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El curso introduce al alumno en el conocimiento detallado de técnicas quimicas y analiticas usadas para evaluar los componentes basicos de los alimentos y los
productos alimenticios enfatizando en la preparacion adecuada del mismo, como seria su homogenizacién, deshidratacién, preparaciéon y su cuantificacion, asi
como la preparacion de reactivos y uso del material y equipo adecuado.
Con respecto al laboratorio el alumno debera encargarse de la solucion de problemas y ejercicios o practicas de laboratorio capacitandolo con una ganancia
practica para el entendimiento de la evaluacién analitica de los procesos.



3. Propésito(s)

El Licenciado en Ciencias de Alimentos como profesionista empatico con las necesidades sociales, que ejerce de manera responsable y ética en el area de
Ciencia de Alimentos sera capaz de intervenir en la mejora de los sistemas de produccién y conservacion, seleccionando y estandarizando los métodos de
analisis correctos, deteccién de los componentes basicos, toxicos y funcionales de los alimentos y productos alimenticios, aplicacion de las metodologias
analiticas para identificar la forma en que el manejo y los parametros del proceso afectan las propiedades fisicas, quimicas y nutricias de los alimentos para lograr
integrar todas las habilidades necesarias en el area de analisis, necesarias en plantas de alimentos, y en donde el egresado podra desempefiarse
adecuadamente promoviendo el respeto a la naturaleza y el desarrollo sustentable.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje.

A. Competencias de la Formacién General Universitaria a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:

o Utiliza los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su profesiéon y
la generacion de conocimientos.

¢ Interviene 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.

e Practica los valores promovidos por la UANL: verdad, equidad, honestidad, libertad, solidaridad, respeto a la vida y a los demas, respeto a la
naturaleza, integridad, ética profesional, justicia y responsabilidad en su ambito personal y profesional para construir una sociedad sostenible.

o Resuelve conflictos personales y sociales conforme a técnicas especificas en el ambito académico y de su profesion para la adecuada toma
de decisiones.

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

Evaluar la composicidn fisica, quimica y nutricia de materias primas y alimentos.

Gestionar informacién de especificaciones técnicas , normas oficiales nacionales e internacionales en materia de alimentos.
Gestionar practicas de manejo y produccion de alimentos con calidad total.

Valorar el potencial nutricio de subproductos agropecuarios para su incorporacion segura en la cadena alimentaria.

Aplicar el método cientifico para seleccionar ingredientes desarrollar fisica, quimica, nutricia y funcionalmente el producto.
Valorar los compuestos toxicos que de manera natural, accidental o intencionalmente se presenten en los alimentos.



5. Representacion grafica:




6. Estructuracion en etapas de la unidad de aprendizaje

Etapa 1. Composicion fisica, quimica y nutricia de materias primas y diversos grupos de alimentos.
Determinar la composicién fisicoquimica de alimentos a través de la metodologia oficial del analisis para su caracterizacion.

Evidencias de aprendizaje | Criterios de desempefo :;::a\:::?z(;?es de Contenidos Recursos
11 Fichas de estudio | Contenido de forma: Apertura del curso | Introduccion al analisis de | Aula.
sobre las legislaciones | El llenado de las Fichas de | por el profesor | alimentos y legislacion.
nacionales y/o | estudio elaboradas en | utilizando lluvia de Laboratorio.
internacionales que | cartoncillo blanco | ideas para indagar e Importancia y utilidad del
pL.|edan ser.apllcadas a un 15cm'x20cm debe sobr_e conom_m_lentos anlisis de alimentos vy Proyector.
alimento asignado. considerar: previos, propiciar la la legislacion de la _
participacién de los . . . Equipo de
e Fuente Times New | estudiantes, y industria de alimentos. | 540,
Roman 12, | desarrollar e Aplicaciones del analisis
interlineado 1 para | creatividad. de alimentos. Calculadora.
la redaccion del
texto. Legislacion de alimentos en | Plan Aulico.
e Imprimir el texto en | Exposicion por parte | México.
hoja blanca. | del profesor Programa
Recortar y pegar | relacionada con los e Contenidos generales Analitico.
con adhesivo sobre | .oncentos de la legislacion.
la ficha. fundamentales de la « Ley Federal de Sanidad | nStrumentos de
islacié Animal y Vegetal. evaluacion.
e Incluir en la parte Ieglslamon . _de .
Ide atras d‘: la ficha jllm::toselenccl)\/lr:;l((;g Legislacion de alimentos en Biblioteca.
as referencias . .
utilizando formato | internacional. el contexto internacional. ACCGSO a
Harvard. . e Legislacion de los internet.
e Usar una caja de Estad Unid q
tamaiio adecuado a stados  Unidos - d€ ) Plataforma
las fichas. Colocar Norteamerica. Nexus.
la etiqueta: e Legislacion Europea.
e Nombre de la
unidad de Exposicion Introduccién al analisis
Aprendizaje. complementaria al | proximal general del
cuadro sindéptico | alimento.




1. 2. Portafolio 1: Reportes
de practicas de laboratorio
de Analisis proximal
general.

¢ Nombre completo
de los integrantes
del equipo.

e Grupo.

Contenido de fondo:
Elaborar fichas de estudio
que sefalen las
caracteristicas fisicas,
quimicas y nutricias del
alimento asignado,
relacionadas con el
analisis proximal citado en
las normas que
constituyen la legislacién
nacional e internacional.

Contenido de fondo: EIl
analisis proximal general
debe incluir las siguientes
practicas:

a) Determinacion de
materia seca,
humedad y aw.

b) Determinaciéon de
cenizas.

c) Determinacion de
proteina.

d) Determinacion de
extracto etéreo.

e) Determinacion de
fibra dietética.

f) Determinacién de

azucares
reductores y
carbohidratos
totales (ELN).
Calcular

realizado por el
alumno en clase sobre
el tratamiento de la

muestra para el
analisis (muestra,
tipos de  muestra,
muestreo, tipos de
muestreo).
Exposicion

introductoria por parte
del profesor asociada
con los
macrocomponentes

de importancia en
alimentos. Con base
en lo anterior, el
estudiante elabora una
tabla donde asocia
los citados
macrocomponentes 'y
el método utilizado
que constituyen el
analisis proximal
general del alimento.

Metodologia en la toma de
muestra. Tipos de muestreo.
Procesamiento de la muestra
antes del analisis
(homogenizacién y secado).
Manejo de muestra para el
analisis.

Macrocomponentes de
importancia en los alimentos:

e Agua: Métodos para la
determinacion de
humedad, determinacion
de agua por estufa de
conveccion de aire.

e Minerales totales:
Metodologia de la
determinacién.

e Proteina: Determinacion
por el método Kjeldahl.

e Lipidos: Determinacion
de aceites y grasas.

e Azucares reductores por
el método Lane y Eynon.

e Fibra dietética y
carbohidratos totales
(ELN).

e Determinacion  teorica
de carbohidratos
disponibles consultando
la fibra dietética total.




teéricamente los
carbohidratos

disponibles
consultando la
fibra dietética
total.

Considerar la congruencia

de los elementos
contenidos en el manual
(Introduccion, objetivo
general, objetivos

especificos y metodologia
citada), para el llenado de

los apartados de:
resultados y discusion,
conclusiones y

cuestionario de cada una
de las practicas:

e Llenar el apartado
correspondiente a
cada practica con
ortografia y
puntuacion
correctas. Utilizar
fuente Times New
Roman 12,
interlineado 1.

e Fuentes
bibliograficas:
Anexar al menos 5
bibliografias
pertinentes, minimo
2 articulos
cientificos del ano
2011 en adelante.
Utilizar formato
Harvard.




1.3 PPA1: Reporte de la
composicion fisicoquimica
de un alimento natural o
procesado, utilizando Ia
legislacion nacional yl/o
internacional.

Contenido de forma: EI

reporte del PPA1 debe
contener:

e Datos de
identificacion:
Portada
institucional,
nombre de la UA,
titulo del trabajo,
nombre de alumno
(s), nombre del
profesor.

e EI reporte contiene
Titulo,
Introduccion,
Objetivos,
Metodologia y
Bibliografia.

e Presentacion del
escrito con
ortografia y
puntuacion
correctas.

e Fuentes: Contiene
al menos 5
bibliografias
pertinentes, minimo
2 articulos

cientificos del aio
2011 en adelante,

usar formato
Harvard.
e Utilizar fuente

Times New Roman
12, interlineado 1.

e NuUmero de




1.4 Examen Etapa 1

cuartillas minimo 5

maximo 10.
Contenido de Fondo:
Titulo adecuado a la Etapa
1. La introducciéon debe
incluir un cuadro sinoptico
que muestre las
caracteristicas fisicas,
quimicas y nutricias de
calidad del alimento
asignado. Desarrollo de la
metodologia oficial de
anadlisis proximal general.
Comparacion de los
resultados obtenidos
contra alimentos similares
existentes en el mercado o
los reportados en
investigaciones cientificas
(tesis y articulos). Incluir
diagramas de flujo de cada
determinacion proximal.




Etapa 2. Calidad integral de alimentos de origen animal en base a especificaciones técnicas, normas oficiales nacionales o
internacionales en materia de alimentos.

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y nutricias de alimentos de origen animal a partir de especificaciones técnicas,
recomendaciones dietéticas, normas nacionales y/o internacionales para el aseguramiento de calidad y/o desarrollo de productos.

Actividades de

Evidencias de aprendizaje | Criterios de desempeno aprendizaje Contenidos Recursos
21 Elaborar una tabla | Contenido de forma: Exposicién del | Control de calidad de Leche | Aula.
comparativa de las | Para el llenado de las | profesor sobre el |y productos lacteos:
caracteristicas fisicas, | casillas de la tabla asignar | control de calidad Laboratorio.
quimicas y nutricias del | titulos de izquierda a|de Ila leche 'y e Introduccién  general
alimento asignado y | derecha (a cada columna) | productos lacteos. sobre la leche. | Proyector.
productos semejantes. como sigue: Con base en |lo Factores que afectan
anterior, el alumno la composicion. | Equipo de
e Producto. elabora  un Mapa Contenido de proteina | computo.
e Caracteristicas cognitivo donde y minerales.
fisicas. representa el asunto e Andlisis fisico y | Calculadora.
e Caracteristicas 0 concepto que es organoléptico: )
quimicas. motivo de interés con volumen, aspecto, | Plan Aulico.
e Caracteristicas el uso de una imagen consistencia,  sabor,
nutricias. central. olor y color. Programa
e Analisis quimicos: Analitico.
Utilizar fuente Times New | LOS principales temas Prueba de alcohol,

Roman tamano 12
interlineado 1. En el caso
de los titulos: citados usar
letra mayuscula.

Contenido de fondo:

Comparar la calidad del
producto asignado con la
reportada teéricamente en
productos similares para
identificar los parametros
y el rango de valores
caracteristicos del
producto en venta. Anexar
y discutir esta tabla en la
seccion de resultados y

del asunto o concepto
se desprenden de la
imagen central de
forma radial o]
ramificada. Las ramas
tienen una imagen y/o
una palabra clave
impresa sobre la linea
asociada, los
aspectos menos
importantes también
se representan como
ramas adheridas a las
ramas de nivel
superior. Las ramas
forman una estructura

determinacion del pH,

determinacién de la
densidad,

determinacién de
acidez, determinacion
de adulteracion de
leche, determinacion
de solidos totales,

lipidos por Gerber.

e Legislacion y Normas
aplicadas a la leche y
productos lacteos.

Instrumentos de
evaluacion.

Biblioteca.

Acceso a internet.

Plataforma
Nexus.

9




2.2. Portafolio 2: Reportes
de practicas de laboratorio
de Analisis de productos
de origen animal.

discusion del PPA2.

Contenido de fondo: EI
reporte de laboratorio
debe incluir las practicas:

a) Leche y productos
lacteos.
b) Aceites y grasas.

Considerar la congruencia
de los elementos
contenidos en el manual
(titulo, introduccion,
objetivo general, objetivos
especificos y metodologia
citada), para realizar el
llenado de los apartados
de: resultados y
discusidén, conclusiones y
cuestionario de cada una
de las practicas:

e Llenar el apartado
correspondiente a
cada practica con

ortografia y
puntuacion
correctas. Utilizar
fuente Times New
Roman 12,
interlineado 1.

e Fuentes

bibliograficas:
Anexar al menos 5
bibliografias
pertinentes, minimo
2 articulos
cientificos del afo

conectada.

Exposicion del
profesor sobre el
control de calidad
de aceites y grasas
que fundamenta la
elaboracion de un

Mapa cognitivo tipo
sol por parte del
alumno. Dicho mapa
se realiza colocando
un circulo en la parte

central (donde se
anota el titulo del
tema), las lineas o
rayos que circundan
al sol (circulo)
afiaden ideas
obtenidas sobre el
tema.

Control

de calidad de

aceites y grasas:

Introduccién  general
sobre aceites y grasas.
Analisis fisico y
organoléptico  sabor,
color, olor, analisis
fisico quimico
determinacion de
acidez, punto de
fusion, indice
peroxidos.

indice de yodo, indice
de saponificacion,
estabilidad de grasas y
aceites.

Legislacion y Normas
aplicadas a los aceites
y grasas.

10




2.3 PPA 2: Informe del
desarrollo teérico-
experimental de
metodologias regidas por
la legislacion que
complementen el analisis
proximal de la calidad del
alimento asignado.

2011 en adelante.
Utilizar formato
Harvard.

Contenido de forma: EI
reporte de PPA2 debe
incluir:

e Datos de
identificacion:
Portada
institucional,
nombre de la UA,
titulo del trabajo,
nombre de alumno
(s), nombre del

profesor.

e Presentacion del
escrito con
ortografia y
puntuacion
correctas.

e Fuentes: Contiene
al menos 5
bibliografias
pertinentes, minimo
2 articulos

cientificos del aio
2011 en adelante,

usar formato
Harvard.
e Utilizar fuente

Times New Roman
12, interlineado 1.

¢ NuUmero de
cuartillas minimo 4
maximo 7.

Contenido de fondo:
El informe consta de

11




2.4 Examen Etapa 2

Titulo, Introduccion,
Objetivos, Metodologia y
Bibliografia.

Titulo adecuado a la etapa
2. Introduccién que
muestre los avances
correspondientes a la
etapa 2 que incluye:

Descripcion ampliada de
las caracteristicas fisicas,
quimicas y nutricias
puntualizadas en el cuadro
sinéptico elaborado en el
PPA1 y de Ila tabla
comparativa de los
resultados obtenidos del
analisis proximal del
alimento asignado contra

productos similares.
Describir los criterios de
eleccion de las

metodologias que no
estan incluidas en el
analisis proximal general.
Desarrollo teérico de al
menos tres metodologias
descritas en la legislacién
nacional y/o internacional
que complemente las
técnicas aplicadas en el
analisis proximal
reportado en el PPA1.
Incluir el cuadro sindptico
y diagramas de flujo de
cada metodologia.
Incorporar referencias
bibliograficas recientes en
formato Harvard.

12




Etapa 3. Calidad integral de alimentos de origen vegetal en base a especificaciones técnicas, normas oficiales nacionales o
internacionales en materia de alimentos.

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y nutricias de alimentos de origen vegetal a partir de especificaciones técnicas,
recomendaciones dietéticas, normas nacionales y/o internacionales para el aseguramiento de calidad y/o desarrollo de productos.

Actividades de

Evidencias de aprendizaje | Criterios de desempefio o Contenidos Recursos
aprendizaje
3.1 Diagrama de flujo de la | Contenido de forma: Preguntas Control de calidad de frutas, | Aula.
metodologia oficial | Titulo del diagrama acorde | exploratorias, por | legumbres, leguminosas,
aplicada al alimento | con la metodologia oficial | parte del profesor | 5leaginosas y alimentos | Laboratorio.
asignado. aplicada al alimento | sobre el control de )
. X ) enlatados:
asignado. Usar fuente | calidad de: Proyector.
Times New Roman tamaio e Frutas, o Introduccion  general
12 interlineado 1. legumbres. . Equipo de
El diagrama esta leguminosas, sobre frutas, hortalizas, computo.
constituido por un oleaginosas y. legumbres,
conjunto de bloques alimentos leguminosas, Calculadora.
relacionados de acuerdo a enlatados. oleaginosas y
un orden cronolégico. alimentos enlatados. Plan Aulico.
Cada bloque debe | Exposicion del e Métodos generales de
contener: profesor  relacionada analisis fisicos, irOEIJ,rt?ma
con los temas citados. organolépticos y haitico.
* Nombre de la etapa | ;qi4erando los i -
que representa , quimicos que requiere | Instrumentos de
dentro  de Ia|anterior y  una el control de calidad de | evaluacion.
metodologia. revision adicional, el jugos, frutas,
Utilizar fuente | alumno elabora en leguminosas, Biblioteca.
Times New Roman | clase una tabla oleaginosas y _
?amar.io 11 | comparativa de los enlatados. Acceso a internet.
interlineado 1. métodos  utilizados Determinacia q
 En el bloque para su analisis .e ermnamon ® | Plataforma
correspondiente . vitamina C en un | Nexus.
anexar entre | correspondiente. suplemento alimenticio

paréntesis maximo
3 caracteristicas
representativas de
la etapa. Usar
fuente Times New
Roman tamano 10

(Espectroscopia  UV-
visible).
Tamafio de la lata y

Normas de llenado.

13




3.2 Portafolio 3: Reportes
de practicas de laboratorio
de Analisis de productos
de origen vegetal.

interlineado 1.

e Incorporar la
referencia citando
de acuerdo al
formato Harvard.

Contenido de fondo:
Organizar la informacion
que le permita identificar

detalles e ideas
principales de la
metodologia oficial

aplicada al alimento
asignado con el objeto de
desarrollar su capacidad
de analisis.

Contenido de fondo:

El reporte de laboratorio
debe incluir las practicas
siguientes:

a) Frutas y legumbres.
b) Leguminosas y
Oleaginosas.

Considerar la congruencia
de los elementos
contenidos en el manual
(Titulo, introduccion,
objetivo general, objetivos
especificos y metodologia
citada), para realizar el
llenado de los apartados
de: resultados y
discusioén, conclusiones y
cuestionario de cada una

Legislacién

de

las

frutas y legumbres,

leguminosas
oleaginosas.

y

14




3.3 PPA 3 Informe de la
evaluacion de la calidad
integral de un alimento
natural o procesado
asignado.

de las practicas:

e Llenar el apartado
de cada practica
con ortografia vy

puntuacion

correctas, usar
fuente Times New
Roman 12,

interlineado 1.

e Fuentes: Contiene
al menos 5
bibliografias
pertinentes, minimo
2 articulos
cientificos del afo
2011 en adelante,
utilizar formato
Harvard.

Contenido de forma:
El informe de PPA3 debe
incluir:

e Datos de
identificacion:
Portada
institucional,
nombre de la UA,
titulo del trabajo,
nombre de alumno
(s), nombre del
profesor.

e Presentacion del
escrito con
ortografia y
puntuacion
correctas.

e Fuentes

15




bibliograficas:
Incorporar al
menos 5
bibliografias
pertinentes, minimo
2 articulos
cientificos del ano
2011 en adelante,

usar formato
Harvard.
e Utilizar fuente

Times New Roman
12, interlineado 1.

e NuUmero de
cuartillas minimo 4
maximo 6.

Contenido de fondo:
Comprende Titulo,
Introduccion, Objetivos,
Metodologia, conclusiones
y Bibliografia.

Titulo adecuado a la etapa
3. La Introduccion debe
incluir aspectos relevantes
de la evaluacion de la

calidad integral del
alimento asignado,
objetivos, metodologia
oficial aplicada a dicho
alimento, desarrollo

experimental de al menos
una de tres metodologias
descritas en el PPA2.
Incluir diagramas de flujo
de cada metodologia.
Incorporar referencias
bibliograficas recientes en
formato Harvard.

16




3.4. Examen Etapa 3

Este informe debe
integrar el reporte
corregido del PPA1 y el
informe  corregido del
PPA2 asi como la
conclusién final del
analisis de la calidad
integral del alimento con
base en el cumplimiento

de las normas
correspondientes.
Incluir referencias

bibliograficas recientes en
formato Harvard.

17




7. Evaluacion integral de procesos y productos (ponderacién / evaluacién sumativa).

PRODUCTOS A ETAPAS TOTAL (%)
CONSIDERAR | | 0
EVIDENCIAS 10 10 10 30
EXAMEN 20 10 10 40
PPA, PIA 10 10 10 30
TOTAL (%) 40 30 30 100

8. Producto integrador del aprendizaje de la unidad de aprendizaje (sehalado en el programa sintético).

Generar un reporte producto de la evaluacion de calidad Integral de un alimento natural o procesado.

9. Fuentes de apoyo y consulta (bibliografia, hemerografia, fuentes electrénicas).
Libros de Texto:

Composicién y analisis de alimentos de Pearson. 2011. R. S. Kirk., R. Sawyer, H. Egan, Decima primera Edicion, Grupo editorial
Patria, ISBN: 0-582-40910-1.

Produccién y manejo de datos de composicion quimica de alimentos en nutricion. 1997. C. Morén, |. Zacarias, S. de Pablo.
Organizacién de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion (FAO).

Bases de datos:
K novel. Base de datos que contiene libros on line referentes al area de conocimiento de analisis de alimentos.
E-libro.

Referencias electronicas:
http://www.fao.org/docrep/t0845s/t0845s0a.htm

http://www.codexalimentarius.org/
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