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QUIMICA Y BIOQUIMICA
e Quimica
o Quimica general
= Disoluciones, molaridad, normalidad, masa molecular, nimero de Avogadro
o Reactividad y reacciones quimicas
=  Enlaces quimicos: idnico, covalente, puente de hidrégeno, fuerzas de Van der
Waals, momento dipolo, energia de enlace.
= pH: escala, indicadores, definicién matematica.
= Tipos de reacciones quimicas, balanceo de reacciones.
=  Estequiometria
o Quimica organica
= El 4tomo de carbono: hibridacion.
= Nomenclatura de hidrocarburos: alcanos, alquenos, alquinos, alifaticos y
ciclicos.
= Grupos funcionales: alcoholes, éteres, aldehidos, cetonas, acidos carboxilicos,
ésteres, compuestos nitrogenados y fosfatados.
e Bioquimica
o Agua
= Estructura
=  Propiedades en relacién con los sistemas bioldgicos
o Acidosy Bases
= Conceptos: pHy pKa
=  Amortiguadores
o Carbohidratos
=  Caracteristicas estructurales
= (lasificacidn
=  Funciones biolégicas
= Glucdlisis
= Gluconeogénesis
= Sintesis y degradacion de glucégeno
= Ciclo de Krebs y Fosforilacion oxidativa
o Aminoacidos
= Estructuras
= (lasificacidn



=  Propiedades

o Proteinas
= Estructuras primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria
=  Funciones biolégicas

o Enzimas

= Funcién

= (lasificacidn
o Lipidos

= Estructura general
= (lasificacidn
= Funciones biolégicas
o Acidos nucleicos
= Composicidn y estructura de los acidos nucleicos

FISICOQUIMICA
e Termodinamica
o Estados de agregacién, cambios fisicos, quimicos y de estado
Leyes de los gases
Leyes termodinamicas
Energia interna
Entalpia
Entropia
Energia libre
Calorimetria: calor y temperatura, escalas térmicas
o Termodindmica de sistemas aire-vapor de agua
e Soluciones
o Propiedades fisicas de las sustancias idnicas, covalentes y metalicas
= Solubilidad, puntos de fusidn, punto de ebullicién y conductividad
Presion de vapor
Tipos de soluciones
Osmosis
o Variables que afectan a la solubilidad
e Estado coloidal y fendmenos de superficie
o Tipos de coloides
o  Formacidn de coloides
o Meétodos de separacion
o Difusion y Sedimentacion
e Acidosy bases
o  pH: definicidn y escala
o Neutralizacion
o  Amortiguadores
o Indicadores
e Equilibrio quimico y cinética de las reacciones
o Constante de equilibrio: Energia libre y temperatura
o Cinética quimica: concentracién, temperatura, velocidad de reaccién, energia de
activacion.
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MICROBIOLOGIA
e Laciencia de la microbiologia
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Clasificacién de los seres vivos

Ubicacién de procariotas, eucariotas, virus y otros agentes

Campos de estudio de la microbiologia

Funcién de los microorganismos (benéficos, deteriorativos, indicadores y
patdgenos)

e Estructuray fisiologia
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e Cultivo
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Organismos eucariotas (hongos, protozoarios y helmintos)

Organismos procariotas (bacterias y arqueas)

Virus, priones y viroides

de microorganismos y crecimiento

Requerimientos nutricionales

Factores que afectan el crecimiento (intrinsecos y extrinsecos)

Crecimiento de microorganismos (tiempo de generacidn, curva de crecimiento).

° Diversidad del metabolismo microbiano
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Principales vias metabdlicas (aerdbico, anaerdbico, fermentacidn): produccion
energética, ciclos utilizados y tipos de microorganismos que los llevan a cabo

e Genética microbiana

o
o]
o]
©]

Organizacién de genes
Replicacion
Transferencia de DNA
Mutaciones

e Métodos de control y prevencion de la contaminacion microbiana
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Esterilizacidn, pasteurizacidn, limpieza, desinfeccion, refrigeracion, congelacién
(conceptos y métodos)
Mecanismos de accidn de los antimicrobianos

e  Microbiologia en el laboratorio: conceptos y metodologias
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Clasificacién de medios de cultivo
Obtencion de cultivos puros
Cuantificacién de microorganismos
Preparacion de frotis

Tincién de Gram

Pruebas bioquimicas

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Los métodos de conservacion de alimentos:
e  Conservacion por calor
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Principios de la penetracién de calor y su uso para la conservacién de los alimentos.

e  Pasteurizacion esterilizacion
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e Secado
(@]

Condiciones para aplicar en los alimentos una pasteurizacidn o una esterilizacién.

Los fundamentos y usos del secado para la conservacion de alimentos.

e  Conservacion por frio
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Fundamentos y el uso de la refrigeracién para conservacion de los alimentos.

e  Conservacion por medios quimicos



o Laadicién de aditivos como acidos o conservadores para aumentar el tiempo de vida
de los alimentos, asi como la combinacion de factores como la acidez y el calor para la
conservacién de alimentos.

e Nuevas tecnologias de conservacion

o Las altas presiones, el ultrasonido, las microondas, los pulsos eléctricos, las

radiaciones ultravioleta, etc.

BIOESTADISTICA
e  Estadistica descriptiva
o Tipos de datos
= Escala Nominal
= Escala Ordinal
=  Escala de Intervalo
= Escala de Proporcién
= Escala Cardinal
o Variable discreta
o Variable continua
o Meétodos de estadistica descriptiva
=  Meétodos de agrupacion
¢ Tablas de frecuencia
¢ Tablas de frecuencia de doble entrada
¢ Tablas de contingencia
= Métodos graficos
¢ Histograma
¢ Ojiva
¢ Poligono de frecuencia
¢ Grafica de caja y bigotes
¢ Cuantiles, cuartiles y percentiles
= Métodos numéricos
¢ Estadisticos y parametros
¢ Medidas de tendencia central: media, mediana y moda
¢ Medidas de dispersion: desviacidn, desviacién media, varianza 'y
desviacion estandar
¢ Otras medidas: coeficiente de asimetria, curtosis y error estandar
e Probabilidad
o Conceptos bésicos de probabilidad
*  Adicidén en eventos mutuamente excluyentes
= Adicidén en eventos no mutuamente excluyentes
*  Complemento
* Independencia
*  Variable aleatoria
*  Funciones de distribucién de probabilidad (FDP)
*  FDP Discretas: uniforme, binomial y Poisson
] FDP Continuas: normal, T de Student, Xi cuadrada, F de Fisher
e  Pruebas de hipétesis
o Hipdtesis estadisticas
o Errores en la prueba de hipdtesis



o Errortipo |, error tipo Il (alfa y beta)
o Nivel de significancia
o Intervalo de confianza
Regresion y correlacion
o Coeficiente de correlacion de Pearson (r) nivel de significancia
o  Correlacion no-paramétrica de Spearman (rho), nivel de significancia
o  Regresion lineal simple y estadisticos relacionados (coeficiente de determinacion r?)
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ed. Edit. Wolters Kluwer. Philadelphia, PA, U.S.A.
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Tecnologia de Alimentos

e Ciencia de los alimentos. 52 edicidn. 1995. Norman N. Potter y Hotchkiss, H. Joseph.
Editorial Acribia, S.A, Zaragoza, Espaia.
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e Manual de practicas y conceptos bésicos de tecnologia de alimentos. 2012. Luis Angel
Lépez Tomas, Alberto Zamora Benito, Gerardo Palencia Rojas y Pedro Rincén Arévalo.

e Introduccion a la tecnologia de alimentos. Segunda edicién. 2015. Bedolla-Bernal, S.,
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Editorial Limusa, México.
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