Ciencia de los alimentos
UNIDAD II: Grupos Básicos de los alimentos. 

OBJETIVOS.

· Clasificar los alimentos por grupos a partir de los nutrientes predominantes y de este modo a su función.


· Caracterizar la composición química de cada grupo de alimentos y la correspondencia con el aporte nutricional a la dieta.

· Explicar la importancia de cada grupo de alimento en  beneficio de una nutrición adecuada.

Sistema de contenidos.


1. Introducción. Grupos Básicos de Alimentos. Grupo I: cereales, raíces y tubérculos. Cereales. Estructura. Composición química y valor nutricional del grano de cereal. 

2. Características de los diferentes tipos de cereales. Estructura y características de las proteínas del trigo. Gluten de trigo: formación y características. 

3.  Raíces y tubérculos. Composición química y valor nutricional. Factores antinutricionales de raíces y tubérculos. Almidón. Estructura. Propiedades. Funciones. Factores antinutricionales.

4.  Grupo II. Vegetales. Estructura. Clasificación. Composición química y valor nutricional. Grupo III. Frutas. Estructura. Clasificación. Composición química y valor nutricional.
Orientaciones metodológicas:
En esta unidad se estudian los alimentos clasificados por grupos a partir de los nutrientes predominantes y de este modo a su función nutricional, la misma se representa en la mesa saludable de la alimentación la cual describe la calidad nutricional y la cantidad de alimentos diarios que se requiere para obtener los nutrientes necesarios y mantener una alimentación saludable. 

Clasificaran los alimentos por grupos de acuerdo a los nutrientes predominantes y de este modo a su función, por lo que el profesor 
a partir de este conocimiento introducirá el Grupo I, donde definirá el concepto de cereal y como estos son considerados la base alimentaria de las grandes civilizaciones. Describirá la morfología de los granos de cereales, así como la distribución de los nutrientes y explicará los principales constituyentes químicos en los cereales, lo cual fundamenta la importancia de estos en su valor nutricional. 
Se estudiaran  la estructura de las raíces y tubérculos, explicará la composición química de estos, haciendo énfasis en el almidón como componente fundamental en el valor nutricional del grupo I de los alimentos, así como explicará la estructura, propiedades y funciones del almidón en los alimentos, además debe mencionar los factores antinutricionales de las raíces y tubérculos.
Se describirá la estructura de las frutas y los vegetales, se clasificarán los vegetales atendiendo a la botánica y las frutas a su composición, se explicará la composición  química y la importancia del valor nutricional de estos.
Se hará énfasis en el concepto de carnes, las clasificará atendiendo al color y a la distribución y proporciones del tejido adiposo el pescado se clasificará de acuerdo a su contenido graso, origen y color. Se explicará la estructura y la composición química de la carne y el pescado.
Se entregara  un informe que contemple los siguientes contenidos:
· Las características de  los tipos de cereales (trigo, maíz, arroz, cebada, avena, centeno, mijo y sorgo).
· Características del Gluten de trigo y su relación con la enfermedad celíaca.
· Coeficiente de extracción de las harinas.

NOTA: Cuentan con todo el material de apoyo, entregado desde inicio de curso.
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