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2. Propésito(s)

Analisis instrumental proporciona al LCA el conocimiento de una serie de herramientas para obtener informacién cualitativa y cuantitativa
acerca de la composicién y estructura de la materia. En esta UA el alumno adquiere las competencias para la seleccién del método
analitico para cuantificar y/o identificar analitos en cantidades menores a partes por millén (ppm), para determinar la calidad de productos
y materias primas de la industria alimenticia y/o agropecuaria; asi como la toxicidad y deteccién en general problemas de contaminacion
ambiental para intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano, para
contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

Para lograr lo anterior el alumno revisa los principios basicos para el manejo de muestras en diferente estado fisico; técnicas



instrumentales tales como: electroquimicas, espectroscopicas, Opticas y cromatograficas; asi también realizara calculos en el programa
Microsoft Office Excell para la evaluacion y verificacion de resultados, métodos y personal de laboratorio. Desarrolla las habilidades para
utilizar los técnicas instrumentales tradicionales y de vanguardia utilizadas en la industria alimentaria establecidas en las normativas
nacionales e internacionales. Se requieren de las competencias de la UA de Quimica Analitica donde se abordan conceptos generales
de la deteccion de la naturaleza y de la medida de las proporciones de las diversas sustancias presentes en un material, asi como
principios teéricos y célculos para el andlisis de muestras por métodos gravimétrico y volumétrico, utilizados en la industria alimentaria
incluidos en las normativas nacionales e internacionales para la toma de decisiones y ademas esta unidad aporta las bases del analisis
instrumental a la de Analisis Integral de Alimentos para dimensionar los principios de las técnicas asociadas a alimentos en la seleccion
y estandarizacion del método de andlisis para el procesado de alimentos, aplicar la metodologia analitica para identificar la forma en que el
manejo y los parametros del proceso afectan las propiedades fisicas, quimicas y nutricias de los alimentos dentro de las normas de calidad de
alimentos, detectar los componentes basicos, toxicos y funcionales de los alimentos y productos alimenticios para la seguridad de alimentos
con lo cual podra construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los retos
constantes en la cadena de produccion alimentaria.

3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

2 Utilizar los lenguajes légico, formal, matematico, icénico, verbal, y no verbal de acuerdo a su etapa de vida para comprender,
interpretar y expresar ideas, sentimientos, teorias y corrientes de pensamiento con un enfoque ecuménico.

5 Emplear pensamiento logico, critico, creativo y propositivo para analizar fendmenos naturales y sociales que le permitan tomar
decisiones pertinentes en su @mbito de influencia con responsabilidad social.

10 Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano,
académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

12 Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los retos del
ambiente global interdependiente.

Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje

1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composicion y de las modificaciones que estos
presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad.



2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso sobre
las caracteristicas fisicas, quimicas y biol6gicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la
productividad con respeto al medio ambiente.

4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbioldgicas, biolégicas y sensoriales de analisis de alimentos tomando en cuenta la
normativa respectiva y/o las caracteristicas de producto lider, en la evaluacién de calidad de materias primas y lineas de
produccion para obtener productos alimenticios competitivos y con calidad.

5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del alimento,

condiciones de proceso, técnicas analiticas y hormativas nacionales e internacionales para la toma de decisiones tendientes
a la mejora continda y/o sostenida.

Haga clic aqui para escribir texto.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje
Asistencia
Problemario
Cuadro comparativo
Presentacion oral por equipo
Compilacién de monografias
Protocolo experimental
Reportes de practicas de laboratorio
Examenes parciales

5. Producto integrador de aprendizaje

El alumno determinard experimentalmente la concentracion de un analito en una muestra problema con el empleo de
una técnica instrumental; desarrollo experimental del protocolo. Realizara un informe escrito que incluya: revision

bibliografica, objetivo, metodologia, fichas técnicas y de seguridad de los reactivos utilizados, calculos y resultados
obtenidos, discusion y conclusion
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