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2. Presentacion:

El curso introduce al alumno en el conocimiento detallado de técnicas quimicas y analiticas usadas para evaluar la calidad de alimentos de origen animal
vegetal incluyendo su marco normativo. Esta unidad de aprendizaje consiste de métodos de preparacion de la muestra fundamentados en procesos d
extraccion, el uso de técnicas cromatograficas para la cuantificacion de los componentes del alimento enfatizando en la cromatografia liquida de alta resolucio
y cromatografia de gases. Adicionalmente el programa incorpora aspectos fundamentales del area de enologia para el analisis de alimentos. Con respecto ¢
laboratorio el alumno debera encargarse de la solucion de problemas y ejercicios o practicas de laboratorio capacitandolo para el entendimiento practico de |
evaluacién analitica de los procesos.



3. Propdsito(s)

El Licenciado en Ciencias de Alimentos como profesionista empatico con las necesidades sociales, que ejerce de manera responsable y ética en el area d
Ciencia de Alimentos sera capaz de intervenir en la mejora de los sistemas de produccion y conservacion, seleccionando y estandarizando los métodos d
analisis correctos, deteccién de los componentes basicos, téxicos y funcionales de los alimentos y productos alimenticios, aplicacién de las metodologia
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 logre
integrar todas las habilidades necesarias en el area de analisis, necesarias en plantas de alimentos, y en donde el egresado podra desempefiars

adecuadamente promoviendo el respeto a la naturaleza y el desarrollo sustentable.

4. Competencias del perfil de egreso.

Competencias de la Formacion General Universitaria a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:

8) Utiliza los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su profesion y |

generacion de conocimientos.

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

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

14) Resuelve conflictos personales y sociales conforme a técnicas especificas en el ambito académico y de su profesién para la adecuada toma d

decisiones.

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

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

2.0Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso sobre las caracteristicas fisicas
quimicas y biolégicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la productividad con respeto al medio ambiente.

3. Utilizar técnicas fisicoquimicas y microbiolégicas de analisis de alimentos tomando en cuenta la normativa respectiva y/o las caracteristicas de product
lider, en la evaluacion de calidad de materias primas y lineas de produccién para obtener productos alimenticios competitivos y con calidad.



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

Cartel que senale metodologias oficiales para la evaluacion de la carne y su marco normativo.

Reporte de metodologia Oficial para cuantificar nitritos y nitratos en productos carnicos. Incluir el marco normativo.
Reportes de laboratorio.

Exposicién oral.
3 Examenes.

6. Producto integrador del aprendizaje.

El producto integrador sera evaluado en la etapa 3 tomando como base la informacién obtenida de una visita industrial y los fundamentos tedricos tratados e
clase relacionados con la evaluacién de la calidad de alimentos de origen animal y/o vegetal natural o procesado. El alumno se evaluara mediante una exposicio
oral de 20 min que incluye titulo adecuado a la etapa 3, introduccion, objetivo general, objetivos particulares, metodologia, conclusiones y bibliografia. L
Introduccion debe incluir generalidades del proceso (temperatura, tiempo, uso de compuestos), aspectos sefalados para la evaluacion de la calidad del product
procesado. Objetivo general, objetivos especificos. Metodologia oficial aplicada para la evaluacion de la calidad del alimento. Usar diagrama de flujo (pued

incorporar fotos del proceso). Incluir resultados y discusion que considera aspectos de la normatividad, asi como conclusiones y referencias bibliografica
recientes en formato Harvard.
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Base de datos
K novel. Base de datos que contiene libros on line referentes al area de conocimiento de Evaluacion de la calidad de alimentos.



