actividades que desarrollan en su trabajo actual; asi mismo, la
mayoria de los estudiantes que cuentan con un empleo actual manifiestan estar totalmente
convencidos que la maestria contribuyd para que empezaran a trabajar y les permitio ademas
mejorar sus perspectivas profesionales, siendo las principales competencias adquiridas el
desarrollo de un pensamiento analitico, la participacion y direccion de proyectos de
investigacion y el manejo de actividades e investigaciones bajo presién. Del mismo modo,
fueron detectadas como debilidades el aprender a escribir y hablar otro idioma, la falta de
capacidad para negociar de forma eficaz, y la falta de uso y manejo de herramientas
informaticas. Cabe destacar que a partir de esta informacion en este nuevo plan de estudios
se especifica como requisito de egreso conocimientos intermedios de otro idioma (450 puntos
de TOEFL), incluir créditos de practica en las materias basicas y optativas e inclusion de
créditos para horas précticas sin profesor en cursos del area de investigacion vy
especializacion. El estudio de egresados indicé que el grado de satisfaccion es del 70%, con
los cambios realizados al Plan de Estudios y la inclusion del Comité de Seguimiento de Tesis
se espera incrementar este porcentaje.

La eficiencia terminal se ha incrementado en los ultimos afios de tal forma que en las tres
ultimas generaciones se han obtenido porcentajes mayores al 90%, mientras que el porcentaje
de estudiantes titulados en 2.5 afios 0 menos ha sido del 100%, se espera que con la
modificacion del Plan de estudio al menos se mantengan estos indicadores.

La Maestria en Ciencias Alimentarias hace énfasis en la aplicacion de la Ingenieria para la
estabilidad de los alimentos y en el estudio de los alimentos desde una vision integral que
incluye la nutricion y funcionalidad, lo que la hace diferente a los programas de maestria que
se ofertan en la Region Sur-Sureste y que estdn acorde a las nuevas tendencias en la
investigacion en las Ciencias alimentarias.

Misién

Formar Maestros y Maestras en Ciencias de alta calidad que sean capaces de enfrentar y
contribuir a la solucién de problemas relacionados con los alimentos, aplicando sus
conocimientos en la solucion de situaciones especificas relacionadas con el area de alimentos.

Vision
Para el afio 2020, la Maestria en Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana, sera
un programa Consolidado en el PNPC y reconocido a nivel internacional por la alta calidad

profesional y humana de sus egresados capaces de resolver problemas de la sociedad
relacionados con el &rea de los alimentos.

I11. Objetivos Curriculares

Objetivo General



Formar profesionales que generen y desarrollen soluciones a la problematica en las ciencias
alimentarias.

Objetivos Particulares

 Identificar y proponer soluciones a la problematica alimentaria y nutricional de la region
Sur-Sureste de la Republica Mexicana.

* Promover la vinculacion cientifica y tecnologica de las instituciones de educacion
superior con los sectores productivos, industrial y social.

» Fortalecer el desarrollo sustentable del sistema alimentario.

« Formar recursos humanos capaces de desempefiarse en el campo de la docencia e
investigacion del sistema alimentario.

* Adquirir y aplicar conocimientos de frontera en el campo de los alimentos.

Los objetivos antes citados son acordes con las bases establecidas para programas especiales
de posgrado, emitidas en la convocatoria de la Secretaria de Educacién Publica a través de la
SESIC y PRODEP (Subsecretaria de Educacién Superior e Investigacion Cientifica y
Programa para el Desarrollo Profesional Docente). Dichas instancias establecen que los
programas especiales deberan estar dirigidos a complementar la informacion de profesores
de tiempo completo en Instituciones de Educacion Superior (IES) quienes ademas deberan
desempefar tareas de investigacion y gestion académica. Desde esta perspectiva, los
objetivos de estos programas, dependiendo del nivel académico que aborden (Especialidad,
Maestria 0 Doctorado), tendran que orientarse a la habilitacion correspondiente.

Metas

. El 100% de los estudiantes adquirira los fundamentos teérico/practicos para vincularse
a las Lineas de Generacion y/o Aplicaciéon de Conocimiento (LGACS) del programa.

. Se mantendra un minimo del 80% de eficiencia terminal por cohorte generacional.

. El 70% de estudiantes contaran con al menos una publicacion en congresos y/o revistas
de reconocido prestigio, donde el estudiante aparezca como primer autor.

. El 60% de los estudiantes participaran en ejercicios de movilidad nacional y/o
internacional.

. El 100% del Nucleo Académico Basico (NAB) tendrd el reconocimiento como
miembro del SNy contara con Perfil Deseable PRODEP.

. Se tendran al menos tres acuerdos nacionales y/o internacionales de movilidad
vigentes.

. En el 2018, la Maestria en Ciencias Alimentarias recuperara su estatus como programa
Consolidado dentro PNPC.

IV.  Recursos Humanos, Materiales y de Infraestructura Académica.

El personal académico que constituye el Nucleo académico Basico (NAB) de la Maestria en
Ciencias Alimentarias esta integrado por investigadores que cultivan dos LGAC, asociadas
directamente al programa de posgrado. Actualmente el Programa de Maestria en Ciencias
Alimentarias cuenta con nueve integrantes del NAB. El 100% de los profesores tiene el
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méaximo grado de habilitacion al contar con el grado de doctor y el 78% pertenece al SNI y
el 89% tiene reconocimiento como Profesor con Perfil Deseable (PRODEP). En el siguiente
Cuadro se muestran los datos curriculares mas destacadas de los integrantes del NAB.

El programa de Maestria en Ciencias Alimentarias cuenta con dos laboratorios de
investigacion: Laboratorio de Alimentos, y Laboratorio de Procesamiento de Alimentos,
equipados con el instrumental analitico basico necesario para el desarrollo de proyectos de
investigacion. Actualmente se esta instalando un Laboratorio de Investigacion y Desarrollo
de Alimentos (L-IDEA) para fortalecer las areas de investigacion. Se tiene una biblioteca
especializada con libros impresos del &rea y a través de la biblioteca virtual se tiene acceso

Nombre Entidad de Adscripcion Grado PRODEP SNI

Elia Nora Aquino Instituto de Ciencias Basicias Doctora SI SNI1

Bolafios

Ebner Azuara Nieto Instituto de Ciencias Basicias Doctor SI SNI 2

César I. Beristain Instituto de Ciencias Basicias Doctor SI SNI 3

Guevara

Elvia Cruz Huerta Instituto de Ciencias Basicias Doctora - SNI C

Oscar Garcia Barradas Unidad de Servicios de Apoyo Doctor SI SNI'1
en Resolucién Analitica

Rosa Isela Guzman Instituto de Ciencias Basicias Doctora SI

Gerénimo

Maribel Jiménez Instituto de Ciencias Basicias Doctora SI SNI 1

Fernandez

Luz Alicia Pascual Unidad de Servicios de Apoyo Doctora SI SNI1

Pineda en Resolucién Analitica

Ifiigo Verdalet Guzman Instituto de Ciencias Basicias Doctor SI

al CONRICyT con bases de datos, revistas, libros electronicos, etc. Se tienen cubiculos para
investigadores y areas administrativas, un salon de clases y sala de conferencias. Ademas
para la imparticion de clases de cuenta con el equipamiento audiovisual necesario. A través
de colaboraciones con otras entidades académicas de la propia Universidad asi como con
otras instituciones, se tiene acceso a equipo altamente especializado como cromatdgrafos de
gases acoplados a espectrometria de masas (GC/MS), cromatdgrafos de liquidos de alta
resolucion acoplados a espectrometria de masas (HPLC/MS), microscopios y espectrometros
de resonancia magnética nuclear.

V. Perfil de Ingreso y Requisitos de Ingreso

a) Perfil de Ingreso

El aspirante a ingresar a la Maestria en Ciencias Alimentarias debe contar con:

Conocimientos

. En las areas de Quimica de Alimentos, Bioquimica de Alimentos, Microbiologia de
Alimentos, Estadistica, y Computacion.
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. Lectura y comprension de textos cientificos en inglés (400 puntos del TOEFL,
EXAVER nivel 2 o equivalente).

Habilidades

. Buena comunicacion oral y escrita.

. Poseer sentido de observacion, de analisis critico y objetivo.
. Habilidad para la investigacion.

Actitudes

. Interés en cooperar para solucionar la problematica alimentaria en la region y del pais.
. Disciplina, honestidad y responsabilidad.

. Capacidad para trabajar en equipo y grupos interdisciplinarios.

. Actitud de apertura al didlogo, comprension y tolerancia.

Valores

e Respeto al trabajo de los demas.

e Tolerancia hacia su préjimo.

e Responsabilidad y compromiso social.
b) Requisitos

Requisitos de ingreso

Los contemplados en el Titulo V, capitulos Il (Del ingreso) y Il (De la inscripcion y

reinscripcion) del Reglamento General de Estudios de Posgrado de la Universidad

Veracruzana.

. Presentar una carta de motivos, dirigida al Coordinador(a) de la Maestria en Ciencias
Alimentarias, donde se exprese de manera puntual su interés por ingresar al programa.

. Presentar una carta compromiso, dirigida al Coordinador(a) de la MCA, en donde
declare la dedicacién de manera exclusiva y de tiempo completo al programa (40
horas/semana/mes).

. Presentar copia del titulo de licenciatura; o del acta de examen profesional, en cuyo
caso debera anexarse una constancia que esta en tramite su titulo y cédula profesional.

. Presentar copia del CURP u otro documento de identificacion oficial.

Requisitos de experiencia profesional

. Presentar y aprobar el Examen Nacional de Conocimientos Generales EXANI I11.

. Presentar y aprobar el Examen de Conocimientos del Posgrado.

. Presentar acreditacion del dominio del idioma inglés equivalente a 400 puntos del
TOEFL o el examen EXAVER 2 (inglés intermedio).

Requisitos de proceso (administrativo) de admision y seleccion de aspirantes
e Presentar una entrevista con el Comité de Admision de la Maestria en Ciencias
Alimentarias, para exponer sus intereses académicos y de investigacién en el area de
las Ciencias Alimentarias.
e Acreditar el proceso de seleccion que considera los siguientes aspectos a evaluar:
EXANI-I11 (20%), Examen de conocimientos (20%), entrevista (20%), Curriculum
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Vitae (Promedio de la Licenciatura 10%, Trayectoria en investigacion 10%),
Conocimiento del idioma Inglés (20%).

Requisitos de inscripcion Administrativa

oo

Presentar los originales para su cotejo y entregar una copia de los siguientes
documentos debidamente legalizados:

Acta de nacimiento.

Comprobante de pago por los derechos de inscripcion.

Presentar el titulo profesional de la licenciatura, o la documentacion que acredite
que se encuentra en tramite.

Cubrir las cuotas de inscripcion y de recuperacion.
Cualquier otra situacion se resolvera en términos de lo expresado en el Reglamento
General de Estudios de Posgrado de la Universidad Veracruzana.

V1. Perfil y Requisitos de Permanencia, Egreso y Titulacion

a) Perfil de egreso
El estudiante al egresar de la Maestria en Ciencias Alimentarias debe contar con los
siguientes:

Conocimientos

Conocimientos necesarios para promover la estabilidad, transformacion vy
aprovechamiento de los alimentos.

Identificacidn y caracterizacion de alimentos y/o de sus compuestos bioactivos y su
biodisponibilidad.

Conocimientos para mejorar la calidad nutrimental y sensorial de alimentos frescos o
procesados.

Conocimientos para el desarrollo de nuevos productos con propiedades benéficas para
la salud.

Lectura y comprension de textos cientificos en inglés (450 puntos del TOEFL,
EXAVER nivel 3 o equivalente).

Habilidades

Desarrollo del pensamiento analitico, observacion, analisis critico y objetivo.
Adquirir con rapidez nuevos conocimientos.

Habilidad para participar o dirigir investigaciones

Habilidad para trabajar bajo presion

Trabajar en equipo y grupos interdisciplinarios

Presentar ideas o productos en publico

Buena comunicacion oral y escrita

Escribir y hablar en otro idioma

Coadyuvar a la vinculaciéon entre las instituciones de educacion y los sectores sociales
y productivos
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Actitudes

Interés en cooperar para solucionar la problemética alimentaria de la region y del pais
Disciplina, honestidad y responsabilidad

Actitud propositiva, de apertura al didlogo, comprension y tolerancia

Valores

Respeto al trabajo de los demas

Tolerancia hacia su préjimo

Responsabilidad y compromiso social

Etica profesional

Compromiso con la sociedad y el medio ambiente

b) Requisitos de permanencia

Los considerados en los capitulos V (De la evaluacion, calificacion y promedio), VI (De
la permanencia) y VII (De la promocion) del Reglamento General de Estudios de
Posgrado de la Universidad Veracruzana, entre ellas:

Se considera unicamente la evaluacion ordinaria. Por ningun motivo proceden los
examenes extraordinarios.

La escala de calificaciones es de 1 al 100, siendo la minima aprobatoria 70 (setenta).
El promedio de calificacion en el programa se calcula como un promedio simple.
Cumplir con la escolaridad que determine el programa educativo.

Acreditar todas las experiencias educativas, obteniendo el total de los créditos del
programa del periodo escolar inmediato anterior.

Presentar un informe de avances del trabajo de Tesis al final de cada periodo escolar,
avalado por el(la) Director(a) de tesis, dirigido al Coordinador(a) del programa.
Cumplir con los pagos arancelarios y cuotas de recuperacion que se establezcan.
Cualquier otra situacién se resolvera en términos de lo expresado en el Reglamento
General de Estudios de Posgrado de la Universidad Veracruzana y el H. Consejo
Técnico de la Dependencia.

c) Procedimiento para la titulacion (administrativo)

De acuerdo al Articulo 67 del Reglamento General de Estudios de Posgrado, el

procedimiento para la titulacion es el siguiente:

El alumno debera cumplir con los requisitos académicos y administrativos
establecidos, previo cumplimiento del plan de estudios y presentacion de los
ejemplares de la tesis;
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e EIl alumno debera solicitar por escrito al Coordinador del Posgrado por Programa
Educativo, con el respectivo voto de aprobacion de su Director de Tesis, la evaluacion
de su trabajo por un grupo de sinodales;

e EI Coordinador del Posgrado, sometera a consideracion del director de la entidad
académica la solicitud del alumno para la designacion del jurado del examen. Los
sinodales dispondran de veinte dias habiles para la emision del dictamen académico;

e Para que el alumno pase a la fase de disertacion oral de la tesis de Maestria y a su
réplica ante el jurado, bastara la aprobacion de la misma por la votacion mayoritaria
de los sinodales. Lo que representa en el caso de maestria dos votos aprobatorios
como minimo.

e El alumno deberé entregar a la Coordinacion del Posgrado minimo siete ejemplares
de la tesis, uno para su expediente y los restantes para cada uno de los sinodales que
emitiran por escrito su dictamen académico.

VI1. Perfil Académico de los Profesores que Participan en el Programa

La planta académica de este posgrado debe tener el grado de Doctor, contar con produccion
cientifica acorde a las dos Lineas de Generacion y/o Aplicacion del Conocimiento (LGAC)
del programa de Maestria en Ciencias Alimentarias; asi como experiencia probada, a través
de publicaciones, en los temas de las experiencias educativas a impartir. Los profesores de
este programa paticipan, junto con el Coordinador, en la revision y/o modificacion de los
planes y programas de estudio integrados.

El nacleo académico basico (NAB) consta de 9 profesores de los cuales:

a) Formacion académica: El 100% de ellos cuenta con doctorado afin a las ciencias
alimentarias, de los cuales el 78% pertenece al sistema nacional de investigadores y
el 89% cuenta con perfil deseable PRODEP.

b) Experiencia: Todos los profesores cuentan con experiencia en docencia,
investigacion y generacion de conocimientos, teniendo 5 afios como minimo de
practica. El trabajo, experiencia y desarrollos en sus respectivas areas se hace
constatar con la imparticion de cursos de nivel licenciatura y/o posgrado, el desarrollo
de trabajos recepcionales, publicacion de articulos y capitulos de libros asi como en
su participacion en foros y congresos.

¢) Tutorias: La asignacién de tutores se realizara en el primer semestre, quien seré la
guia del estudiante desde el comienzo de su formacién. Son candidatos a tutores
Unicamente los profesores del nicleo académico basico. EI nimero de estudiantes por
tutor puede variar siendo obligatorio al menos un tutorado y estableciéndose un
méaximo de 5 tutorados por académico.

Adicionalmente, la maestria cuenta con un Nucleo académico de apoyo (NAA) que esta
conformado por 2 investigadores que participan en el programa de Maestria en la imparticion
de clases, codireccion de tesis, cuentan con publicaciones en revistas indizadas y con la
distincion SNI o estan en proceso de obtenerla. Se tienen ademas colaboradores externos que
pertenecen a otras universidades que poseen el grado de doctorado en areas afines a la
maestria y fungen como jurados externos en la disertacion de los trabajos de investigacion.
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VI1I. Disefio curricular
8.1 Mapa curricular del plan de estudio

El Plan de estudios de la Maestria en Ciencias Alimentarias incluye tres areas: basica, de
investigacion y especializada.

El area basica esta integrada por tres experiencias educativas: Quimica de Alimentos,
Microbiologia de Alimentos y Biodisponibilidad de Alimentos, y le corresponde un total de
21 créditos con 135 horas tedricas y 60 horas practicas. Estas tres materias junto con la
materia Bioestadistica del area de investigacion, le proveen al estudiante la base teérica-
conceptual para la solucion de problemas en las ciencias alimentarias, lo cual es importante
ya que en este programa son aceptados egresados de distintas licenciaturas relacionadas con
las ciencias alimentarias. Estas cuatro asignaturas se cursan en el primer semestre.

A partir del segundo semestre el estudiante inicia las labores propias de su proyecto de
investigacion e inicia también la flexibilizacion del programa, desde este momento podra
cursar en el orden que le convenga tres experiencias educativas optativas, las cuales puede
elegir de un catalogo de ocho cursos relacionados con las LGAC’s del programa. Las
materias optativas proporcionan al estudiante los fundamentos teoricos y précticos del area
especializada que coadyuvan al desarrollo de su tema de tesis. La eleccion de las materias
optativas se realiza en forma colegiada entre el estudiante, el tutor académico y el comité de
seguimiento de tesis. El plan de estudios permite que la optativa 11l pueda ser cursada en otra
institucion, preferentemente en un programa que pertenezca al PNPC. Esta optativa también
puede ser aprobada con la realizacion de una estancia de investigacion, presentacion de
resultados en foros especializados y/o divulgacion del conocimiento y/o con la publicacion
en revistas internacionales con factor de impacto, en los que el estudiante aparezca
preferentemente como primer autor. Lo anterior permite al alumno personalizar su trayectoria
escolar de acuerdo a sus intereses y tema de tesis. Las materias Trabajo de Tesis | y Il se
cursan en el tercero y cuarto semestre, en estas asignaturas se desarrolla el documento de
tesis, lo que le facilita al estudiante, obtener el grado en el tiempo que indica el plan de
estudios. Las materias optativas junto con las asignaturas de Trabajo de Tesis | y Trabajo de
Tesis |1, integran el area especializada y le corresponden 38 créditos con 225 horas teoricas
con profesor, 75 horas practicas con profesor y 45 horas practicas sin profesor.

El area de investigacion la conforman las materias Bioestadistica, que como se indico
anteriormente se cursa en el primer semestre, y las materias de Seminario de Investigacion |,
I, y Ill, que se cursan en el segundo, tercero y cuarto semestre, en estas asignaturas el
estudiante desarrolla las habilidades para el planteamiento, desarrollo y comunicacién oral
del trabajo de investigacion y las aplica a su tema de tesis, habilidades torales de un programa
con orientacion a la investigacion como este. Al area de investigacion le corresponden 34
créditos con 180 horas tedricas con profesor, 75 horas practicas con profesor y 75 horas
practicas sin profesor.

Dentro de las actividades académicas se encuentra la elaboracion y presentacion de la tesis
con 20 créditos.

El proceso de planeacién escolar es acompafiado por un tutor académico y un comité de
seguimiento de tesis. Desde el primer semestre al estudiante se le asigna un tutor académico
y en el segundo semestre el estudiante, con el visto bueno de su director de tesis, presenta su
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protocolo de investigacion para su validacion del Ndcleo Académico Bésico, el NAB analiza
la pertinencia del tema y su factibilidad, y asigna un comité de seguimiento de tesis integrado
por el Director de tesis, un asesor interno del programa y uno externo. Los asesores son
académicos que dan orientacion adicional al alumno en la realizacion del trabajo recepcional.

MAPA CURRICULAR DEL PLAN DE ESTUDIO

Horas
Nombre de la EE | Créditos ngas Horas teoria ,Hpras ,quas .
teoriacon | . practica con | préctica sin
sin profesor
profesor profesor profesor
Area Bésica
Quimica de 7 45 0 15 0
Alimentos
Microbiologiade |7 45 0 15 0
Alimentos
Biodisponibilidad | 7 45 0 15 0
de Alimentos ]
Area de Investigacion
Bioestadistica 7 45 0 15 0
Seminario de 8 45 0 15 15
Investigacion |
Seminario de 9 45 0 15 30
Investigacion 11
Seminario de 10 45 0 30 30
Investigacion 111
Area Especializada
Optativa | 7 45 0 15 0
Optativa Il 7 45 0 15 0
Optativa Ill 7 45 0 15 0
Trabajo de Tesis | | 8 45 0 15 15
Trabajo de tesis Il | 9 45 0 15 30
Actividades Académicas
Elaboracion y presentacion de la tesis Créditos 20
Total de horas
Total de cursos: Total de créditos: TOtfel édrfcggras practicas
12 113 540 315

Las EE optativas se pueden elegir de entre el siguiente catalogo:
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Bioquimica de Frutas y Hortalizas

Disefio de Alimentos Funcionales

Evaluacién Sensorial

Procesamiento, Conservacion y Almacenamiento de Alimentos

Seguridad e Inocuidad Alimentaria

Técnicas Instrumentales para el Andlisis de Alimentos

Tecnologia Poscosecha de Frutas y Hortalizas

Toépicos Avanzados en Alimentos: Nuevas Tendencias en el Desarrollo de Alimentos

LN wNE

Horizontalidad y Verticalidad del Plan de Estudios

El siguiente Cuadro presenta la temporalidad en que se impartirdn cada una de las
experiencias educativas, de tal manera que contribuyan al trabajo de investigacién. En el
primer semestre se impartiran las experiencias de quimica de alimentos, microbiologia de
alimentos, biodisponibilidad de alimentos y bioestadistica. En el segundo semestre el
estudiante elaborara su protocolo de investigacion, mismo que sera presentado y evaluado en
la experiencia de seminario de investigacion I, ademas que en este semestre el estudiante
podra seleccionar las materias optativas que contribuyan a su trabajo de investigacion. En el
tercer semestre el estudiante podra cursar materias optativas, ante la comunidad del programa
presenta sus avances de tesis en forma oral, sus avances de tesis como parte de la materia de
seminario de investigacion I, y elabora y presenta, junto con el profesor responsable de
trabajo de tesis I, un documento con los avances de la tesis. Por ultimo en el cuarto semestre
el estudiante presenta en forma oral su trabajo de investigacion completo en la experiencia
de seminario de investigacion 111 y concluye la elaboracion de su documento de tesis en la
experiencia de trabajo de tesis Il. Este modelo ha permitido que el 100% de los estudiantes
obtengan el grado en menos de 2.5 afios.

HORIZONTALIDAD Y VERTICALIDAD DEL PLAN DE ESTUDIOS
Area/semestre 1 2 3 4

Quimica de
Alimentos
7 créditos
(3T/1LP)

Basica

Microbiologia

de Alimentos
7 créditos
(3T/1LP)
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Biodisponibilidad
de Alimentos
7 créditos
(3T/LP)
Bioestadistica | Seminario de | Seminario de | Seminario de
7 créditos Investigacion [Investigacion I1{Investigacion 11
(3T/1LP) I 9 créditos 10 créditos
8 créditos (3T/3P) (3T/4P)
(3T/2P)
Investigacion Trabajo de |[Trabajo de Tesis
Tesis | I
8 créditos 9 creditos
(3T/2P) (3T/3P)
Optativa | Optativa Il
7 créditos 7 créditos
Especializada (3T/LP) (3T/LP)
U optativa Optativa Il
7 créditos
(3T/1LP)
Total cursos 4 3 3 2
Total de 28 22 24 19
creditos

8.2 Descripcion y Registro de las Lineas de Generacion y Aplicacion del
Conocimiento: (Cuadro de integrantes)

Para el desarrollo de los proyectos de investigacion, todos los académicos que participan en
el programa de Maestria en Ciencias Alimentarias, cultivan dos LGAC que sustentan y
diversifican el programa de estudios. Estas LGAC son coherentes con las competencias de
los integrantes del NAB y sus fortalezas.

El siguiente Cuadro asocia a cada integrante del Nucleo Académico Béasico con su Cuerpo
Académico y sus LGAC:

Nombre del Profesor Cuerpo Académico LGAC
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: : N Calidad Alimentaria
Dra. Elia Nora Aquino Bolafios (PUVER-CA-139) 2

Ingenierias y
Dr. Ebner Azuara Nieto Fisicoquimica de 1
Alimentos (CAUV-272)

Ingenierias y
Dr. César |. Beristain Guevara Fisicoquimica de 1
Alimentos (CAUV-272)

) Calidad Alimentaria
Dra. Elvia Cruz Huerta (PUVER-CA-139) 2

Ingenierias y
Dr. Oscar Garcia Barradas Fisicoquimica de 1
Alimentos (CAUV-272)

Dr. Rosa Isela Guzméan

Gerénimo 1.2
Ingenierias y
Dr. Maribel Jiménez Fernandez Fisicoquimica de 1
Alimentos (CAUV-272)
Ingenierias y
Dra. Luz Alicia Pascual Pineda Fisicoquimica de 1

Alimentos (CAUV-272)

~ . Calidad Alimentaria
Dr. Ifiigo Verdalet Guzman (PUVER-CA-139) 2

LGAC 1: Procesamiento, Estabilidad y Biodisponibilidad de Productos Alimenticios.

En esta linea se analizan los puntos criticos que intervienen en el procesamiento y desarrollo
de alimentos, microestructura y fendbmenos de transferencia de calor y masa, durante los
procesos de transformacién. Se obtienen, preparan y caracterizan nuevos materiales
complejos utilizados para la elaboracion de emulsiones y de microcépsulas. Se busca proteger
a los principios activos, tales como probidticos, aromas, sabores y antioxidantes que puedan
ser utilizados en otros sistemas sin que se degraden. Para posteriormente evaluar su
funcionalidad en sistemas in vitro e in vivo. En ésta linea se estudian los principios de
conservacion fisicos, quimicos y microbiologicos que intervienen en el deterioro de los
alimentos para lograr su estabilidad durante el almacenamiento.

LGAC 2: Calidad Funcional, Nutrimental y Sensorial de Alimentos.
Tiene como objetivo la identificacion y caracterizacion de alimentos y/o de sus compuestos
bioactivos; asi como también formular propuestas para conservar y/o mejorar la calidad
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nutrimental y sensorial de alimentos frescos o procesados. Ademas el desarrollo de nuevos
productos con propiedades benéficas para la salud, que incidan en la economia de los
productores regionales y pequefios empresarios.

8.3 Descripcidn Detallada de las Actividades Complementarias (Académicas) con
Valor Crediticio

Durante el primer semestre el estudiante de este programa debe de cursar cuatro
experiencias educativas que le permitan estandarizar y adquirir los conocimientos
necesarios para el desarrollo de su proyecto de investigacion. Las materias de este bloque
son muy importantes ya que los estudiantes provienen de licenciaturas diferentes. En el
primer mes del segundo semestre el NAB se retne para evaluar y en su caso, aprobar, el
protocolo de investigacion del alumno y se le asigna un comité de seguimiento de tesis, el
cual esta integrado por el Director de Tesis, un asesor interno y un asesor externo al
programa.

Las funciones de cada uno se describen a continuacion:

Tutor Académico: brinda acompafiamiento y orientacién académica al alumno desde el
primer semestre, también puede ejercer funciones de director o asesor de tesis.

Director de Tesis: es la guia del alumno, quien apoya en la realizacion del trabajo
recepcional, desde la propuesta hasta la disertacion oral del trabajo escrito. La asignacion
del director de tesis sera en el segundo semestre.

Asesor: es aquel que brinda orientacion adicional al alumno en la realizacion del trabajo
recepcional. La asignacion del asesor de tesis sera en el segundo semestre. No es requisito
que los asesores sean miembros del NAB.

A partir del segundo semestre el estudiante inicia las labores propias de su proyecto de
investigacién y se inicia la flexibilizacion del programa, a partir de entonces podra cursar
en el orden que le convenga tres experiencias educativas optativas, las cuales puede elegir
de un catélogo de cursos relacionados con las LGAC’s del programa. La eleccion de las
mismas se realizara en forma colegiada entre el estudiante, el tutor académico y el Comité
Tutorial. El plan de estudios permite que la optativa Il pueda ser cursada en otra
institucion, preferentemente en un programa que pertenezca al PNPC. Esta optativa
también puede ser aprobada con la realizacion de una estancia de investigacion,
presentacion de resultados en foros especializados y/o divulgacion del conocimiento, y
preferentemente, la publicacion de los mismos en revistas internacionales con factor de
impacto. Lo anterior permite al estudiante personalizar su trayectoria escolar de acuerdo
a sus intereses y tema de tesis. El proceso de planeacion escolar es acompafiado por su
tutor académico y su comité de seguimiento de tesis.

El desempefio académico de los estudiantes del programa es evaluado por cada profesor
con la periodicidad y mecanismos que estan especificados en el programa de estudios de
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la experiencia educativa. La calificacidbn minima para acreditar un curso es de 70 en la
escala del 1 al 100. Adicionalmente a esta evaluacion cuantitativa del desempefio de
alumno, el comité de seguimiento de tesis realiza una apreciacion permanente del
desarrollo del alumno, considerando los avances y la presentacion realizada de los mismos
en una reunion de comité de seguimiento de tesis. Adicionalmente los estudiantes realizan
la presentacion de sus avances de investigacion ante el pleno del Programa (Profesores y
alumnos) en los Seminarios de Investigacion I, 11 y Il en el segundo, tercero y cuarto
semestres, respectivamente.

El jurado del examen de grado evalua la calidad del documento de tesis y la defensa de la
misma. El alumno obtiene con esta actividad un total de 20 créditos.

8.4 Cuadro de experiencias educativas

Primer Semestre

Nombre del curso Créditos ~ Horas —
Teoria Practica

Quimica de Alimentos 7 3 1
Microbiologia de 3 1

. 7
Alimentos
Biodisponibilidad de 3 1

X 7
Alimentos
Bioestadistica 7 3 1
Total 28 12 4
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Segundo Semestre

Nombre del curso Créditos - Horas —
Teoria Practica
Seminario de Investigacion 8 3 2
|
Optativa | 7 3 1
Optativa Il 7 3 1
Total 22 9 4
Tercer Semestre
Nombre del curso Créditos - Horas —
Teoria Practica
Seminario de Investigacion 9 3 3
1
Trabajo de Tesis | 8 3 2
Optativa Il1 7 3 1
Total 24 9 6
Cuarto Semestre
Nombre del curso Créditos Horas
Teoria Préctica
Seminario de Investigacion 3 4
1l 10
Trabajo de Tesis Il 9 3 3
Total 19 6 7

Actividad: Elaboracién y presentacion de tesis  créditos 20
8.5 Alternativas de movilidad académica

Para fortalecer la calidad de los trabajos de investigacion, el programa contempla la
realizacién de trabajos recepcionales en colaboracion con académicos de las diferentes
regiones de la Universidad Veracruzana, asi como con académicos de otras IES nacionales o
internacionales. El programa de posgrado ofrece alternativas de movilidad a los estudiantes
y profesores. Para ello, es deseable que el estudiante junto con su director de tesis identifique
la necesidad de movilidad y las Instituciones en las que se podria realizar considerando el
impacto en su trabajo de investigacion, ademas de sus intereses personales y econémicos
antes de iniciar el desarrollo de su proyecto. Como fuentes de financiamiento para la
movilidad nacional o internacional se recurre principalmente al programa de Becas Mixtas,
que se otorga a los estudiantes de posgrados incluidos en el PNPC, y en el afio 2017, la
Secretaria Académica a través de la Direccion General de la Unidad de Estudios de Posgrado
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emitid la convocatoria para movilidad con recursos propios de la Universidad Veracruzana.
Las instituciones con las que se realizan trabajos de colaboracion y se tienen productos
academicos son:

. Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados (CINVESTAV) del IPN, Campus
Querétaro.

. Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral Regional
(CIIDIR) del IPN, Unidad Oaxaca.

. Escuela Nacional de Ciencias Biologicas del IPN.

. Instituto de Ecologia (INECOL), Xalapa.

. Instituto de Investigaciones Psicoldgicas, UV.

. Unidad de Servicios de Apoyo en Resolucion Analitica (SARA), UV.

. Instituto de Neuroetologia, UV.

. Instituto Tecnoldgico de Veracruz.

. Instituto Tecnoldgico del Valle de Oaxaca.

. Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey (ITESM) Campus
Querétaro.

. Universidad Autonoma Metropolitana (UAM) Iztapalapa.

8.6 Tutorias

Los estudiantes aceptados en la Maestria en Ciencias Alimentarias, desde su ingreso al
programa contaran con un Tutor, que sera asignado por el(la) coordinador(a) del mismo. Las
tutorias tienen como objetivo asegurar la permanencia de los estudiantes en el programa y el
buen término de sus estudios, por lo que el seguimiento de sus avances Y la atencion oportuna
a sus necesidades es importante.

Los requisitos para ser Tutor del programa, Director de Tesis y Asesor, estan establecidos en
el capitulo Il (Del tutor, director de tesis y asesor), Articulo 33 del Reglamento General de
Estudios de Posgrado de la Universidad Veracruzana. Estas incluyen:

. Contar con el grado minimo de maestro o preferentemente doctor;
. Estar dedicado a actividades académicas/investigacion relacionadas con la maestria;
. Tener una produccion académica o trayectoria profesional reconocida.

IX. Duracién de los estudios

El programa de Maestria se considera como un posgrado convencional, de modalidad
escolarizada y con dedicacién de tiempo completo, tiene duracion de dos afios organizado en
cuatro semestres de quince semanas efectivas cada uno; cubriendo materias basicas, materias
optativas y de investigacién; y la elaboracion de un documento de tesis para la obtencién del
grado. En conformidad con el articulo 69 del Reglamento General de Estudios de Posgrado
de la Universidad Veracruzana, el plazo limite para presentar el examen de grado sera el
mismo que el establecido para cursar el plan de estudios de manera ininterrumpida.

X. Descripcion del Reconocimiento Académico y Documentacion
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En conformidad con el Articulo 63 del Reglamento General de Estudios de Posgrado de la
Universidad Veracruzana. Al concluir sus estudios, el estudiante recibe por parte de la
Universidad Veracruzana el Titulo de Maestro o Maestra en Ciencias Alimentarias. Para
titularse los estudiantes requieren haber cubierto la totalidad de créditos del plan de estudios,
cubrir los pagos arancelarios correspondientes, realizar un trabajo recepcional, asi como una
defensa oral del mismo ante un jurado pertinente.

XI1. ANEXOS
A. Programas de Estudio
UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Quimica de Alimentos

PRESENTACION GENERAL

Justificacion
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El curso de Quimica de Alimentos pretende dar a los alumnos una visién amplia
y motivante al estudio de la Ciencias Alimentarias, asi como de la Tecnologia
de alimentos a través de comprender la relacion nomenclatura-estructura y
funcion que las macro y macromoléculas que forman parte de la composicion
de los alimentos tienen dentro de estos, asi como las reacciones que pueden
ocurrir y su importancia en la estabilidad durante el almacenamiento y en la
modificacidn de caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, procurando
mantener una constante actualizacion de los cambios y tendencias que en
esta area ocurren, y no caer en la obsolescencia que limite la preparacion
para la incorporacion al campo laboral.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Al término del curso, el alumno podra comprender la importancia de la
estructura quimica de los componentes de los alimentos, sus propiedades y
cambios que sufren durante su procesamiento Yy almacenamiento.  Asi
mismo tendra la capacidad de analizar e interpretar la informacion sobre
la quimica de los alimentos para aplicarla en la resolucion de problemas
alimentarios.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Actividad de agua

Objetivos particulares
Adquirir conocimiento acerca de las propiedades fisicoquimicas del agua y la
importancia de la actividad de agua en las reacciones que se producen en un
alimento.

Temas

1.1 Molécula del agua

1.2 Propiedades fisicoguimicas
1.3 Estados fisicos del agua
1.4 Interacciones

1.5 Actividad de agua

1.6 Isotermas

1.7 Movilidad del agua

UNIDAD 2
Carbohidratos

Objetivos particulares
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Adquirir conocimiento acerca de las propiedades fisicas y quimicas vinculadas a
la estructura de los carbohidratos y el efecto del procesamiento y almacenamiento
en éstas.

Temas

2.1 Clasificacién y nomenclatura.

2.2 Estructura, propiedades fisicas y quimicas

2.3 Caramelizacion y reacciones de Maillard

2.4 Almidon. Gelatinizacién y retrodegradacion. Almidones modificados.
Uso industrial.

2.5 Sustancias pécticas, gomas y frutosanas, propiedades y usos.

2.6 Técnicas para evaluar los almidones.

2.7 Aplicaciones

UNIDAD 3

Proteinas

Objetivos particulares

Conocer la estructura, propiedades fisicas y quimicas de las proteinas,
propiedades funcionales y su importancia en el desarrollo de alimentos.

Temas

3.1 Definicién

3.2 Propiedades fisicas y quimicas de las proteinas alimentarias

3.3 Aminoacidos comunmente encontrados en las proteinas

3.4 Otros aminoéacidos de ocurrencia natural

3.5 Niveles de organizacién estructural

3.6 Fuerzas moleculares que afectan las propiedades fisicoquimicas y
funcionales

3.7 Factores que afectan las propiedades de las proteinas en los
sistemas alimentarios

3.8 Interacciones de las proteinas con otros componentes de los alimentos
3.9 Estructura y funcién de las proteinas

3.10 Clasificacion de las proteinas por estructura o funcién

a. Relaciones cualitativas entre la estructura proteica y su actividad b.
Tendencias futuras.

UNIDAD 4

Enzimas

Objetivos particulares

Adquirir conocimientos acerca de la naturaleza de las enzimas, asi como los factores
gue alteran su actividad, lo que le permitira al estudiante controlar y/o mejorar las
etapas del procesamiento de los alimentos asi como mantener su calidad durante el
almacenamiento.

Temas

4.1 Enzimas y su funcion en alimentos
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4.2 Nomenclatura y clasificacion de enzimas
4.3 Cinética Enzimatica
4.4 Factores que afectan la velocidad de las reacciones enzimaticas

UNIDAD 5

Lipidos

Objetivos particulares

Adquirir conocimiento acerca de la influencia de la estructura quimica en las
propiedades fisicas, quimicas y funcionales de los lipidos, asi como el
comportamiento de estos durante su procesamiento y almacenamiento.

Temas

4.1 Clasificacion y nomenclatura.

4.2 Propiedades fisicas y quimicas.

4.3 Deterioro de los lipidos. Lipdlisis. Autooxidacion.

4.4 Polimorfismo. Formacion de cristales y solidificacion. Punto de
fusion. Plasticidad.

4.5 Fosfolipidos y propiedades emulsificantes.

4.6 Comportamiento de los aceites durante la fritura.

4.7 Técnicas analiticas para evaluar lipidos.

UNIDAD 6

Vitaminas y minerales

Objetivos particulares

Conocer sobre la composicion y propiedades de las vitaminas y minerales, asi
como conocer el marco legal para su aplicacién en alimentos.

Temas

5.1 Vitaminas. Clasificacion. Estructura. Funcionalidad. Efecto del rocesamiento
en las vitaminas.
5.2 Minerales. Clasificacion. Estructura. Funcionalidad.

UNIDAD 7

Nutracéuticos

Objetivos particulares

Adquirir conocimiento acerca del concepto y clasificacion de los nutracéuticos, su
actividad de acuerdo a su estructura quimica y el efecto del procesamiento en
sus propiedades bioldgicas.

Temas

6.1 Concepto
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6.2 Clasificacion

6.3 Actividad bioldgica

6.4 Actividad antioxidante

6.5 Efecto del procesamiento en sus propiedades bioldgicas

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

TECNICAS DIDACTICAS

Los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje axioldgico), en un marco
de orden y respeto mutuo (eje axioldgico), sobre la estructura de las moléculas,
y su contribucion a las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos;
investigan (eje heuristico) en equipo (eje axiolégico) sobre los procesos
alimenticios y los cambios quimicos en los alimentos y elaboran en lo individual
una propuesta con temas actuales sobre soluciones alternativas a problemas
relacionados con los cambios quimicos durante el procesamiento de los
alimentos (eje heuristico).

ESTRATEGIA METODOLOGICA DE APRENDIZAJE

Empleo de diapositivas para indicar reacciones quimicas de los componentes
de los alimentos durante el procesamiento.

Participar activamente en el grupo de trabajo.

Consulta de las fuentes de informacion impresas o en linea.

Realizacion de las tareas individuales de investigacion

ESTRATEGIA METODOLOGICA DE ENSENANZA
Discusion dirigida.

Aprendizaje basado en problemas

Debates

Discusion acerca del uso y valor del conocimiento
Preguntas intercaladas

EQUIPO NECESARIO

BIBLIOGRAFIA

Badui, S. “Quimica de los Alimentos”. Alambra, México, D. F. 1996.

Bello, G.J. Ciencia Bromatolégica. Ed. Diaz Santos. Madrid, Espafia.
2000.
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Fennema. O.R. Food Chemestry. Ed. Marcel Dekker. USA 1999.

Whitaker, J. R., Voragen, A. G. and Wong, W. S. 2003. Handbook of Food
Enzymology. Marcel Dekker. New Cork.

http://link.springer.com/

http://www.fao.org/docrep/w8079e/w8079e00.htm

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

http://lipidlibrary.aocs.org/

Otros Materiales de Consulta:
Articulos de revistas cientificas

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma de Evaluacién | Evidencia | Porcentaje

. Se evaluardn en
Conocimiento general ;
capacidad reflex?va ! for_r(;]ad edsclnta las | Examen 0

unidades del curso
Capacidad reflexiva vy _ €D . con 10
. : Exposicion oral exposicion
sintesis
Capacidad para aplicar y Proyecto 20
desarrollar proyectos sobre | Trabajo de investigacion
quimica de alimentos
Total 100

UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Microbiologia de alimentos

PRESENTACION GENERAL
Justificacion
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http://lipidlibrary.aocs.org/
http://link.springer.com/
http://www.fao.org/docrep/w8079e/w8079e00.htm

La experiencia de Microbiologia de los alimentos pretende que los estudiantes de
posgrado se introduzcan en el campo de la microbiologia de los alimentos con la
finalidad de determinar el tipo de microorganismos que se encuentran en un
alimento o producto, ya que de la presencia de unos u otros dependera el que se
favorezcan o no las diferentes interacciones, mismas que finalmente van a definir
el valor comercial del alimento y a determinar si s 0 no apto para su consumo.
Es evidente que con el objetivo de mejorar el nivel de vida de los pueblos se han
incorporado cambios en los habitos alimenticios de la sociedad, la utilizacion de
comedores colectivos, la mejora y la preparacion industrializada de comidas, entre
otros aspectos, exigen un buen control de calidad de los alimentos, involucrando
en ello la calidad microbioldgica en sus aspectos higiénico-sanitaria y comercial.
La experiencia no solo comprende la utilizacion de microorganismos para la
produccion de alimentos y bebidas, o su importancia como agente causal de
alteraciones sensoriales en el alimento en su etapa de materia prima, proceso o
de producto terminado, sino que se hace extensiva a la inocuidad del alimento,
involucrando el papel que desempefian estos como transmisor de enfermedades,
infecciones e intoxicaciones alimentarias en el area de salud publica.

Por lo que en la formacion de recursos humanos en el area alimentaria, es exigente
el desarrollo de programas que cubran los temas de la microbiologia y su
asociacion con los alimentos encaminados a aclarar causas, consecuencias y
estrategias de manejo o de control, segun sea el caso.

. OBJETIVOSGENERALESDELCURSO

Adquirir los conocimientos basicos de la microbiologia aplicada, desarrollando
habilidades para la identificacién de los microorganismos patdgenos y/o alterantes
gue con mas frecuencia pueden contaminar los alimentos y que causan
toxiinfecciones en el hombre, con una actitud participativa, de compromiso,
responsabilidad, respeto y tolerancia.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Introduccion a al Microbiologia de Alimentos

Objetivos particulares
Conocer los antecedentes de la microbiologia, conceptos basicos y terminologia,
asi como su importancia en la industria, ambiente y sistemas de produccion.
Temas

Antecedentes
Desarrollo histérico
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| Importancia de la microbiologia en la industria y produccion

UNIDAD 2
Ecologia microbiana

Objetivos particulares
Identificar las caracteristicas generales de las bacterias, hongos, protozoarioas,
algas y ricketsias. Identificar las caracteristicas de los ecosistemas microbianos y
agricolas

Temas
Aspectos generales de los microorganismos
Caracteristicas de los ecosistemas microbianos
Microorganismos de interés alimentario
Microorganismos indices e indicadores

UNIDAD 3
Factores que afectan el crecimiento microbiano

Objetivos particulares
Desarrollar habilidades de investigacion documental relacionada con los factores
ambientales que afectan el crecimiento, desarrollo y reproduccién de los
microorganismos.

Temas

Humedad y actividad de agua

Efecto de la temperatura sobre el crecimiento microbiano

Efecto del pH sobre el crecimiento microbiano

Efecto de la presion hidrostatica

Efecto del Oxigeno, luz y nutrientes sobre el crecimiento microbiano

UNIDAD 4
Métodos de deteccion de microorganismos

Objetivos particulares
Conocer, identificar, relacionar y aplicar las técnicas de Biologia Molecular para el
analisis genético relacionadas con el analisis y deteccién de microorganismos.
Temas
Métodos y técnicas de identificacion de microorganismos
Métodos y técnicas de cultivo
Preparacion para microscopia
Crecimiento y propagacion

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

e Busqueda y seleccion de la informacion.
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Andlisis y sintesis de la informacion.
Comunicacion de la informacion.
Reportes de investigacion
Presentacion de trabajos en seminarios
Revision bibliogréafica

Exposicion en Clase

Grupos de discusién

Conferencias
e Asesorias
e Mesas Redondas

e Grupo Operativo

Equipo de computo.
Cafion

Proyector de video
Televisiéon

T oy B

BIBLIOGRAFIA

Alexander, M., Introduccion a la microbiologia del suelo, Ed. AGT México. 1980.

Alexopoulos, C. J., Introduction to Mycology, Ed.. John Wiley and Sons, USA.
1979.

ATLAS, R.M., Microbioly fundamentals and applications, Ed. MacMillan Publishing
Company. USA. 807 p. 1988.

Benno Kunz “Cultivo de Microorganismos para la Produccion de Alimentos,
Obtencion, Aplicaciones e Investigacion, Edit. Acribia S.A. Zaragoza Espafa. 1983
Brock T.D., Smith, D.W. y Madigan, M.T., Microbiologia, Ed. Prentice-Hall. México.
906 p. 1987

Carone, D.M. Micologia. ed. Pueblo y Educacion. México. 1986.

Carter G.R. M.M. Chengappa. Bacteriologia y Micologia Veterinaria. Aspectos
esenciales. Ed. Manual Moderno S.A de C.V. 1998.

Diaz. “Manual Practico de Microbiologia. 22 Edicion. Edit. Masson 2000
Fernandez Escartin, “Microbiologia Sanitaria, Agua y Alimentos “Ed. Educ.
/Universidad de Guadalajara 1991




Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiologia de Alimentos. ed. Acribia, Espafa.
522 p. 1991.

Freedman B.A. Microbiologia de Burrows. Editorial Interamericana Mc Graw-
Hill1998.

ICMSF “El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos su Aplicacién a las
Industrias de Alimentos. Edit. Acribia Zaragoza Espafia.1998.

I.P.N. Manual de practicas de microbiologia sanitaria. Departamento de
microbiologia de la ENCB. México. 250 p. 1991.

Jans B.A “Microbiology and Biochemistry of Cheese and Fermented Milk” 22
Edition. Edit. Blackie Academic of Professional London.

Jay, J. M. Modern Food Microbiology. Third edition. Van Nostrand Rewinhold
Company, New York. 1986.

Koneman, Allen, Dowell, Sommers, Winn. Diagnostico Microbiolégico. Texto y
Atlas de color Editorial Medica Panamericana S.A

Lorraine, A.S. Principles of Microbiology. Times Mirror/Mosby. College Publishing.
Canada. 929 p. 1985.

Madigan, T.M. et. al. Biologia de los Microorganismos. 8a. Edicion. Prentice Hall
Iberia, Madrid, Espafia. 1998

Mario L. Field’s “Fundamental of Food Microbiology” the Avi Publishing Company
Inc. 1979 U.S.A.

Pascual, AR. “Microbiologia Alimentaria Metodologia Analitica para Alimentos y
Bebidas” 22. Edicion. Editorial Diaz Santos. Zaragoza Espafia. 1994.

Pascual, A.R. “Microbiologia Alimentaria Metodologia Analitica para Alimentos y
Bebidas” Edit. Diaz Santos , Madrid Espafia 1992

Pelczar, M.J. Jr., Reid, R. y Chan. E.C.S. Microbiologia. ed. Mc Graw Hill. México.
826 p. 1983.

Richards, B.N.. The Microbiology of terrestrial ecosystems. ed. Logman. England.
399 p. 1987

Sceley, HW. and Van Demark, P.J. Microbes in action: a laboratory manual of
microbiology. ed. W.H. Freeman Company. USA. 1987.

Thatcher F.S y Clark D.S. “Analisis Microbiologico de los Alimentos” Edit. Acribia,
1973 Zaragoza Espafia.
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Varnam. A., Sutherland “ Curso de Higiene para Manipuladores de Alimentos
Edit. Zaragoza Espafia 1991

Villee, A.C. Biologia. 8a. Edicion. McGraw Hill Editores. México, DF. 1996.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

www.biolab.8m.net/links.html
www.elsevier.com/inca/publications/store
www.elsevier.com/inca/treel
www.calidadlimentaria.com/boletin/indices/enlaces/htmi
www.carm.es/csan/dgs/ssp/shiaz/mani/mani.html
www.cmr.asm.org/cgi/
www.quetzal.innsz.mx/alimentos/micro.html
www.biocult-control.com.ar/site/pmicrobio
www.cofepris.gob.mx
http://web.uct.ac.za/microbiology/manual/MolBiolManual.htm
http://www-micro.msb.le.ac.uk/210/bs210.html
http://www.slic2.wsu.edu:82/hurlbert/micro101/pages/101hmpg.html
http://www.umsl.edu/~microbes/links.htmi
http://www.bact.wisc.edu/microtextbook/

Otros Materiales de Consulta:

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Ei%ﬁT:C?éen Evidencia Porcentaje
Conocimiento Presentacion Rubrica 10
Investigacion Reporte escrito Rubrica 10
Tareas Reporte de tarea |Rubrica 10
Examen Instrumento Examen 70
Total 100

UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Biodisponibilidad de alimentos

33


http://www.biolab.8m.net/links.html
http://www.elsevier.com/inca/publications/store
http://www.elsevier.com/inca/treel
http://www.calidadlimentaria.com/boletin/indices/enlaces/html
http://www.carm.es/csan/dgs/ssp/shiaz/mani/mani.html
http://www.cmr.asm.org/cgi/
http://www.quetzal.innsz.mx/alimentos/micro.html
http://www.biocult-control.com.ar/site/pmicrobio
http://www.cofepris.gob.mx/
http://web.uct.ac.za/microbiology/manual/MolBiolManual.htm
http://www-micro.msb.le.ac.uk/210/bs210.html
http://www.slic2.wsu.edu:82/hurlbert/micro101/pages/101hmpg.html
http://www.umsl.edu/~microbes/links.html
http://www.bact.wisc.edu/microtextbook/

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

En la actualidad ha cobrado gran relevancia el estudio de los alimentos a través
del conocimiento de los nutrimentos que proporcionan un mayor beneficio para la
salud humana. Estos nutrimentos deben acceder a los tejidos a través de la
circulacion sanguinea, y su biodisponibilidad depende de multiples factores entre
ellos la matriz alimentaria, el procesado de los alimentos, los procesos digestivos
y la aceptabilidad de cada individuo. En la Maestria en Ciencias Alimentarias los
trabajos de investigacion también estan dirigidos al desarrollo de nuevos
productos, la evaluacion fisicoquimica y nutrimental de alimentos y a la proteccién
y fomento al consumo de compuestos bioactivos para mejorar la salud humana,
por lo que con esta experiencia educativa el alumno reconocera la importancia de
la biodisponibilidad nutrimental que ofrecen los alimentos y sirva como una
herramienta (til dirigida al estudio de los nutrimentos y su capacidad para llegar a
los sistemas en los cuales ejercen sus efectos benéficos a la salud.

(OBJETIVOS GENERALESDELCURSO

Fortalecer el conocimiento de los alumnos respecto a la biodisponibilidad de
nutrimentos presentes en los alimentos y su contribucion en la salud y nutricién
humana.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
MACRONUTRIMENTOS

Objetivos particulares
1. Conocer el proceso de absorcion, biodisponibilidad y bioaccesibilidad de los
macronutrimentos.

2. Analizar y discutir los métodos para evaluar la biodisponibilidad de los
nutrimentos.

3. Conocer y discutir los factores que que afectan la biodisponibilidad de los
macronutrimentos presentes en los alimentos.

4. Conocer la absorcion, distribucién y metabolismo de los macronutrimentos de
mayor interés presentes en alimentos.
Temas

1.1.Introduccién al curso

1.2. Concepto de absorcion, biodisponibilidad y bioaccesibilidad
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1.3. Absorcion de alimentos en el tracto gastrointestinal

1.4. Métodos para evaluar la biodisponibilidad de los nutrimentos
1.4.1. Pruebas in vitro
1.4.2. Pruebas ex vivo
1.4.3. Pruebas in vivo

1.5. Factores que afectan la biodisponibilidad de los nutrimentos

1.6. Carbohidratos
1.6.1. Generalidades
1.6.2. Absorcion, distribucién y metabolismo

1.7. Proteinas

1.7.1. Proteinas y péptidos de interés en la nutricion y salud humana

1.7.2. Absorcion, distribucién, metabolismo y eliminacion de péptidos bioactivos
1.7.3. Mecanismos de accién de péptidos bioactivos

1.7.4. Obtencién de péptidos bioactivos

1.8. Lipidos

1.8.1. Generalidades

1.8.2. Contenido de lipidos en alimentos

1.8.3. Absorcion, distribucion y metabolismo
1.8.4. Procesamiento para mejorar la absorcion

Primer examen

UNIDAD 2

MICRONUTRIMENTOS Y OTROS COMPUESTOS DE INTERES EN
LA NUTRICION Y LA SALUD

Objetivos particulares

1. Conocer y discutir los micronutrimentos y otros compuestos de interés
presentes en alimentos.

2. Conocer el proceso de absorcion, biodisponibilidad y metabolismo de los
micronutrimentos y otros compuestos de interés presentes en alimentos.

3. Revisar la evidencia cientifica del papel de los micronutrimentos y compuestos
de interés presentes en alimentos en la nutricion y prevencion y tratamiento de
algunas enfermedades.

Temas

2.1. Vitaminas y Minerales
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2.1.1. Absorcién de vitaminas y minerales
2.1.2. Biodisponibilidad de las vitaminas
2.1.3. Biodisponibilidad de los minerales

2.2. Compuestos fendlicos

2.2.1. Generalidades

2.2.2. Absorcién y metabolismo en el tracto gastrointestinal
2.2.3. Evidencias del efecto protector contra enfermedades

2.3. Pigmentos

2.3.1. Clasificacion y caracteristicas

2.3.2. Absorcién y metabolismo

2.3.3. Contribucion de los pigmentos en la salud y nutricion

Segundo examen

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El curso consistird en clases impartidas por el profesor responsable.

Se programardn presentaciones por parte de los estudiantes para la discusién de
los temas.

EQUIPO NECESARIO

Laptop
Proyector de Cafion

BIBLIOGRAFIA

Arab-Tehrany, E., Jacquot, M., Gaiani, C., Imran, M., Desobry, S., Linder, M.
(2012). Beneficial effects and oxidative stability of omega-3 long-chain
polyunsaturated fatty acids. Trends in Food Science & Technology 25: 24e-33.

Bays, H., Tighe, A., Sadovsky, R., Davidson M., (2008). Prescription Omega-3 fatty
acids and their lipids effects: physiologic and mechanisms action and clinical
implications. Expert Reviews 6: 391-409.

Boeing, H., Bechthold, A., Bub, A., Ellinger, S., Haller, D., Kroke, A., Leschik-
Bonnet, E., Muller, M., Oberritter, H., Schulze, M., Stehle, P., Watzl, B. (2012).
Critical review: vegetables and fruit in the prevention of chronic diseases. European
Journal of Clinical Nutrition 51 637-663.

Bohn, T. (2014). Dietary factors affecting polyphenol bioavailability. Nutrition
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Reviews 72: 429-452.

Calder, P., Parveen, Yaqoob. (2009). Omega-3 polyunsaturated fatty acids and
human health outcomes. International Union of Biochemistry and Molecular
Biology 35: 266-272.

Calder, P. (2012). Mechanisms of Action of (n-3) Fatty Acids. The Journal of
Nutrition 142: 592S-599S.

D’Archivio, M; Filesi, C; Di Benedetto, R; Gargiulo, R; Giovannini, C and Masella,
R. Polyphenols, dietary sources and bioavailability (2007). Annali dell'Instituto
Superiore di Sanita 43: 348-361. Garcia, O.P, Long, K., Rosado J. L. (2009).
Impact of micronutrient deficiencies on obesity. Nutrition Review 67: 559-572.

Garzoén, G. (2008). Anthocyanins as Natural Colorants and Bioactive Compounds.
A Review. Acta Bioldgica Colombiana 13: 27-36.

Hollman, P. C. (2014) Unravelling of the health effects of polyphenols is a complex
puzzle complicated by metabolism. Archives of Biochemistry and Biophysics 559:
100-105.

Inong R. Gunanti, Geoffrey C. Marks, Abdullah Al-Mamun, and Kurt Z. Long.
(2014). Low Serum Concentrations of Carotenoids and Vitamin E Are Associated
with High Adiposity in Mexican-American Children. The Journal of Nutrition
144:489-495.

Parada J., Aguilera J.M. 2007. Food Microstructure affects the bioavailability of
several nutrients. Journal of Food Science 72: R21-R32.

Parra D., Ramel A., Bandarra N., Kiely M., Martinez J. and Thorsdottir I. (2008). A
diet rich in long chain omega-3 fatty acids modulates satiety in overweight and
obese volunteers during weight loss. Appetite 51: 676-680.

Pifieiro-Corrale, G., Lago Rivero, N., Culebras-Fernandez, J. (2013). Papel de los
acidos grasos omega-3 en la prevencion de enfermedades cardiovasculares.
Nutricién Hospitalaria 28:1-5.

Rein, M., Renouf, M., Cruz-Hernandez, C., Actis-Goretta, L., Thakkar, S., da Silva
Pinto M., (2012). Bioavailability of bioactive food compounds: a challenging journey
to bioefficacy. The British Pharmacological Society 75: 588-602.

Riediger, N., Othman, R., Suh, M., Moghadasian, M. (2009). A Systemic Review of
the Roles of n-3 Fatty Acids in Health and Disease. Journal of the American Dietetic
Association 109: 668-679.

Rodriguez-Cruz, M., Tovar, A., del Prado, M., Torres, N. (2005). Mecanismos
moleculares de accion de los acidos grasos poliinsaturados y sus beneficios en la
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salud. Revista de investigacion clinica 57: 457-472.

Rodriguez-Mateos et al, 2014. Bioavailability, bioactivity and impact on health of
dietary flavonoids and related compounds: an update. Archives of Toxicology
88:1803-1853.

Sanguansri L., Shen Z., Weerakkody R., Barnes M., Lockett T. and Augustin M.
(2013). Omega-3 fatty acids in ileal effluent after consuming different foods
containing microencapsulated fish oil powder - an ileostomy study. Food &
Function: 474-82.

Shenkin, A. (2006). The key role of micronutrients. Clinical Nutrition 25:1-13.

Shimizu, M. and Son, D. O. (2007). Food-derived peptides and intestinal functions.
Current Pharmaceutical Design 13: 885-895.

Swanson, D., Block, R., and Mousa, S., (2012). Omega-3 Fatty Acids EPA and
DHA: Health Benefits Throughout Life. Advances in Nutrition 3:1-7.

Taneja, A. and Singh, H. (2012). Challenges for the Delivery of Long-Chain n-3
Fatty Acids in Functional Foods. Annual Review of Food Science and Technology
3:105-23. Truswell, A.S. (2005). The A2 milk case: a critical review. European
Journal of Clinical Nutrition 59: 623-631.

Tsao, R. (2010). Chemistry and biochemistry of dietary polyphenols. Nutrients
2:1231-1246.

Vermeirssen, V., J. Van Camp, et al. (2004).Bioavailability of angiotensin |
converting enzyme inhibitory peptides. British Journal of Nutrition 92: 357-366.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

http://www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s0d.htm (Acceso 6 de febrero de
2017).

http://www.fao.org/docrep/017/i1953s/i1953s.pdf (Acceso 6 de febrero de 2017).

http://lwww.fao.org/3/a-y5740s/y5740s16.pdf (Acceso 6 de febrero de 2017).

Otros Materiales de Consulta:
SUMATIVA




Forma de

Aspecto a Evaluar - Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Examen escrito Muestra de 60
Conocimiento teorico examen
contestado
Trabajo colaborativo Participacion Listgdo d?, 10
participacion
Capacidad reflexiva y Exposicién oral Presentaciones 30
sintesis en power point
Total 100

UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES
Nombre del Curso
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Bioestadistica

Justificacion

Durante la formacion de recursos humanos dentro del area de la investigacion en
Ciencias Alimentarias, es fundamental que el alumno incremente sus
conocimientos sobre la bioestadistica basica y conceptualizacion de las técnicas
estadisticas, lo cual contribuird en que el profesional obtenga los fundamentos
basicos para comprobar hipotesis estadisticas. Estos aspectos son de medular
importancia, ya que durante el desarrollo de experimentos o disefios de
observacion de diversos fendmenos se requiere de la correcta aplicacion de las
pruebas estadistica. Ademas el alumno requiere de estas bases para
posteriormente realizar analisis estadisticos avanzados.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

El alumno de posgrado establecerd la correspondencia de su programa de
estudios en relacion a la importancia que tiene la aplicacién de los elementos
técnicos del disefio experimental y la bioestadistica basica en su formacion
académica.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Enfoque de la competencia y marco teorico de la bioestadistica.

Objetivos particulares
El tutorado participard activamente en las estrategias metodolégicas para el
desarrollo de un pensamiento analitico. Aspecto fundamental para establecer un
buen disefio experimental y uso de la bioestadistica basica.

Temas
Discusion grupal de tépicos selectos sobre bioestadistica
Reglas y supuestos a los que estan sujetas las técnicas estadisticas
Exposicion de ejemplos con disefios experimentales bien y mal
elaborados
4. Trabajo de colaboracién en grupos para discusion de la seccion de
resultados y analisis estadisticos en articulos cientificos
UNIDAD 2
Analisis para aplicar la inferencia estadistica.

W

Objetivos particulares
El alumno identificara las habilidades que requiere para la préactica reflexiva en el
planteamiento de hipotesis cientificas y estadisticas.
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Temas

Tipo de distribucion
Estadisticos basicos
Pruebas de hipotesis
Error tipo Il
Probabilidad

arwnE

UNIDAD 3
Uso de la Bioestadistica.

Objetivos particulares
El alumno conceptualizara los criterios de valorizacion del buen uso de la
bioestadistica en el aspecto tedrico y aplicado en software.

Temas
Pruebas paramétricas y no paramétricas
Prueba de t de Student y U de Man-Whitney
ANOVA de una via, Kruskal-Wallis
Regresion, correlacion de Pearson y Spearman

rwpnPE

UNIDAD 4
Manejo de Software especializado

Objetivos particulares
Aplicacion y uso de Software especializado con ejemplos de bases de datos
biolégicos.

Temas
Manejo de software Statistica
Manejo de software Sigma Plot
Manejo de software Sigma Stat

W

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
e Discusion grupal de articulos
e Exposicion de ejemplos con disefios experimentales bien y mal elaborados
e Trabajo de colaboracion en grupos para discusion de la seccion de
resultados y analisis estadisticos en articulos cientificos
e Aplicaciony uso de Software especializado con ejemplos de bases de datos
biologicos

EQUIPO NECESARIO
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Video proyector

Pintarrén y plumones

Computadoras con conexion a Internet
Paguetes estadisticos: Statistica

Paguetes estadisticos: Sigma Plot y Sigma Stat

BIBLIOGRAFIA

Canavos GC. (1992). Probabilidad y Estadistica. Aplicaciones y métodos. John
Wiley and Sons. New Cork.

Daniel WW. (1996). Bioestadistica. Base para el andlisis de ciencias de la salud.
UTEHA, México.

Fernandez P, Vallejo G. (1996). Disefio de medidas repetidas con dependencia
serial en el error bajo la violacion de la asuncion de homogeneidad. Anales de
Psicologia 12(1): 87-106.

Gill JL, Hafs HD. (1971). Analysis of repeated measurements of animals. Journal
of Animal Science 33: 331-336.

Heffner RA, Butler MJ, Reilly CK. (1996) Pseudoreplication revisited. Ecology 77:
2558-2562.

Infante GS, Zéarate de Lara GP. (1990). Métodos Estadisticos. Un enfoque
interdisciplinario. Trillas, México.

Jambu M. (1991). Exploratory and Multivariate Data Analysis. Academic Press,
Inc., New York.

Johnson DE. (2000). Métodos Multivariados Aplicados al Analisis de Datos.
Internacional Thomson Editores, S.A. de C. V., México.

Legendre D, Legendre L. (1998). Numerical Ecology. Second Edition. Elsevier,
Amsterdam.

Méndez RI. (1987). El protocolo de investigacion, lineamientos para su elaboracién
y analisis. Segunda Edicion. Editorial Trillas México. 210 pp.
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Searcy WA. (1989). Pseudoreplication, external validity and the design of playback
experiments. Animal Behavior 38:715-717.

Stewart-Oaten A, Murdoch WW. (1986). Environmental impact assessment:
“pseudoreplication” in time. Ecology 67: 929-940.

Parker RA. (2000). Estimating the value of an internal biostatistical consulting
service. Statistic in Medicine 19: 2131-2145.

Peltier MR, Wilcox CJ, Sharp DC. (1998). Applications of the Box-cox data
transformation to animal Science experiments. Journal of Animal Science 76: 847-
849.

Platt JR. (1964). Strong inference. Science 146: 347-353.

Ramirez CC, Fuentes-Contreras E, Rodriguez LC, Niemeyer HM. (2000).
Pseudoreplication and its frecuency in olfactometric laboratory studies. Journal of
Chemical Ecology 26: 1423-1431.

Seber GAF. (1990). Multivariate Observations. John Wiley, New York.

Solomon PJ. (1985). Transformations for components of variance and covariance.
Biometrika 72: 233-239.

Steel RGD, Torrie JH. (1988). Bioestadistica: Principios y procedimientos.
McGraw-Hill Interamericana, México.

Watt TA. (1997). Introductory Statistics for Biology Students. Second edition.
Chapman and Hall, London. pp 236.

Weerahandi S. (1995). ANOVA under unequal error variances. Biometrics 51: 589-
596.

Wester DB. (1992). Viewpoint: replication, randomization, and statistics in range
research. Journal of Range Management 45: 285-290.

Zar JH. (1996). Biostatistical Analysis, 4th edition. Prentice-Hall: New Jersey.
COMPLEMENTARIAS

Canavos GC. (1992). Probabilidad y Estadistica. Aplicaciones y métodos. John

Wiley and Sons. New Cork.

Daniel WW. (1996). Bioestadistica. Base para el andlisis de ciencias de la salud.
UTEHA, México.
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Fernandez P, Vallejo G. (1996). Disefio de medidas repetidas con dependencia
serial en el error bajo la violacion de la asuncién de homogeneidad. Anales de
Psicologia 12(1): 87-106.

Gill JL, Hafs HD. (1971). Analysis of repeated measurements of animals. Journal
of Animal Science 33: 331-336.

Heffner RA, Butler MJ, Reilly CK. (1996) Pseudoreplication revisited. Ecology 77:
2558-2562.

Infante GS, Zéarate de Lara GP. (1990). Métodos Estadisticos. Un enfoque
interdisciplinario. Trillas, México.

Jambu M. (1991). Exploratory and Multivariate Data Analysis. Academic Press,
Inc., New York.

Johnson DE. (2000). Métodos Multivariados Aplicados al Andlisis de Datos.
Internacional Thomson Editores, S.A. de C. V., México.

Legendre D, Legendre L. (1998). Numerical Ecology. Second Edition. Elsevier,
Amsterdam.

Méndez RI. (1987). El protocolo de investigacion, lineamientos para su elaboracién
y analisis. Segunda Edicion. Editorial Trillas México. 210 pp.

Searcy WA. (1989). Pseudoreplication, external validity and the design of playback
experiments. Animal Behavior 38:715-717.

Stewart-Oaten A, Murdoch WW. (1986). Environmental impact assessment:
“pseudoreplication” in time. Ecology 67: 929-940.

Parker RA. (2000). Estimating the value of an internal biostatistical consulting
service. Statistic in Medicine 19: 2131-2145.

Peltier MR, Wilcox CJ, Sharp DC. (1998). Applications of the Box-cox data
transformation to animal Science experiments. Journal of Animal Science 76: 847-
849.

Platt JR. (1964). Strong inference. Science 146: 347-353.

Ramirez CC, Fuentes-Contreras E, Rodriguez LC, Niemeyer HM. (2000).
Pseudoreplication and its frecuency in olfactometric laboratory studies. Journal of
Chemical Ecology 26: 1423-1431.

Seber GAF. (1990). Multivariate Observations. John Wiley, New York.
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Solomon PJ. (1985). Transformations for components of variance and covariance.
Biometrika 72: 233-239.

Steel RGD, Torrie JH. (1988). Bioestadistica: Principios y procedimientos.
McGraw-Hill Interamericana, México.

Watt TA. (1997). Introductory Statistics for Biology Students. Second edition.
Chapman and Hall, London. pp 236.

Weerahandi S. (1995). ANOVA under unequal error variances. Biometrics 51: 589-
596.

Wester DB. (1992). Viewpoint: replication, randomization, and statistics in range
research. Journal of Range Management 45: 285-290.

Zar JH. (1996). Biostatistical Analysis, 4th edition. Prentice-Hall: New Jersey.

REFERENCIAS ELECTRONICAS Ultima fecha de acceso:)

http://ebiblioteca.orq/?/ver/87067 28 febrero 2017

http://evolbiol.ru/docs/docs/large files/biostatistics.pdf 28 febrero 2017

Otros MaterialesdeConsulta:

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Eli/%rlrl?:c(ijc’)en Evidencia Porcentaje
Disefio experimental y |Examen parcial 1 |Conceptosy 30
observacional teoria
Uso de técnicas Examen parcial 2 | Técnicasy 30
estadisticas métodos
Capacidad conceptual en Uso de software | Método, analisis y 40
pacidac P estadistico y resultados de
la aplicacion del buen uso racticas Técnicas
de la bioestadistica P -
Estadisticas
Total 100



http://ebiblioteca.org/?/ver/87067
http://evolbiol.ru/docs/docs/large_files/biostatistics.pdf

UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso
Seminario de Investigacion |

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

El seminario de investigacion es una experiencia educativa integradora en la que
el estudiante de posgrado desarrolla la capacidad de formular un problema en el
area de las ciencias alimentarias y realiza una adecuada articulacion entre el
ambito teorico y la investigacion en alimentos. El seminario de Investigacion tiene
como objetivo generar un espacio de discusion y reflexion que permita al
estudiante de posgrado tener una orientacion académica a través de los diferentes
puntos de vista sobre su trabajo de tesis que le coadyuven y permitan concluir su
tesis de investigacion. El seminario de investigacion es el primero de tres que
integran la formacién en investigacion en la Maestria en Ciencias Alimentarias. El
estudiante debe realizar el protocolo de investigacion que comprende un
planteamiento del problema de investigacion con una clara articulacion entre la
teoria y la metodologia del tema de tesis.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

El objetivo del seminario de investigacion | es coadyuvar al desarrollo de los
proyectos de investigacion desde un enfoque inter y transdisciplinario.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Fundamentos metodol6gicos para la elaboracion del protocolo de tesis.

Objetivos particulares
El alumno adquirird los conocimientos en cuanto a la metodologia de la
investigacion para la elaboracion de su protocolo de tesis.
Temas

1.1 Definicién del problema
1.2 Objetivos

1.3 Hipotesis

1.4 Marco referencial

1.5 Antecedentes

1.6 Disefio metodoldgico
1.7 Referencias




UNIDAD 2
Exposicion del tema de tesis

Objetivos particulares
Ofrecer al estudiante una guia de apoyo para el disefio y exposicién oral de
proyectos de investigacion,

Temas
2.1 Estructura de la presentacion oral
2.2 Sintesis y estructuracion de la informacion
2.3 Exposicion del tema
2.4 Argumentacion y defensa

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

e Incentivar la busqueda, seleccion y andlisis de informacion en bases de
datos.

e Llevar a cabo actividades practicas que promuevan el desarrollo de
habilidades para la exposicion oral.

e Propiciar el adecuado empleo de conceptos y de terminologia cientifico-
tecnoldgica.

EQUIPO NECESARIO

e Equipo de computo.
e Cafidn
e Proyector de video

BIBLIOGRAFIA

Gomez B.S. 2012. Metodologia de la investigacion. Primera edicién. Editorial
Red
Tercer Milenio.

Guia para escribir un protocolo de investigacién. Organizacion panamericana de
la salud.

Saenz C.D., Tinoco M.Z. 1999. Introduccion a la investigacion cientifica.
Farmacos
12: 60-77.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

47



Otros Materiales de Consulta:

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar EP\‘/(:iﬁlaac;iéen Evidencia | Porcentaje
A) Calidad del ponente
Conocimiento del tema Fl  estudiante de CD con
Prs untas p una exposicién oral
surta . de 25 min ante
B) Calidad de la presentacion
N ., docentes y
Organizacion de la presentacion .
. . estudiantes de la
Calidad del material de apoyo maestria en ciencias
Claridad de la presentacion . .
. . . alimentarias.
Manejo apropiado del tiempo
Total 100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Seminario de Investigacion Il

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

El objetivo general de la Maestria en Ciencias Alimentarias es formar recursos
humanos con capacidad de incidir en el desarrollo de actividades de investigacion
cientifica tanto basica como aplicada basada en principios de ética. Esta
experiencia educativa proporciona, en un marco de respeto y responsabilidad, los
fundamentos que permitan al alumno desarrollar la habilidad para identificar,
analizar, sintetizar y reflexionar acerca de la informacion cientifica potencialmente
util para el desarrollo de su proyecto de investigacidn en sus diferentes etapas; asi
como también desarrollara su habilidad para la presentacion de sus resultados en
forma oral.

. OBJETIVOSGENERALESDELCURSO

Al término de esta Experiencia Educativa el estudiante adquirird la habilidad para
seleccionar y administrar la informacion cientifica que le permitan desarrollar con
mayor precision y eficacia las diferentes etapas de su proyecto de investigacion.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1

Analisis de articulos cientificos

Objetivos particulares

El estudiante identificara y utilizara las técnicas adecuadas para el andlisis critico de
articulos cientificos.

Temas

Estructura de un articulo
\Valoracion de un articulo cientifico




UNIDAD 2

Administrador de referencias bibliograficas

Objetivos particulares

El estudiante conocera y hara uso de diversos softwares para administrar
referencias bibliograficas.

Temas

Uso y manejo de software para la administracion de referencia bibliograficas
Elaboracién de su propia base de datos con referencias bibliogréficas de su tema de
investigacion

UNIDAD 3

La ética de la investigacion cientifica

Objetivos particulares

El estudiante conocerd la importancia de la ética en la investigacion cientifica
El estudiante conocera y hara uso de software especializado antiplagio en la
revision de trabajos de investigacion.

Temas
Etica en la investigacion cientifica
Referencias primarias y secundarias
Uso de software antiplagio
Software especializado antiplagio
UNIDAD 4

Exposicion oral de resultados

Objetivos particulares

El estudiante adquirira la habilidad para exponer sus resultados obtenidos en forma
clara y precisa ante la comunidad del Posgrado en Ciencias Alimentarias y publico
en general.

Temas

Exposicion oral de un tema de investigacion
Defensa del tema basada en conocimiento cientifico actual
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Participacion individual y colectiva

Discusion de articulos

Intercambio de ideas

Manejo de apoyos didacticos

Exposicion oral de los temas de tesis

Desarrollo de una vision integradora de los avances en la investigacion
Formato de evaluacion

EQUIPO NECESARIO

Computadora

Video proyector
Software especializado
Biblioteca virtual

Bases de datos

BIBLIOGRAFIA

Booth, V. 1993.Communicating in Science: Writing and Speaking, 2ed, Cambridge
Univ. Press, Cambridge.

Booth, W.C., G.G. Colomb, J.M. Williams. 1995. The Craft of Research. University
of Chicago Press, Chicago.

Friedland, A. J.2000. Writing successful science proposals. Yale University Press,
New Haven.

Paradis, J., M. Zimmerman. 2002. The MIT guide to science and engineering
communication, 2ed, The MIT Press, Cambridge.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

http://beallslist.weebly.com/ (Ultimo acceso 16 de agosto de 2017) )
http://beallslist.weebly.com/uploads/3/0/9/5/30958339/criteria-2015.pdf (Ultimo
acceso 16 de agosto de 2017)

Otros Materiales de Consulta:
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http://beallslist.weebly.com/
http://beallslist.weebly.com/uploads/3/0/9/5/30958339/criteria-2015.pdf

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma (.j,e Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Calidad del ponente
(conocimiento del tema,
profundidad abordada, . Presentacion en
) Presentacion oral .
capacidad de respuesta) power point
ante los 100
Calidad de la presentacion acadgmlcos y Formato de
o estudiantes del : .
(organizacion de la registro de calidad
9 . Posgrado
presentacion, calidad del
material de apoyo, claridad
de la presentacion)
Total 100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
Maestria en Ciencias Alimentarias

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Seminario de Investigacion Il

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

El objetivo general de la Maestria en Ciencias Alimentarias es formar recursos
humanos con capacidad de incidir en el desarrollo de actividades de investigacion
cientifica tanto basica como aplicada basada en principios de ética. Ademas con
la capacidad de difundir y generar productos académicos de investigacion
cientifica en el area de las ciencias alimentarias. En la experiencia educativa de
Seminarios de Investigacion Il ubicada en el Gltimo semestre se desarrollan, en
un marco de respeto y responsabilidad, las bases para la comunicacién de los
resultados en distintos formatos y foros.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Al término de esta experiencia educativa el estudiante sera capaz de presentar y
exponer sus resultados a través de la comunicacion oral y escrita.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1

Escritura de un articulo cientifico
Objetivos particulares

El estudiante identificara el proceso y los elementos a considerar para la escritura y
publicacién de un articulo cientifico.

Temas

Estructura de un articulo cientifico
Consideraciones para tener éxito al publicar
Criterios para seleccionar una revista
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UNIDAD 2

Productos de divulgacion

Objetivos particulares

El estudiante identificara los componentes principales para la elaboracién de
productos de divulgacion.

Temas

Elaboracion de productos de divulgacién (cartel, memoria in extenso, exposicion
oral, etc.)
Criterios para seleccionar un congreso

UNIDAD 3

Exposicion oral de resultados

Objetivos particulares

El estudiante expondra los resultados obtenidos, en forma clara y precisa ante la
comunidad del Posgrado en Ciencias Alimentarias y publico en general.

Temas

Exposicion oral de su tema de investigacion
Preparacién de su defensa de tesis para su examen de grado

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Participacion individual y colectiva
Discusion de articulos

Propiciar el intercambio de ideas
Manejo de apoyos didacticos
Exposicion oral de los temas de tesis
Formato de evaluacion

EQUIPO NECESARIO

Computadora

Video proyector

Biblioteca virtual

Base de datos de la UV, CONRICyT, etc.
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BIBLIOGRAFIA

New Haven.

Booth, V. 1993.Communicating in Science: Writing and Speaking, 2ed,
Cambridge Univ. Press, Cambridge.

Booth, W.C., G.G. Colomb, J.M. Williams. 1995. The Craft of Research.
University of Chicago Press, Chicago.

Friedland, A. J.2000. Writing successful science proposals. Yale University Press,

Paradis, J., M. Zimmerman. 2002. The MIT guide to science and engineering
communication, 2ed, The MIT Press, Cambridge.

REFERENCIAS ELECTRONICAS Ultima fecha de acceso:)

Otros Materiales de Consulta:

EVALUACION
SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma gj’e Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Calidad del ponente
(conocimiento del tema,
profundidad abordada, . Presentacion en
: Presentacion oral .
capacidad de respuesta) power point
ante los 100
Calidad de la presentacion acade_'mlcos y Formato de
o estudiantes del . .
(organizacion de la registro de calidad
9 . Posgrado
presentacion, calidad del
material de apoyo, claridad
de la presentacion)
Total 100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Trabajo de Tesis |

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

La experiencia Trabajo de Tesis | se localiza en el area de formacion
especializada. Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento al alumno
a partir de la formulacion de un proyecto de investigacidén que le permita elaborar
la tesis para obtener el grado de maestro en Ciencias Alimentarias. El trabajo
escrito debera estar de acuerdo al documento “Guia para la elaboracion de tesis y
obtencion del grado del grado de maestria”.

La unidad de competencia del programa de estudios de Trabajo de tesis |
propone generar conocimientos sobre un tema de estudio de las ciencias
alimentarias mediante una investigacion que sea el sustento para elaborar una
tesis recepcional que permita obtener el grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias, en un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y
apertura a partir de un marco tedrico y metodolégico propios de la disciplina,
mediante una actitud formal, critica y creativa de forma personal, mediante
estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas.

En Trabajo de tesis I, los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje
axiolégico), en un marco de orden y respeto mutuo (eje axioldgico), investigan (eje
heuristico) en equipo (eje axioldgico) sobre su proyecto de investigacion. Elaboran
en lo individual una propuesta de por qué alguno de sus componentes estaria
causando un beneficio y en lo general proponen un mecanismo por el cual se
explique la funcionalidad del mismo (eje heuristico). Finalmente, discuten en grupo
Su propuesta (ejes tedrico, heuristico y axioldgico) y se entrega un trabajo escrito
con los avances de acuerdo a la “Guia para la elaboracion de tesis y obtencion del
grado del grado de maestria”.

El profesor de esta asignatura revisara, validara y otorgara una calificacion de
acuerdo al trabajo desarrollado por el alumno para lo cual debera tener
disponibilidad de acercamiento de verificacion permanentes con el alumno y
director de tesis. Durante este periodo el alumno realizara las actividades
encomendadas por su director de tesis necesarias para el avance del proyecto de
investigacion: trabajara en laboratorios, realizara practicas de campo y realizara la
movilidad necesaria para desarrollar mejor su trabajo mediante estancias de
investigaciones nacionales o internacionales, debiendo escribir los avances de su
trabajo de acuerdo a la Guia mencionada.
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OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Iniciar con proyecto de investigacion que le permita elaborar la tesis para obtener
el grado de Maestro en Ciencias Alimentarias de acuerdo a la “Guia para la
elaboracién de tesis y obtencion del grado del grado de maestria”.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1

Durante el primer semestre se imparten materias basicas, complementarias
entre si, para dar las bases tedricas necesarias. En el segundo semestre se
profundiza la ensefianza-aprendizaje para otorgar mayores posibilidades de
respuesta a la problemética alimentaria con materias especializadas.

Durante el primer semestre el alumno platicara con todos los profesores del
posgrado para conocer los proyectos de investigacion disponibles y de esta
manera escoger tema preferente, iniciando con la revision bibliografica y
metodologia pertinente. Con lo anterior se debera realizar parte de la
investigacion, con discusion y conclusiones preliminares. Para la evaluacion de
esta experiencia educativa deberd entregar un documento con los avances,
revisado por su director de tesis, de acuerdo a la “Guia para la elaboracion de tesis
y obtencion del grado del grado de maestria”.

Objetivos particulares

Elegir un tema de investigacion.

Realizar la revision bibliografica y metodolégica.

Iniciar la investigacion experimental.

Presentar un reporte con el visto bueno del director de tesis.

rwnhE
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

De aprendizaje:

Busqueda de fuentes de informacion.

Consulta en fuentes de informacion.

Lectura, sintesis e interpretacion.

Planteamiento de hipétesis.

Investigacion.

Discusiones grupales en torno de los mecanismos seguidos para aprender y las
dificultades encontradas.

Discusion acerca del uso y valor del conocimiento.

Exposicion de motivos y metas.

De ensefanza:

Evaluacion diagndstico.

Planificacion de actividades a realizar.

Exposicion presénciales del tema.

Asesoria incidental.

Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

Resumenes.

Aprendizaje basado en problemas.

Foros.

Debates.

Objetivos y propoésitos del aprendizaje.

BIBLIOGRAFIA

GUIA:

Verdalet-Guzman Ifiigo. 2002. Guia para la elaboracion de Tesis y Obtencién
del grado de maestria. Maestria en Ciencias Alimentarias, Universidad
Veracruzana, México.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)
http://www.uv.mx/mca/documents/Guia para la elaboracion de TesisMCa 000.

pdf

Otros Materiales de Consulta:
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http://www.uv.mx/mca/documents/Guia_para_la_elaboracion_de_TesisMCa_000.pdf
http://www.uv.mx/mca/documents/Guia_para_la_elaboracion_de_TesisMCa_000.pdf

EVALUACION

SUMATIVA

Aspecto a Evaluar

Forma de Evaluacién

Evidencia

Porcentaje

Los saberes tedricos
equivalen a los contenidos
tematicos y se relacionan
con cada disciplina
cientifica y/o tecnoldgica,
cuyo conocimiento del
estudiante ha sido
valorado por su director de
tesis. En esta experiencia
educativa se evaluara los
saberes heuristicos
relacionados con la
habilidad para escribir un
documento de acuerdo a la
“Guia para la Elaboracion
de Tesis y obtencion del
grado del grado de
maestria”’, con base al
conocimiento disciplinar de
cada alumno. Con lo
anterior se impulsara los
saberes axiolégicos del
alumno  valorando la
actitud y la integracion en
valores de
comportamiento.

Evidencia (s) de
desempeiio:

Informe de la investigacion
por escrito.

Criterios de desempeno:
Suficiencia.

Claridad.

Viabilidad.

Cobertura.

Colaboracion grupal.
Entusiasmo y tenacidad.
Planteamientos coherentes
y pertinentes.

Ambito(s) de aplicacion:
Laboratorios.

Campo

Presentar un
reporte con el visto
bueno del director
de tesis.

Presentar un CD
conteniendo el
documento de tesis,
revisado y avalado
por el director de
tesis.

100

Total

100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Trabajo de Tesis |l

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

La experiencia Trabajo de Tesis Il se localiza en el area de formacion
especializada. Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento al alumno
para la conclusion exitosa de un proyecto de investigacion que le permita elaborar
la tesis para obtener el grado de maestro en Ciencias Alimentarias. El trabajo
escrito debera estar de acuerdo al documento “Guia para la elaboracion de tesis y
obtencion del grado del grado de maestria”.

La unidad de competencia del programa de estudios de Trabajo de tesis Il
propone generar conocimientos sobre un tema de estudio de las ciencias
alimentarias mediante una investigacion que sea el sustento para elaborar una
tesis recepcional que permita obtener el grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias, en un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y
apertura a partir de un marco tedrico y metodologico propios de la disciplina,
mediante una actitud formal, critica y creativa de forma personal, mediante
estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas.

En Trabajo de tesis Il, los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje
axiologico), en un marco de orden y respeto mutuo (eje axiolégico), investigan (eje
heuristico) en equipo (eje axioldgico) sobre su proyecto de investigacion. Elaboran
en lo individual una propuesta de por qué alguno de sus componentes estaria
causando un beneficio y en lo general proponen un mecanismo por el cual se
explique la funcionalidad del mismo (eje heuristico). Finalmente, discuten en grupo
Su propuesta (ejes tedrico, heuristico y axioldgico) y se entrega un trabajo escrito
con los avances de acuerdo a la “Guia para la elaboracién de tesis y obtencion del
grado del grado de maestria”.

El profesor de esta asignatura revisara, validara y otorgara una calificacién de
acuerdo al trabajo desarrollado por el alumno para lo cual debera tener
disponibilidad de acercamiento de verificacion permanentes con el alumno y
director de tesis. Durante este periodo el alumno realizara las actividades
encomendadas por su director de tesis necesarias para el avance del proyecto de
investigacion: trabajara en laboratorios, realizara practicas de campo y realizara la
movilidad necesaria para desarrollar mejor su trabajo mediante estancias de
investigaciones nacionales o internacionales, debiendo escribir los avances de su
trabajo de acuerdo a la Guia mencionada.
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OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Concluir con el proyecto de investigacion y con la redaccién de la tesis para
obtener el grado de Maestro en Ciencias Alimentarias de acuerdo a la “Guia para
la elaboracion de tesis y obtencion del grado del grado de maestria”.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1

En el tercer semestres se imparten materias integrales con sentido practico hacia
el desarrollo del area de investigacion alimentaria, orientadas a la investigacion
cientifica ya que con los conocimientos anteriores el alumno contara con la
formacion necesaria para proponer y desarrollar una soluciéon a un problema
especifico, cuyas actividades seran dirigidas por un Director de tesis y la
supervision del profesor de esta asignatura, acuerdo a la “Guia para la elaboracién
de tesis y obtencion del grado del grado de maestria”.

Durante el cuarto semestre el alumno debera concluir con su proyecto de
investigacion experimental y con la redaccion de su tesis, bajo la direccion de su
director de tesis. Para la evaluacion de esta experiencia educativa debera entregar
un documento finalizado y revisado por su director de tesis, de acuerdo a la “Guia
para la elaboracién de tesis y obtencion del grado del grado de maestria”.

Objetivos particulares

Continuar con la investigacion experimental propuesta.
Actualizar la revision bibliografica y metodoldgica.

Concluir con el trabajo de investigacion.

Redactar la tesis con el visto bueno del director de tesis.
Presentar un reporte con el visto bueno del director de tesis.

arwnE

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
De aprendizaje:
Busqueda de fuentes de informacion.
Consulta en fuentes de informacion.
Lectura, sintesis e interpretacion.
Planteamiento de hipétesis.
Investigacion.
Discusiones grupales en torno de los mecanismos seguidos para aprender y las
dificultades encontradas.
Discusion acerca del uso y valor del conocimiento.
Exposicion de motivos y metas.
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De ensefianza:

Evaluacion diagndstico.

Planificacion de actividades a realizar.
Exposicion presénciales del tema.
Asesoria incidental.

Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.
Resumenes.

Aprendizaje basado en problemas.
Foros.

Debates.

Objetivos y propésitos del aprendizaje.

BIBLIOGRAFIA

GUIA:

Verdalet-Guzman Ifigo. 2002. Guia para la elaboracion de Tesis y Obtencién
del grado de maestria. Maestria en Ciencias Alimentarias, Universidad
Veracruzana, México.

REFERENCIAS ELECTRONICAS Ultima fecha de acceso:)

http://www.uv.mx/mca/documents/Guia para la elaboracion de TesisMCa 000.

pdf

Otros Materiales de Consulta:
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http://www.uv.mx/mca/documents/Guia_para_la_elaboracion_de_TesisMCa_000.pdf
http://www.uv.mx/mca/documents/Guia_para_la_elaboracion_de_TesisMCa_000.pdf

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma de Evaluacion Evidencia Porcentaje
Los saberes teoricos Presentar un 100
equivalen a los contenidos reporte con el
teméaticos y se relacionan visto bueno del
con cada disciplina director de tesis.
cientifica y/o tecnoldgica, | Evidencia (s) de
cuyo conocimiento  del | desempefio: Presentar un CD
estudiante ha sido valorado | Informe de la investigacion | conteniendo el
por su director de tesis. En | por escrito. documento  de
esta experiencia educativa | Criterios de desempefio: |tesis, revisado y
se evaluard los saberes | Suficiencia. avalado por el
heuristicos relacionados | Claridad. director de tesis
con la habilidad para escribir | Viabilidad.
un documento de acuerdo a | Cobertura.
la “Guia para la Elaboracion | Colaboracién grupal.
de Tesis y obtencion del| Entusiasmo y tenacidad.
grado del grado de|Planteamientos coherentes
maestria”, con base al|y pertinentes.
conocimiento disciplinar de | Ambito(s) de aplicacion:
cada alumno. Con lo|Laboratorios.
anterior se impulsara los|Campo.
saberes axioldgicos del
alumno valorando la actitud
y la integracién en valores
de comportamiento.
Total 100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Bioquimica de Frutas y Hortalizas

Justificacion
La inclusion de la Experiencia Educativa Optativa Bioquimica de frutas y hortalizas
en el Programa de Maestria en Ciencias Alimentarias proporciona los fundamentos
tedricos para que los estudiantes comprendan los procesos bioquimicos que
ocurren durante el almacenamiento poscosecha, lo que les permitira proponer las
tecnologias disponibles para prolongar su vida de anaquel.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Conocer los cambios bioquimicos que ocurren en frutas y hortalizas durante la
maduracion y senescencia.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Naturaleza y estructura de los productos cosechados

Objetivos particulares
Reconocer la naturaleza y la clasificacion de las frutas y hortalizas para
comprender sus procesos de maduracion

Temas
Clasificacion de los productos horticolas con base en la morfologia y parte de la
planta
Clasificacion de frutos
Tipo de tejidos
UNIDAD 2

Metabolismo respiratorio y etileno

Objetivos particulares
Evaluar la importancia del metabolismo respiratorio y etileno en el proceso de
maduracion de frutas y hortalizas

Temas
Rutas metabdlicas del proceso de respiracion
Sustratos respiratorios
Cociente respiratorio




Factores que afectan la respiracion

Métodos de medicion de la respiracion

Biosintesis de etileno

Efectos del etileno en la calidad de frutas y hortalizas
Efecto del etileno en el patron climatérico y no climatérico

UNIDAD 3

Sintesis y degradacion de pigmentos

Objetivos particulares

Identificar la sintesis y degradacion de pigmentos durante el proceso de
maduracion de frutas y hortalizas

Temas

Sintesis y degradacion de Clorofilas
Sintesis y degradacion de Carotenoides
Sintesis y degradacion de flavonoides
Sintesis y degradacion de Betalainas

UNIDAD 4

Carbohidratos estructurales y de reserva: funciones y cambios durante la
maduracion

Objetivos particulares

Comprender la funcién de los carbohidratos estructurales y de reserva en el
proceso de maduracion de frutas y hortalizas

Temas

Funciones y cambios de pectinas durante la maduracion
Funciones y cambios de celulosa durante la maduracion
Funciones y cambios de hemicelulosa durante la maduracion
Funciones y cambios de azucares durante la maduracion
Funciones y cambios de almidén durante la maduracion

UNIDAD 5

Compuestos fendlicos: funciones y cambios durante la maduracion

Objetivos particulares

Comprender la sintesis y degradacién de los compuestos fendlicos durante el
proceso de maduracion de frutas y hortalizas

Temas

Clasificacion y estructura de compuestos fendlicos
Biosintesis de compuestos fendlicos
Funciones de los compuestos fendlicos y sus cambios durante la maduracion

UNIDAD 6

Senescencia

Objetivos particulares
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Identificar los cambios quimicos y estructurales, asi como los factores que
modulan la senescencia en frutas y hortalizas
Temas
Cambios quimicos y estructurales durante la senescencia
Factores que modulan la senescencia

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Exposicion de clase ante grupo
Exposicion de temas particulares
Realizacion proyecto de investigacion
Discusion de articulos cientificos

EQUIPO NECESARIO

BIBLIOGRAFIA

Bonner J.; Vaner J. E. 1976. Plant Biochemistry, 3th Ed. Academic Press. New
York.

Hulme A. C. 1970.The biochemistry of fruits and their products. Vol. Il. Ed.
Academic Press. New York.

Kays, S. J. 1991 Postharvest Physiology of Perishables Plants Productos. Van
Nostrand Reinhold. N. Y

Mercer G. 1983. Introduction to plant biochemistry. Pergamon Press Oxford.

Nogle G. R.; Fritz G. J. 1976. Instroductory Plant Physiology. Ed. Prentice Hall, Inc.
New Jersey.

Roberts J. A.; Tucker G. A. 1985. Ethylene and plant development. Butterworrths
London.

Weichmann J. 1987. Postharvest physiology of vegetables. Marcel Dekker. Inc
New York.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros Materiales de Consulta:

Revistas Especializadas

Journal of the American Society for Horticultural Science
HortScience

Scientia Horticulturae

Journal of the Horticulturae Science

Plant Physiology
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Journal of Food Science

Food Technology

Journal of Food and Agricultural Chemistry
Journal of the Science of Food and Agriculture
Journal of Food Quality

Phytopathology

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma Q,e Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Muestra de 80
. - Examenes
Conocimiento adquirido L examenes
tedricos
contestados
Capacidad de analisis y Presentacion oral |Presentaciones 20
discusion de la informacién | de articulos en power point
cientifica cientificos
Total 100

67



UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Diseno de alimentos funcionales

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

Los alimentos funcionales constituyen un area de gran interés en la industria
alimentaria debido a una creciente demanda de los consumidores de productos
gue ayuden a su salud. El desarrollo de alimentos funcionales conlleva un enfoque
multidisciplinario que comprende conocer la estructural-funcional de las sustancias
y su relacion con el estrés oxidativo, asi mismo su disefio implica formular y
establecer las condiciones adecuadas de proceso para su elaboracion con la
finalidad de mantener en mayor grado estas sustancias en el producto y que ello
impacte de manera positiva en su actividad biolégica, la cual debera ser
demostrada mediante pruebas preclinicas y clinicas y que cumpla con lo
establecido por la normatividad. Es asi que el estudiante tendra una formacién
integral y multidisciplinaria que le permitan disefiar alimentos funcionales con
efectos benéficos en la salud del consumidor. El alumno tendrd una formacion
multidisciplinaria que le permita tener las bases para el disefio de alimentos
funcionales orientados a grupos poblacionales especificos validados mediante
estudios pre-clinicos y clinicos.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

El alumno tendra una formacion multidisciplinaria que le permita tener las bases
pare el diseiio de alimentos funcionales orientados a grupos poblacionales
especificos validados mediante estudios pre-clinicos y clinicos.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Historia, concepto y normatividad de alimentos funcionales

Objetivos particulares
Conocer los antecedentes, definicion y marco legal de los alimentos funcionales
que le permitan al estudiante adquirir los criterios para el desarrollo de alimentos
funcionales.

Temas

Desarrollo histérico
Definicién de los alimentos funcionales
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Normatividad

UNIDAD 2

Componentes funcionales

Objetivos particulares

Conocer las propiedades de los componentes funcionales para su aplicacion en el
disefio de los alimentos funcionales

Temas

Metabolitos secundarios: Polifenoles, carotenoides, betalainas, terpenoides,
compuestos azufrados. Estructura-funcional, toxicidad.

Metabolitos primarios: &cidos grasos, carbohidratos y proteinas. Estructura-
funcionalidad, toxicidad.

Prebidticos y probidticos.

UNIDAD 3

Estrés oxidativo

Objetivos particulares

Adquirir las bases sobre el estrés oxidativo y su relacion con las enfermedades
cronico-degenerativas

Temas

Conceptos generales del estrés oxidativo.

Especias reactivas de oxigeno.

Especies reactivas derivadas del nitrégeno.

Sistema de defensa enddgeno y exdgeno.

Estrés oxidativo y patologias asociadas: diabetes, sindrome metabdlico, cancer y
enfermedades neurodegenerativas.

Estrés oxidativo y sustancias bioactivas.

UNIDAD 4

Disefio de alimentos funcionales

Objetivos particulares

Adquirir la capacidad para el disefio del alimento funcional en cuanto a la
seleccion, formulacion, procesamiento y empacado del producto

Temas

Criterios para seleccionar el alimento.

Formulacién y componente funcional: seleccion de ingredientes.

Proceso del alimento y su impacto en el componente funcional: tecnologias no
convencionales.

Empacado y estabilidad del alimento funcional durante la vida de anaquel.
Analisis de mercado.
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UNIDAD 5
Validacion del alimento funcional

Objetivos particulares
Adquirir las bases para la evaluacién de la capacidad biol6gica del producto
funcional utilizando cultivos celulares, modelos murinos y ensayos clinicos

Temas

Cultivos celulares. Evaluacion del efecto de compuestos bioactivo del alimento
funcional en la proliferacion y especies reactivas asociadas a las células.
Ensayos en modelos murinos. Seleccion del modelo animal. Induccion de
patologias. Disefio experimental. Parametros bioguimicos y fisiolégicos.
Pruebas clinicas. Criterios de seleccion del grupo de individuos. Niveles de ingesta
del alimento funcional. Impacto del producto en parametros bioquimicos y
fisioldgicos. Normatividad.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
Revisién bibliografica
Presentacion de trabajos en seminarios
Grupos de trabajo
Visitas a centros de investigacion
Desarrollo de proyecto de investigacion
Asesorias

EQUIPO NECESARIO

e Equipo de computo.
e Cafidn

BIBLIOGRAFIA

Chema F., Huma Z., Khan M.K. 2011. Applications of ultrasound in food
technology: Processing, preservation and extraction. Ultras. Sonochem.18: 813-
835.

Delgado-Vargas F., Jiménez A.R., Paredes-Lopez O. 2000. Natural pigments:
carotenoids, anthocyanins, and Dbetalains--characteristics, biosynthesis,
processing, and stability. Crit Rev Food Sci Nutr. 40 :173-289.

Dorantes-Alvarez, L., Ortiz-Moreno, A., Guzman-Geronimo, R.l.,, Parada-
Dorantes, L. 2016. Microwave-assisted blanching. En: The Microwave Processing
of Foods. Regier M, Knoerzer K, Schubert H. (Eds.). Editorial Elsevier. pp. 179-
199.
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Ghosh D., Bagchi D., Konishi T. 2014. Clinical aspects of functional foods and
nutraceuticals. CRC Press.

Konigsberg F.M. 2008. Radicales libres y estrés oxidativo. Editorial Porria.
Lushchak I.V., Gospodaryov V.D. 2016. Oxidative stress and diseases. Intech.

Maged E.A. Mohamed and Ayman H. Amer Eissa. 2011. Pulsed electric fields for
food processing technology. En: Structure and function of food engineering. by
Eissa A.A. (Ed.).

Pray L., Yaktine A. 2009. Nanotechnology in food products: workshop summary.
The National Academic.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

www.cofepris.gob.mx
www.sciencedirect.com

Otros Materialesde Consulta:

EVALUACION
SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma (.j,e Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Con00|m|_entos gengrales En forma escrita Examen 30
y capacidad reflexiva
Creatividad y capacidad
para el desarrollo de Proyecto 70
) Proyecto
proyectos de alimentos
funcionales
Total 100



http://www.cofepris.gob.mx/
http://www.sciencedirect.com/

UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Evaluacién sensorial

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

El primer contacto que un consumidor tiene con un alimento es visual, la apariencia
y color influyen en su decision de entrar en contacto con el producto, el tacto le da
informacion acerca de su textura y temperatura, mientras que el sentido del gusto
y el olfato proporcionan informacién acerca de su sabor, olor y aroma. Es asi que
los sentidos dan informacién de los atributos sensoriales al consumidor, quien
decide si el producto cumple con sus expectativas y si sera comprador habitual del
producto. Dado que los gustos y preferencias de los consumidores cambian a lo
largo del tiempo, a través de la evaluacidn sensorial se pueden desarrollar
productos de acuerdo a las demandas del mercado de alimentos. Por ello, la
evaluacion sensorial es una herramienta metodolégica muy util para el analisis y
desarrollo de productos del gusto de los consumidores.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Adquirir las herramientas metodoldgicas basicas y los principales criterios para la
para la aplicacion de la evaluacién sensorial en productos de la industria de
alimentos.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Concepto e importancia de la evaluacion sensorial en los Alimentos

Objetivos particulares
Conocer las bases generales e importancia de la evaluacion sensorial en los
alimentos

Temas

Historia de la evaluacion sensorial.
La evaluacién sensorial en la industria de los alimentos.
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| Normatividad.

UNIDAD 2

Atributos sensoriales, sentidos y mecanismo de transduccion

Objetivos particulares

Conocer la fisiologia de los sentidos, la naturaleza de los estimulos y mecanismos
de transduccion

Temas

Percepcion, informacién sensorial y procesamiento en el cerebro.

Relacién entre estimulo y respuesta.

Apariencia y color. Sentido de la vista.

Gusto y sabor. Sentido del gusto. Naturaleza de los estimulos quimicos. Umbral.
Mecanismo de transduccion.

Aroma y olor. Especificidad quimica. Umbral. Mecanismo de transduccion.
Textura. Conceptos generales. Sentido del tacto. Relacién entre receptor y
atributos de textura.

UNIDAD 3

Principios basicos para la evaluacién sensorial

Objetivos particulares

Adquirir los principios para el disefio de una prueba sensorial y su aplicacion en
el area de alimentos

Temas

Logistica para el desarrollo de la evaluacién sensorial.

Disefio del laboratorio. Aspectos ambientales.

Seleccién y entrenamiento de evaluadores. Factores de personalidad y actitud,
motivacion y errores de juicio.

UNIDAD 4

Métodos de evaluacion sensorial

Objetivos particulares

Adquirir los conocimientos basicos para la aplicacién de pruebas sensoriales en
Alimentos

Temas

Pruebas analiticas: Pruebas discriminativas: Pruebas de diferenciacion. Pruebas
de sensibilidad. Pruebas descriptivas.
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Pruebas afectivas: Pruebas de aceptacion. Pruebas de preferencia. Pruebas
hedonicas.
Andlisis estadistico.

UNIDAD 5
Anéalisis instrumental

Objetivos particulares
Conocer los fundamentos para el analisis instrumental del color, olor y textura

Temas
Andlisis de color. Sistema hunter. Sistema CIE.
Olfatometria. Cromatografia de gases acoplada a un olfatbmero. Prueba de
dilucion. Pruebas de frecuencia. Pruebas de tiempo-intensidad. Pruebas de
intensidad posterior.
Texturémetro. Medicion instrumental de parametros de textura.
Correlacion del perfil del olor y textura con mediciones instrumentales.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Revisién bibliografica

Presentacion de trabajos en seminarios
Grupos de trabajo

Practicas

Asesorias

EQUIPO NECESARIO

e Equipo de cémputo.
e Cafon

BIBLIOGRAFIA

Espinosa M.J. Evaluacion sensorial de los alimentos. 2007. Editorial Universitaria.
Métodos. Analiticos. Editorial Alhambra Mexicana. D. F. México.
Pedrero, D.L., Pangborn, R.M. 1989. Evaluacién sensorial de los alimentos.

Sancho J., Bota E., de Castro J.J. 1999. Introduccién al analisis sensorial de los
alimentos. Edicions Univers. Barcelona.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)




Otros Materiales de Consulta:

EVALUACION
SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma _d,e Evidencia Porcentaje
Evaluacién
Conocimientos generales . Examen 30
) . En forma escrita
y capacidad reflexiva
Trabajo en equipo Yy
capacidad de aplicar y Practica de Manual de 30
desarrollar el conocimiento laboratorio laboratorio
adquirido
Creatividad y capacidad
para el desarrollo de Proyecto 40
2 Proyecto
proyectos de evaluacion
sensorial
Total 100

75



UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES

Nombre del curso

Procesamiento, conservacion y almacenamiento de Alimentos

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

Las Ciencias Alimentarias combinan conocimientos de Fisica, Matematicas,
Quimica, Biologia, Microbiologia e Ingenieria, para estudiar la naturaleza, causas
de deterioro y fendmenos que intervienen durante el procesamiento y
almacenamiento de los alimentos. El estudiante de la Maestria en Ciencias
Alimentarias debe cursar la asignatura “Procesamiento, Conservacion vy
Almacenamiento de Alimentos”, para tener una vision completa y actual de los
factores importantes que influyen en las diferentes etapas de elaboracion,
empacado y almacenamiento de productos alimenticios de calidad.

El entendimiento de los principios fisicos, quimicos y biolégicos que gobiernan el
deterioro de alimentos es fundamental para prolongar la vida util de un alimento
en su estado natural o procesado.

Para adquirir los conocimientos minimos que debe tener un estudiante de maestria
interesado en la transformacion y preservacion de los alimentos, es indispensable
cursar esta experiencia educativa que le permitird conocer las caracteristicas
fisicas de la materia prima, los principios de balance de materia y energia, los
fundamentos de las operaciones unitarias y los factores que influyen en la calidad
de los alimentos durante las diferentes etapas de procesamiento y conservacion.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Proporcionar a los estudiantes conocimientos suficientes, que les permitan realizar
balances de materia y energia para facilitar el entendimiento de las operaciones
unitarias involucradas en el procesamiento de los alimentos; asi como también, los
conocimientos basicos para desarrollar nuevos procesos y modificar los
existentes, ademas de obtener la formacion para hacer estudios mas avanzados
sobre la interface que existe entre la ciencia y la ingenieria de alimentos.
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UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Principios béasicos

Objetivos particulares

Que comprendan los conceptos basicos, para que puedan realizar balances de
materia y energia en los equipos y procesos de la industria alimentaria
Temas

1.1 Balance de materia
1.2 Transferencia de calor

UNIDAD 2
Procesamiento a temperatura ambiente

Objetivos particulares

Que conozcan y manejen los conceptos fisicos y quimicos para estabilizar y
alargar la vida de anaquel de alimentos. Modificar el tamafio de los alimentos para
mezclar y separar sus componentes.

Temas
2.1 Procesamiento minimo
2.2 Métodos combinados
2.3 Mezclado
2.4 Separacion mecanica
UNIDAD 3

Escaldado y Pasteurizacion

Objetivos particulares

Que conozcan las operaciones unitarias para procesar alimentos a traves de la
aplicacién de energia térmica, asi como entender los cambios que tienen los
alimentos durante su transformacion.

Temas

3.1 Procesamiento Térmico
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3.2 Evaporacion y Cristalizacion
3.3 Deshidratacion
3.4 Enfriamiento y Congelacion

UNIDAD 4
Almacenamiento y Empacado

Objetivos particulares

Que conozcan las diferentes formas de almacenamiento de los alimentos en su
estado natural y procesado, asi como los empaques que existen para proteger a
los alimentos del entorno ambiental en que se encuentren.

Temas

4.1 Sistemas de Almacenamiento
4.2 Sistemas de Empacado

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Exposicion en clase

Elaboracion de proyectos de procesamiento
Discusion dirigida

Asesorias individuales y colectivas

EQUIPO NECESARIO

BIBLIOGRAFIA

LIBROS

Food Processing Technology
P. Fellows
Editorial Elsevier 2009

Fundamentals of Food Process Engineering
Romeo T. Toledo
Editorial Springer 1999

New Methods of Food Preservation
G.W. Gould
Editorial Springer 1995

Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias
Cristie J. Geankoplis
Editorial CECSA 1998

Trends in Food Engineering
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Jorge Lozano, Cristina Afion, Efren Parada y Gustavo V. Barbosa
Editorial CRC Press 2000

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros Materialesde Consulta:

REVISTAS:

Drying Technology
Editorial Marcel Dekker

European Food Research and Technology
Editorial Springer

Food and Bioprocess Technology
Editorial Springer

Food Research International
Editorial Elsevier

Journal of Food Engineering
Editorial Elsevier

LWT-Food Science and Technology
Editorial Elsevier

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma de Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Examenes Escrita 2 Parciales y 1 Final 60 %
. Problemas relacionados
Tareas Escrita
con el curso 10 %
Participacion en clase Oral Notas personales del
P profesor sobre la clase 10 %
— 5
Trabajo de Investigacion | Oral y Escrita Exposicion Oral y 20 %
Trabajo escrito
Total 100 %
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS EN ALIMENTOS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso
Seguridad e Inocuidad de Alimentos

PRESENTACION GENERAL
Justificacion

La intencién de esta asignatura es que el estudiante identifique los requisitos de
los sistemas de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria para su
implementacion en la industria, que lo lleven a ejercer la normatividad de
sistemas de calidad, los cuales son el factor medular en la industria alimentaria.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Identificar y desarrollar sistemas de calidad e inocuidad alimentaria, en base a la
normatividad vigente; para asegurar la inocuidad alimentaria y la de toma de
decisiones que permitan la operacién y mejora continua de un proceso
productivo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1

Introduccién a la calidad e inocuidad alimentaria.

Objetivos particulares

Analizar los sistemas de calidad en los diferentes sectores alimenticios.

Temas

1.1 Conceptos basicos de la calidad e inocuidad alimentaria

1.2 Filosofias e Historia de la calidad.

1.3 Sistemas de calidad, ventajas e importancia.

1.4 Buenas practicas agricolas, buenas practicas higiene y buenas practicas de
procesamiento.




UNIDAD 2

Sistemas de Gestion de calidad de alimentos.

Objetivos particulares

Identificar y definir los lineamientos de un sistema de calidad para procesos
productivos dentro del sector alimentario.

Temas

2.1 Ventajas de la normalizacion.

2.2 Normas oficiales mexicanas aplicables a la industria alimentaria.
2.3 Normas de la Familia ISO (ISO 9001, 15000 y 22000).

2.4 OHSAS.

2.5 Distintivo H.

2.6 Calidad suprema.

2.7 Codex alimentarius

2.8 Distintivo TIF

UNIDAD 3

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

Objetivos particulares

Identificar y aplicar los principios del analisis de riesgos y puntos criticos de
control del HACCP.

Temas

3.1 Analisis de riesgos.

3.2 Criterios de seleccién para los puntos criticos.

3.3 Aplicacion del analisis de riesgos y puntos criticos de control.

3.4 Identificacion los Puntos de Control Criticos (PCC) del proceso.

3.5 Establecimiento de los Limites Criticos para las medidas preventivas
asociadas a cada PCC.

3.6 Establecimiento de los criterios para la vigilancia de los PCC.

3.7 Establecimiento de acciones correctivas.

3.8 Implantacion de un sistema de registro y seguimiento del ARYPCC.
3.8 Establecimiento de un sistema de verificacién y validacién del sistema.
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UNIDAD 4

Métodos de conservacion de alimentos

Objetivos particulares

Identificar y aplicar los principios de la conservacion de alimentos.

Temas

4.1. Factores de conservacion de alimentos tradicionales
4.2 Tecnologias emergentes de conservacion de alimentos
4.3 Evaluacién de actividad antimicrobiana y antibacteriana

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Propiciar actividades de busqueda, seleccidén y andlisis de informacion en
distintas fuentes.

Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, el
intercambio argumentado de ideas, la reflexion, la integracion y la
colaboracion de y entre los estudiantes.

Llevar a cabo actividades practicas que promuevan el desarrollo de
habilidades para la experimentacion, tales como: observacion, identificacién
manejo y control de de variables y datos relevantes, planteamiento de
hipétesis, de trabajo en equipo.

Propiciar el uso adecuado de conceptos, y de terminologia cientifico-
tecnoldgica.

I A B

EQUIPO NECESARIO

Equipo de computo.
Cafnodn

Proyector de video
Television+

BIBLIOGRAFIA

Cddigo internacional de practicas recomendado - principios generales de higiene
de los alimentos. cac/rcp 1-1969, rev 4 (2003)

Gutiérrez, Mario. Administracion para la calidad “conceptos administrativos del
control de la calidad”. 2da edicion. Limusa. 1998

Hazelwood, D.; A.D. Mcleann. lera edicion. Acribia. 2008
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Johns, Nichoolas. Higiene de los alimentos “directrices para profesionales de
hoteleria, restaurantes y catering”. 1era edicion. acribia. 1995.

Juran, J.M.; F.N. gryna. Andlisis y planeacion de la calidad. 3era edicién.. Mc
Gray Hill. 1995
Manual de manejo higiénico de los alimentos “distintivo H”

Montgomery. Control estadistico de la calidad. 3era edicion. Limusa wiley. 2007
Mortimore, Sara; Carol Wallace. HACCP. 1 era .edicion. acribia. 2001
Mortimore, Sara; Carol Wallace. HACCP enfoque practico. 2 da edicion.
ACRIBIA.

2001.

Norma chilena oficial. (NCh2861.0f2004) sistemas de analisis y peligros y de
puntos criticos de control ( HACCP)

Norma oficial mexicana nom-120-ssal-1994, bienes y servicios. Practicas de
higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y
alcohdlicas.

Norma oficial mexicana nom-128-ssal-1994, bienes y servicios, que establece la
aplicacidon de un sistema de analisis de riesgos y control de puntos criticos en la
planta industrial procesadora de productos de la pesca.

Normas consolidadas de AIB:

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

http://www. FAO.org.mx
http://www.codexalimentarius.net

Otros Materiales de Consulta:

83


http://www.codexalimentarius.net/

EVALUACION

SUMATIVA
Forma de

Evaluacion

e Proyectos de Rubrica 10
aplicacion e
implantacion de
sistemas de calidad
en talleres y en
empresas locales
dedicas al ramo de
alimentos.

Aspecto a Evaluar Evidencia Porcentaje

Documento y
Rubrica

e Exposicionesy Rubrica 10
presentaciones de
sistemas
establecidos en Presentacion y
talleres o industrias | Rubrica
locales del ramo de
alimentos.

e Estudio de casos de Rubrica 10
empresas de la
industria Documento
alimentaria.

e Examen parcial Examen Examen 70
Total 100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Técnicas Instrumentales para el Andlisis de Alimentos

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

En la actualidad, el analisis de los componentes de los alimentos es un area de
interés creciente, ya que dicha composicién se relaciona de manera directa con la
calidad de los mismos, por lo que resulta de vital importancia el poder determinar
y cuantificar los componentes de un alimento determinado, asi como la presencia
de sustancias extrafias al alimento que pueden alterar sus propiedades nutritivas.
La incorporacién de la materia “Analisis y Control de Calidad” dentro de la Maestria
en Ciencias Alimentarias, constituye un eje importante dentro del programa de
estudios, ya que permite al egresado de la Maestria, poder desarrollar una
evaluacion de la calidad a través de las metodologias instrumentales mas
avanzadas, lo cual le permite desarrollar procedimientos y tecnologias apropiadas
para la conservacion, transformacién y un mejor aprovechamiento de los
alimentos, encontrando soluciones a problemas alimentarios y nutricionales
especificos.

Es importante notar, que el conocimiento de estas técnicas analiticas provee al
egresado de las herramientas necesarias para incursionar tanto en el area de la
tecnologia de alimentos, como en otras areas, incluyendo la docencia y la
investigacion, por lo cual resulta una materia de primordial importancia dentro de
una Maestria en Ciencias Alimentarias.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Capacitar al alumno en el uso de las diversas técnicas instrumentales analiticas
gue le servirAn como una herramienta importante para llevar a cabo una
evaluacion de la calidad de un alimento, o para comprender los fendbmenos
relacionados con los componentes de los alimentos en general, los cuales
determinan la calidad del mismo.

85



UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Métodos de Extraccion

Objetivos particulares

El alumno conoceré las diversas metodologias para realizar la extraccion de
sustancias a partir de matrices relacionadas con los alimentos.

Temas

Métodos de Extraccion

Extraccion Liquido-Liquido

Extraccion Solido-Liquido

Extraccion en Fase Sélida (SPE)
Microextraccion en Fase Solida (SPME)
Extraccién con Fluidos Supercriticos

UNIDAD 2
Técnicas para la separacién de mezclas complejas (cromatografia)

Objetivos particulares

El alumno conocera y manejara los principios fundamentales de las técnicas
cromatograficas, empleadas en los procesos de separacion y purificacion de
sustancias relacionadas con los alimentos.

Temas

Principios basicos de la Cromatografia
Cromatografia Liquida de Alta Resolucion (HPLC)
Cromatografia de Gases

UNIDAD 3
Identificacion de sustancias desconocidas (Espectroscopia)

Objetivos particulares
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El alumno conocera y manejara los principios fundamentales asociados a las
diferentes técnicas espectroscopicas, que permiten la determinacion de la
identidad de sustancias desconocidas, aisladas a partir de alimentos.

Temas

Espectroscopia Ultravioleta/Visible (UV/Vis)
Espectroscopia Infrarroja (IR)

Espectrometria de Masas (MS)

Espectroscopia de Resonancia Magnética Nuclear (RMN)

UNIDAD 4
Acoplamiento de Técnicas Instrumentales de Analisis

Objetivos particulares

El alumno conocera el acoplamiento de diversas técnicas de analisis instrumental.

Temas

Acoplamiento Cromatografia de Liquidos/Espectrometria de Masas
Acoplamiento Cromatografia de Gases/Espectrometria de Masas

UNIDAD 5
Topicos de Analisis de Alimentos

Objetivos particulares

El alumno conocera diferentes técnicas del analisis de alimentos

Temas

Técnicas generales de analisis de alimentos.
Analisis de lipidos y estabilidad oxidativa.
Actividad antioxidante de alimentos

Analisis de propiedades funcionales de proteinas.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Resolucién de ejercicios relacionados con cada uno de los temas
Exposicion de temas asignados
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Busqueda bibliografica en bases de datos
Trabajo en equipo
Asesoria

EQUIPO NECESARIO

Proyector de diapositivas
Computadora con acceso a internet
Pintarron

BIBLIOGRAFIA

High Performance Liquid Chromatography in Food Control and Research,
Matissek R.; Wittkowski R., Technomic Publishing, Inc., 1993.

Food Composition and Analysis, Aurand, L. W.; Woods, A. E.; Wells, M. R., AVI
Book, 1987.

Food Analysis by HPLC, Nollet L. M. L. Marcel Dekker Inc., 1992.

Chromatography: fundamentals and applications of chromatography and related
differential migration methods. Heftmann, Erich.

Modern practice of gas chromatography. Grob, Robert Lee.

lon-pair chromatography: theory and biological and pharmaceutical applications.
Hearn, Milton T. W.

Food Texture. Instrumental and Sensory Measurement, Moskowitz, H. R., Marcel
Dekker Inc, 1987.

Food Texture and Rheology, Sherman, P., Academic Press, 1979.
Handbook of Food Additives, Ashn, M., Ash, M., Gower Publishing, 1995.

Handbook of Food Isotherms. Water Sorption Parameters for Food and Food
Components, Iglesias, H. A., Chirife, J., Academic Press, 1982.

Pearson’s Chemical Analysis of Foods, Egan, H., Kirk, R. S., Sawyer, R., Churchill
Livingstone, 1981.

Sorption Isotherms and Water Activity of Food Materials, Wolf, W., Spiess, W. E.
L. Jung, G., Science and Technology Publishers, 1985.
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Chiral Separations. Applications and Technology, Ahuja, S., American Chemical
Society, 1997.

Modern NMR Techniques for Chemistry Research, Derome, A. E., Pergamon
Press, 1993.

Supercritical Fluids. Extraction and Pollution Prevention, Abraham, M. A., Sunol,
A. K., American Chemical Society, 1997.

Separations and Purification Methods, Wankat, P. C., Van Oss, C., Grushka, E.,
Henry, J. D., Marcel Dekker Inc., 1991.

Quantitative Analysis Using Chromatographic Techniques, Katz, E., John Wiley &
Sons, 1988.

Introduction to Modern Liquid Chromatography, Snyder, L.R., Kirkland, J.J., John
Wiley & Sons, 1979.

Organic Structures from Spectra, Field, L.D., Sternhell, S., Kalman, J.R., John
Wiley & Sons, 1995.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros Materiales de Consulta:

Antibiotics: isolation, separation and purification. Marvin J. Weinstein, Gerald H.
Wagman.

Chromatography in biotechnology. Csaba Horvath, Leslie S. Ettre

Cromatografia. Maria del Carmen de la Torre Boronat, Abel Marine Font,
Browning, D. R.

Food Texture and Viscosity. Concept and Measurement, Bourne, M. C., Academic
Press, 1982.

Gas chromatography: analytical chemistry by open learning. Fowlis, lan A.

Introduccion a la cromatografia. David Abbott, R. S. Andrews, Miguel Fernandez
Brafa.

Oxidative Enzymes in Foods, Robinson, D. S., Eskin, N. A. M., Elsevier Applied
Science, 1991. Volatile Compounds in Foods and Beverages, Maarse, H., Marcel
Dekker Inc., 1991.

Physical and Chemical Properties of Foods, Okos, M. R., American Society of
Agricultural Engineers, 1986.
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Practice of thin

Acribia, 1976.

Thin-layer chromatography. Bernard Fried, Joseph Sherman.

EVALUACION

Physical Properties of Foods, Jowitt, R., Escher, F., Hallstrom, B., Meffert, H. F,
Th., Spiess, W. E. L., Vos G., Applied Science Publishers, 1983.

layer chromatography. Touchstone, Joseph C.Thin-Layer
chromatography: a laboratory handbook. M. R. F. Ashworth, Stahl, Egon

Resonancia Magnética Nuclear de Hidrogeno, Joseph-Nathan, P., Organizacion
de Estados Americanos, 1973.

Técnicas de Laboratorio para el Andlisis de Alimentos, Pearson, D., Editorial

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma de Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Conocimiento Examen parcial Examen 40
Tareas Rubrica Rubrica 10
., L Resolucion de Rubrica 10
Resolucién de ejercicios RN
ejercicios
o Reporte de Reporte y Rubrica 10
Investigacion . T
investigacion
Examen final Examen final Examen 30
Total 100
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UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Tecnologia poscosecha de frutas y hortalizas

PRESENTACION GENERAL
Justificacion

Considerando que México y en especial el estado de Veracruz produce una amplia
variedad de frutas y hortalizas que se comercializan principalmente como
productos frescos, esta experiencia educativa dara al estudiante herramientas que
le permitan proponer tecnologias para conservar la calidad poscosecha de los
productos hortofruticolas, lo que impactara en el ambito econdémico y social de la
region y el pais.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Esta experiencia educativa tiene como objetivo general que el alumno identifique,
seleccione y aplique las tecnologias mas adecuadas para prolongar la vida de
poscosecha de los productos hortofruticolas.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Introduccién

Objetivos particulares

Analizar la importancia econdémica y social del sector hortofruticola
Conocer y evaluar los principales indices de madurez y de cosecha

Temas

Analizar la importancia economica y social del sector hortofruticola
Indices de cosecha
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UNIDAD 2

Sistemas de enfriamiento

Objetivos particulares

Conocer y evaluar los diferentes métodos de enfriamiento

Temas

Necesidad de enfriar
Métodos de enfriamiento
Seleccion del método de enfriamiento

UNIDAD 3

Etileno en la tecnologia poscosecha

Objetivos particulares

Explicar el uso y control del etileno en la tecnologia poscosecha de frutas y
hortalizas

Temas

Propiedades del etileno y su uso en poscosecha
Fuentes de etileno
Efectos indeseables del etileno

UNIDAD 4

Tecnologias poscosecha durante el transporte y almacenamiento

Objetivos particulares

Definir y explicar el efecto de las tecnologia poscosecha en la conservacion de
frutas y hortalizas

Temas

Atmosferas controladas y modificadas
Altas presiones hidrostaticas
Irradiacion

Ozonificacion
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UNIDAD 5
Transporte de frutas y hortalizas para el mercado en fresco

Objetivos particulares

Analizar e identificar las condiciones adecuadas de transporte de frutas y
hortalizas

Temas

Equipo para el transporte al mercado en fresco
Temperaturas de transporte

Compatibilidad de carga de transporte

Cargas mixtas

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

1. Exposicién de clase ante grupo

2. Revision de articulos cientificos
3. Exposicion de temas particulares
4. Practicas de laboratorio

5. Proyecto de investigacion

EQUIPO NECESARIO

Analizador de gases Oz2y CO2

Sistema de atmésferas controladas
Empacadora con vacio e inyeccion de gases
Espectrofotometro

Refractometro

Potencidometro

BIBLIOGRAFIA

BASICA

Brody, A. L.1996. Envasado de alimentos en atmadsferas controladas, modificadas
y en vacio. Ed. Acribia.Zaragoza. Espafia.
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Hui, 2004. Handbook of vegetables Presevation and Processing.Ed. CRC Press.

Kays, S. J. 1991. Postharvest physiology of perishable plant products. ED. AVI.

Lira, S. R. 1994. Fisiologia vegetal. Trillas.

Wills, R. H., Lee, T. H. 1992. Fisiologia y manipulacion de frutas y hortalizas post-
recoleccion. Editorial ACRIBIA. Espafia.

COMPLEMENTARIA
Higuera C. I. 1992. Fisiologia y tecnologia postcosecha de productos horticolas.
Editorial Limusa. Mex.

Hulme, A. 1970. The Biochemistry of Fruits and Fruits Products. Vol. | Academic
Press. U.S.A.

Kader, A. D. 2003. Postharvest Technology of Horticultural Crops, 3rd. Ed

Pantastico, E. 1975. Postharvest Physiology and utilization of Tropical and
Subtropical Fruits and Vegetables. AVI Publischers Co. U.S.A.

Ryall, A. y Lypton W. 1979. Handling Transportation and Storage of Fruits and
Vegetables. Vol. I. 22 edicién. AVI Publishers Co. USA.

Yahia, E., Higuera C.I. 1999. Fisiologia y Tecnologia postcosecha de productos
horticolas. Editorial LIMUSA, México.

REFERENCIAS ELECTRONICAS

http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity Resources/
https://cgspace.cqiar.org/discover?scope=%2F&query=postharvest&submit=Go
http://www.fao.org/in-action/inpho/crop-compendium/fruits-vegetables/es/
http://postharvest.tfrec.wsu.edu/pages/Article Table
https://www.bae.ncsu.edu/programs/extension/publicat/postharv/

Otros Materiales de Consulta:

Revistas Especializadas

Postharvest Biology and Technology

Journal of Food Quality

Journal of the American Society for Horticultural Science
HortScience

Scientia Horticulturae
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http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/
https://cgspace.cgiar.org/discover?scope=%2F&query=postharvest&submit=Go
http://www.fao.org/in-action/inpho/crop-compendium/fruits-vegetables/es/
http://postharvest.tfrec.wsu.edu/pages/Article_Table
https://www.bae.ncsu.edu/programs/extension/publicat/postharv/

Journal of the Horticulturae Science

Journal of Food Science

Food Technology

Journal of Food and Agricultural Chemistry
Journal of the Science of Food and Agriculture

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma ‘.j,e Evidencia Porcentaje
Evaluacion

Muestra de 80
Conocimiento adquirido Examen tedrico  |examenes

contestados
Capacidad de analisis y Presentacion oral |Presentaciones 10
discusion de la de articulos en power point
informacion cientifica cientificos
Capamda_d para aplicar Elaboracién de Documento del 10
los conocimientos proyecto

- proyecto de
adquiridos a temas : S elaborado
b investigacion
especificos
Total 100

95



UNIVERSIDAD VERACRUZANA
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTARIAS

DATOS GENERALES |

Nombre del Curso

Topicos Selectos en Alimentos:
Nuevas tendencias en el desarrollo de alimentos

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

Uno de los grandes retos que afronta la industria alimentaria, es ser competitiva y
ofrecer cada vez productos que aporten beneficios a la salud ademas de prolongar
estabilidad fisicoquimica, microbiolégica y que sean sensorialmente aceptables.
La innovacion en el area de los alimentos esta enfocada principalmente en el
desarrollo de nuevos productos que con el apoyo de profesionales en la ciencia
de los alimentos, busquen mejorar en gran medida la calidad de los alimentos,
mediante la integracion de nuevos ingredientes y nuevas técnicas de produccion,
procesamiento y empaque. Seguir una estrategia de innovacion es vital para
mantenerse vigente en el mercado alimentario y en la preferencia de los
consumidores. Esta asignatura complementa la actualizacion en temas de
vanguardia en el area de alimentos, y aporta los elementos indispensables para el
analisis de las nuevas tendencias en el desarrollo y producciéon de alimentos.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Que el alumno fortalezca su conocimiento en el area de innovacion de alimentos
para el desarrollo de sus capacidades y competencias en la mejora de procesos y
productos alimentarios con la finalidad de ofrecer soluciones orientadas a los
problemas de salud alimentaria de la poblacion.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Avances en el desarrollo de alimentos

Objetivos particulares
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Discutir las nuevas tendencias en el desarrollo de alimentos

Discutir y analizar los principales ingredientes alimentarios implicados en
las mejora nutrimental de los productos

3. Discutir la relacion que tiene los ingrediente alimentarios con la prevencion
y control de enfermedades

N =

Temas

1. Innovacion en la ciencia de los alimentos: Introduccién al curso, conceptos
y definiciones

2. Tendencias en el desarrollo de nuevos productos

3. Reduccion de energia en los alimentos

4. Los edulcorantes en el disefio de nuevos alimentos

5. Compuestos reguladores de algunas funciones metabdlicas

5.1 Los pre y probidticos como ingredientes alimentarios en la innovacién de
productos

5.2 Antioxidantes naturales en los alimentos. Frutas y hortalizas ricas en
antioxidantes, como oportunidad para innovar

5.3 Innovaciones y utilizacion de grasas en los productos alimentarios

5.4 Disefio de productos lacteos

5.5 Innovacion en bebidas listas para beber

5.6 Avances en el desarrollo de productos para infantes

6. Alimentos transgénicos

7. Examen

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El curso consistira en clases impartidas por el profesor responsable, asi como por
expertos invitados.

Ademas, después de cada tema se programaran sesiones de presentaciones y
discusién por parte de los estudiantes.

EQUIPO NECESARIO

Laptop
Canon
Base de datos
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REFERENCIAS ELECTRONICAS Ultima fecha de acceso:)

http://in.nutrition.org/content/140/1/119.full.pdf+html (agosto 2017)
http://www.nutricion.org/publicaciones/pdf/nuevos _alimentos.pdf (agosto 2017)
http://in.nutrition.org/content/134/3/681.full.pdf+html (agosto 2017)
http://www.uv.es/ramcv/2011/V1.%20SESIONES%20CIENTIFICAS/TRANSGENI
COS/Dr.%20Ramon%20Vidal.pdf (agosto 2017)
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/].1541-4337.2011.00167.x/epdf (agosto
2017).

Otros Materiales de Consulta:

1. Maria Eugenia Ramirez Ortiz. (2015). Tendecias de innovacién en la ingenieria
de alimentos 1ra edicion. OmniaScience (Omnia Publisher SL) Open Access.

2. Ingenieria de Alimentos. Revista y web para la industria, el comercio y el
consumo de alimentos.

EVALUACION

SUMATIVA
Aspecto a Evaluar Forma _d,e Evidencia Porcentaje
Evaluacion
Conocimiento adquirido | Examen Calificacion 60
Capacidad de . Presentacién en 20
: Y s Exposicion
investigacion y analisis grupo
Capacidad de Trabajo escrito 20
investigacion y de Proyecto
redaccion
Total 100



http://jn.nutrition.org/content/140/1/119.full.pdf+html
http://www.nutricion.org/publicaciones/pdf/nuevos_alimentos.pdf
http://jn.nutrition.org/content/134/3/681.full.pdf+html
http://www.uv.es/ramcv/2011/VI.%20SESIONES%20CIENTIFICAS/TRANSGENICOS/Dr.%20Ramon%20Vidal.pdf
http://www.uv.es/ramcv/2011/VI.%20SESIONES%20CIENTIFICAS/TRANSGENICOS/Dr.%20Ramon%20Vidal.pdf
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2011.00167.x/epdf

B. Plan de Autoevaluacion Anual

La Maestria en Ciencias Alimentarias es un programa que durante los trece primeros afios se
mantuvo en el estatus de Consolidado en el CONACYT, sin embargo en la ultima evaluacion
realizada en el afio 2015, el estatus disminuy6 a En Desarrollo, por lo que en esta propuesta
de Rediseiio Curricular se plantea que el Nucleo Académico Basico realice una
Autoevaluacion Anual para elaborar un diagndstico, mediante el analisis y valoracion de
acuerdo a las categorias y criterios del modelo PNPC, descrito en el Marco de Referencia del
CONACYT, basandose en las preguntas y los medios de verificacion. Adicionalmente se
incluird un apartado especial que sefiale el avance de atencion a las recomendaciones
realizadas al programa en la ultima evaluacion del PNPC.

Con base en las fortalezas y debilidades identificadas en cada una de las categorias del
diagnostico, las recomendaciones hechas al programa por el PNPC y, considerando las
acciones en las que se identifican las prioridades, los mecanismos de atencién y las instancias
involucradas, se establece y elabora el plan de mejora que la institucién se compromete a
realizar. Dicho plan, permite tener de manera organizada, priorizada y planificada, todas las
acciones de mejora que el programa de posgrado requiera.

C. Plan de Mejora
El plan de mejora considera los siguientes aspectos relevantes:

a) Estructura del programa

Para que la estructura del programa se mantenga solida, se buscara que exista congruencia
entre los objetivos del posgrado y las demandas académicas y sociales de la Region Sur-
Sureste del pais. Se revisaran periédicamente los programas de las experiencias educativas
buscando que los contenidos sean actuales y que proporcionen las herramientas necesarias
para atender las problematicas académicas y sociales.

b) Estudiantes

Se fomentara la movilidad nacional e internacional de los estudiantes con el proposito de
establecer lazos de colaboracion con profesores de diferentes instituciones de educacion
superior. Para garantizar que los resultados se ajusten a lo establecido se fomentara la tutoria
y el seguimiento de los estudiantes. Asi como el establecimiento de un Comité de
Seguimiento de Tesis para cada estudiante con la finalidad de dar seguimiento al desarrollo
de los proyectos de investigacion propuestos al seno del NAB.

c) Personal académico
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Se fomentara la movilidad nacional e internacional de los académicos y se promovera que el
100% de los integrantes del NAB cuenten con la produccidon suficiente para mantener sus
membresias en el PRODEP y el SNI.

d) Infraestructura
Se buscard ampliar la infraestructura a través de proyectos financiados por el CONACyT,
PRODEP o por la iniciativa privada.

Para cumplir el plan de mejora, se tienen contempladas las siguientes acciones:

. . Temporalidad
Criterio Acciones Eecha Inicio Eecha Einal Productos
Programa
Estructura del Actualizacion del En proceso Cada 4 afios congruente con
Programa Programa las demandas
actuales
Establecimiento de Incremento de la
Estudiantes convenios de Permanente Permanente .
L movilidad
colaboracion
Mejorar el sistema Mejora en la
. . Permanente Permanente . .
interno de tutorias actividad tutorial
Mejorar el sistema Mejora en el
L proceso de
de seguimiento de Permanente Permanente - q
estudiantes seguimiento de
estudiantes
Comité de
Seguimiento de
Tesis integrado
Implementar el por el director de
Co_ml_te de Enero, 2018 Permanente . Tesis, un
Seguimiento de integrante interno
tesis del NAByun
integrante
externo al
programa
Establecimiento de
Personal . Incremento de la
académico convenlos_gie Permanente Permanente movilidad
colaboracion
Promover las .
acciones que Los integrantes
1€s q del NAB
permitan la
. Permanente Permanente contaran con los
permanencia de los L
académicos en el reconocimientos
PRODEP y el SNI SNI'y PRODEP
Promover la Incrementar el
participacion de los equipamiento y
Infraestructura académicos en las Permanente Permanente la infraestructura
diferentes fisica asociada al
convocatorias para Programa
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la obtencién de
recursos externos

D) Datos Curriculares del Nucleo Académico Bésico

A continuacion se presentan los datos curiculares mas relevantes del Nucleo Acdémico
Bésico. La produccion cientifica en extenso y actualizada se puede consultar en linea a través
de la pagina electrénica de la Maestria en Ciencias Alimentarias.
https://www.uv.mx/mca/investigadores/productividad-academica/

Nucleo Académico Basico Informacion Curricular

Ingeniero Quimico, con doctorado en ciencias de los
Alimentos por la Universidad Autonoma de Querétaro.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores Nivel | y
profesor con perfil deseable (PRODEP). Ha publicado

Dra. Elia Nora Aquino articulos indizados y capitulos de libro. Ha dirigido tesis de

Bolafios licenciatura y maestria. Obtuvo el Primer lugar del XXVI
Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Es responsable del Cuerpo Académico En Consolidacion
“Calidad Alimentarias” y Coordinadora de la Maestria y
Doctorado en Ciencias Alimentarias.

Ingeniero Quimico, con Maestria en Ingenieria Quimica
(Procesos) de la Universidad Nacional Auténoma de
México (UNAM) y doctorado en Ingenieria de Alimentos
por la Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del IPN.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores Nivel 2 y
profesor con perfil deseable (PRODEP). Ha publicado
articulos indizados y capitulos en libros. Ha dirigido tesis de
licenciatura, maestria y doctorado. Premio Nacional 2009 en
Tecnologia de Alimentos otorgado por el CONACYT vy la
compafiia Coca-Cola. Ha sido coordinador académico de la
Maestria en Ciencias Alimentarias del Instituto de Ciencias
Basicas de la UV.

Dr. Ebner Azuara Nieto

Ingeniero Quimico, con Doctorado en Ciencias por la

) Universidad Auténoma Metropolitana-Iztapalapa. Miembro

Dr. César |. Beristain del Sistema Nacional de Investigadores Nivel 3. Ha
Guevara publicado articulos indizados. Es arbitro de revistas
indizadas. Tiene un factor H de la web of Science de 24. Ha

dirigido tesis de Licenciatura, Maestria y doctorado. Obtuvo

el Premio Nacional al Mérito Académico y el Premio Estatal
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Dra. Elvia Cruz Huerta

Dr. Oscar Garcia Barradas

Dr. Rosa Isela Guzman
Gerénimo

en Ciencias Naturales del estado de Veracruz. Ha sido
director del Instituto de Ciencias Basicas, director del Area
Académica Técnica y Director General de Investigaciones
de la Universidad Veracruzana.

Licenciada en Nutricion, con Maestria en Ciencias
Alimentarias por la Universidad Veracruzana y Doctorado
en Ciencias de los Alimentos por la Universidad
Complutense de Madrid. Miembro del Sistema Nacional de
Investigadores Nivel Candidato a Investigador. Ha
publicado articulos cientificos indizados y de divulgacion.
Ha dirigido tesis de licenciatura y maestria. Graduada del
Doctorado en Ciencias de los Alimentos por la Universidad
Complutense de Madrid con mencion Cum Laude. Ha
participado en los proyectos de investigacion:
“Incorporacion de nuevos ingredientes alimentarios
funcionales como contribucién a la promocién de la salud
y/o prevencién de enfermedades de la poblacion
iberoamericana (2010-2014)”, “Study of mechanisms of
action of dietary peptides on intestinal health through the
application of proteomic and gene expression techniques,
(2012-2014), “Improving health properties of food by
sharing our knowledge on the digestive process
(INFOGEST), (2011-2015). Catedratica en la Universidad
Veracruzana desde 2005.

Quimico Farmacéutico Bidlogo, con Doctorado en Ciencias
por el Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados
(CINVESTAYV) del IPN. Miembro del Sistema Nacional de
Investigadores Nivel 1 y profesor con perfil deseable
(PRODEP). Ha publicado articulos indizados y capitulos
en libros. Ha dirigido tesis de licenciatura y maestria. Ha
sido coordinador académico de la Direccion General de
Investigaciones y coordinador académico de la Direccion
General de Vinculacién de la Universidad Veracruzana.

Quimica Industrial, con maestria y doctorado en ciencias
con especialidad en alimentos por el Instituto Politécnico
Nacional. Miembro del Sistema Nacional de Investigadores
Nivel | y profesor con perfil deseable (PRODEP). Ha
publicado articulos indizados, capitulos en libros y una
solicitud de patente. Ha dirigido tesis de doctorado, maestria
y licenciatura. Cuenta con los siguientes reconocimientos:
Graduada de la maestria en ciencias con especialidad en
alimentos con mencién honorifica (1998), Reconocimiento
de la Fundacién Colosio a la trayectoria profesional (2003),
Profesor Visitante CIIDIR-IPN Unidad Oaxaca (2009),
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Dr. Maribel Jiménez
Fernandez

Dra. Luz Alicia Pascual
Pineda

Dr. Ifiigo Verdalet Guzméan

primer lugar en la modalidad de cartel en el segundo
encuentro  Iberoamericano de  biometria  (2009).
Reconocimiento a la trayectoria profesional de la asociacion
who is who in the world (2010), tercer lugar en el concurso
de carteles cientificos del | Congreso Nacional de Avances
en Alimentacién y Biotecnologia (2016). Ha sido
coordinadora de la Maestria y Doctorado en Ciencias
Alimentarias de la Universidad Veracruzana.

Quimico Farmacéutico Biologo, con Doctorado en Ciencias
en Alimentos por el Instituto Tecnoldgico de Veracruz.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores Nivel 1y
profesor con perfil deseable (PRODEP). Ha publicado
articulos indizados y capitulos en libros. Ha dirigido tesis de
licenciatura y maestria.

Ingeniero Quimico y Maestria en Ciencias Alimentarias por
la Universidad Veracruzana; con Doctorado en Ciencias con
Especialidad en Alimentos por la Escuela Nacional de
Ciencias Biologicas del Instituto Politécnico Nacional.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores Nivel |y
profesora con perfil deseable (PRODEP). Ha publicado
articulos indizados, articulo de difusion y capitulos de libro.
Ha dirigido tesis de licenciatura y maestria. Se incorpor6 a
la Universidad Veracruzana a través del programa de
retencion y repatriacion de CONACyYT en el 2012. En el
2014 su  proyecto  Disefio, caracterizacion y
biodisponibilidad de una emulsién nanoestructurada de
oleorresina de paprika (Capsicum annum) recibio
financiamiento de PROMEP y en 2015 fue ganadora de un
proyecto en la convocatoria de Investigacion Cientifica
Bésica.

Ingeniero Quimico, con maestria en Tecnologia de
Alimentos por la Universidad de Campinas (UNICAMP),
Brasil. Doctorado en Ciencias Alimentarias por el Instituto
Nacional Agronémico de Paris-Grignon (Francia). Miembro
del Sistema Nacional de Investigadores Nivel 1 y profesor
con perfil deseable (PRODEP). Ha publicado articulos
indizados, libros y capitulos en libros. Ha dirigido tesis de
licenciatura y maestria. Es Decano de la Universidad
Veracruzana y Premio Estatal al Medio Ambiente. Ha sido
Director de las Facultades de Nutricion y de Biologia y
Coordinador fundador de la Maestria y del Doctorado en
Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana.
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