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	OBJETIVO GENERAL

	El alumno adquirirá un conocimiento sólido y actual de los distintos aspectos del conocimiento de la bioquímica de los productos marinos, para propiciar la capacidad de apoyar y desarrollar investigación básica y aplicada de forma independiente sobre la relación existente entre la bioquímica y la calidad de los alimentos de origen marinos.

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· El alumno será capaz de describir la composición química del pescado y su estructura.
·  El alumno adquirirá la habilidad de explicar la composición del pescado en función de la contaminación microbiana y de la composición química.
·  El alumno llegará a describir y realizar pruebas de frescura en productos marinos de manera sensorial, química y física.

	CONTENIDO SINTÉTICO

	Orden
	Tema

	1
	· Bioquímica de los productos marinos.

	2
	· Color y apariencia de los productos marinos.

	3
	· Sabor de los productos marinos.

	4
	· Textura de los productos marinos.

	5
	· Nitrógeno no proteico y proteínas.

	6
	· Estructura muscular.

	7
	· Rigor mortis y textura del pescado.

	8
	· Composición química de los productos marinos.

	9
	· Fisiología postmortem.

	MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCIÓN DE LOS PROCESOS DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE

	· Discusión en grupo de los temas del curso de acuerdo al lineamiento establecido por el docente.
·  Investigación documental por el alumno para los temas del curso.
·  Síntesis de lecturas de artículos relacionados con los temas del curso.

	MODALIDADES DE EVALUACIÓN Y ACREDITACIÓN

	Aspecto
	Ponderación

	Exámenes parciales teóricos.
Presentación oral y escrita de trabajos de investigación. Elaboración de revisiones críticas de artículos sugeridos por el 
docente.
	50 %
25 %

25%
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	Deberá cumplir con lo establecido en los artículos 17, 18 y 19 del Reglamento de Estudios de Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluación, es deseable que el profesor del posgrado, tenga el grado de doctor en área afín dentro del campo de las Ciencias de los Alimentos, posea experiencia docente en los temas de la asignatura y además que demuestre capacidad en el manejo de información con un enfoque interdisciplinario.
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