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PROGRAMA DE ESTUDIO

Nombre de la asignatura: ANALISIS DE ALIMENTOS

Clave: QFA03 Ciclo de Formacion:
Basico( ) Profesional ( ) Especializado ( X )
Fecha de elaboracién: Marzo 2015
Horas Horas | Horasde | Horas | Créditos Tipo Modalidad (es)
Semestre semana Teoria de
Préctica
64 4 4 0 8 Tedrica (x) | Presencial (x )
Tedrica-practica ( ) | Hibrida ()
Practica ()
Semestre recomendado: 7 * Requisitos curriculares: Ninguno

Programas académicos en los que se imparte: Ql

Conocimientos y habilidades previos:
* Estequiometria
* Quimica analitica basica (Preparacion de soluciones, curvas de calibracion)
» Estadistica basica.

1. DESCRIPCION Y CONTEXTUALIZACION DE LA ASIGNATURA:

El curso de Analisis de alimentos forma parte del area optativa Farmacéutica y Alimentos
del programa académico de Quimico Industrial. Es una signatura practica. El alumno
aplica métodos analiticos para la produccion, industrializacion y conservacion de alimentos
de origen animal, vegetal y microbiano, de acuerdo a estandares de calidad sobre
inocuidad alimentaria, nutricion y propiedades fisicoquimicas.

2. CONTRIBUCION DE LA ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

* Analiza los productos alimenticios, sus propiedades, valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas.

» Conoce los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de
origen animal y vegetal

* Interpreta tablas y bases de datos de composicion de los alimentos

» Interpreta el area de microbiologia y biotecnologia de alimentos

3. CONTROL DE ACTUALIZACIONES

Fecha Participantes Observaciones (cambios y
justificacion)
Marzo Estela Flores Martinez Emision de documento
2015 Rosa Maria Melgoza Aleman
Josefina Vergara Sanchez
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4. OBJETIVO GENERAL

Revisar los conceptos generales aplicados a los alimentos.
Aplicar los conocimientos adquiridos para la elaboracion de informes de resultados e
informacion nutricional para etiquetado.

5. COMPETENCIAS GENERICAS y/o TRANSVERSALES MODELO UNIVERSITARIO

Generacion y aplicacién de conocimiento Aplicables en contexto

* (Capacidad de pensamiento critico y * Habilidad para el trabajo en forma
reflexivo colaborativa

* Habilidades en el uso de las * (Capacidad para identificar, plantear y
tecnologias de la informacion y de la resolver problemas
comunicacion

Sociales Eticas

* Capacidad de expresion y * Compromiso con la preservacion del
comunicacion medio ambiente

* Capacidad de trabajo en equipo * Compromiso ético

6. CONTENIDO TEMATICO

UNIDAD TEMA SUBTEMA
1.1 Conocimientos generales de seguridad
en el laboratorio de acuerdo a normatividad

1 Introduccion nacional

1.2 Muestreo de alimentos
2 Isotermas de sorcioén 2.1 Deshidratacion de alimentos

3.1 Pérdida por calcinacién ( Materia
3 Cenizas en alimentos inorganica )

3.2 Método gravimétrico

3.3 Estadistica en los resultados
4.1 Método soxhlet- gravimétrico
Grasas totales en Produc_tos cérpi_cos .

4 4.2 .Indice de acido en aceites

alimentos 4.3 indice de peréxidos en aceites
4.4 Enranciamiento de grasas
5 Proteinas totales en 5.1 Método Kjeldhal — Volumétrico
alimentos 5.2 Nitrégeno total - Factores proteicos
6 Sodio en alimentos 6.1 Método AA
como NaCl 6.2 Método volumétrico
. " 7.1 Conservadores
7 Propiedades de aditivos 7.2 Saborizantes
Aspectos 8.1 Preparacion de diluciones
8 bacteriolégicos 8.2 Material estéril
indicadores de 8.3 Sanitizacion areas controladas
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contaminacion en

alimentos
Determinacién de 9.1 Cuenta total bacteriana

9 parametros 9.2 Bacterias Coliformes totales
bacteriolégicos en 9.3 Mohos y levaduras

muestras de alimentos

10.1 Carbohidratos o hidratos de carbono
10 Aporte calérico 10.2 Desarrollo de informacion nutricional de
acuerdo a normatividad

11.1- Acidez en lacteos: método Volumétrico

1 Otros 11.2.- Humedad: método de Termobalanza

7. UNIDADES DE COMPETENCIAS DISCIPLINARES

Unidad : Introduccion

Competencia de la unidad: Investiga las generalidades del muestreo en alimentos y
aplica las medidas de seguridad que se deben utilizar en un laboratorio.

Objetivo de la unidad: Conocer, identificar y aplicar los métodos de muestreo en
alimentos en base a la normatividad vigente.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y Valores
Conocimientos * Analizar, sintetizar vy * disciplinado y
generales de evaluar la informacion del responsable.
seguridad  en el tema.  Atencién al entorno.
laboratorio de » Desarrollo de habilidades . Cultura de trabai
acuerdo a en el laboratorio uitura de trabajo
normatividad « Capacidad de identificar| ° Capacidad para
nacional y resolver problemas organizar y planificar
Muestreo de « Capacidad para elaborar el tiempo
alimentos registros e informes

* Buena comunicacion oral
y escrita
Estrategias de | Recursos didacticos:
ensefanza: Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Practicas de | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
laboratorio 'y Vvisitas | personal, equipo basico y especializado.
industriales. Literatura especializada en sustancias quimicas.

Unidad 2: Isotermas de sorcion

Competencia de la unidad: Utiliza la isoterma de sorcién de humedad para conocer el
contenido de humedad de equilibrio de un alimento que se halla expuesto a un
ambiente de humedad relativa y temperatura conocidas

Objetivo de la unidad: Utilizar la isoterma de sorcion de humedad para conocer el
contenido de humedad de equilibrio de un alimento que se halla expuesto a un
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ambiente de humedad relativa y temperatura conocidas
Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores
Deshidratacion * Analizar, sintetizar y evaluar la * Disciplinado y
de alimentos informacion del tema. responsable.
* Desarrollo de habilidades en el e Atencion al
laboratorio
« Capacidad de identificar entorno. ,
resolver problemas *  Cultura de trabajo
» Capacidad para elaborar * Capacidad  para
registros e informes organizar y
* Buena comunicacion oral vy planificar el tiempo
escrita
Estrategias de | Recursos didacticos:
ensefanza: Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Practicas de laboratorio y | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
visitas industriales. personal, equipo basico y especializado.
Literatura especializada en sustancias quimicas.

Unidad 3: Cenizas en alimentos
Competencia de la unidad: Determina las cenizas en los alimentos como el
contenido de materia inorganico por distintos métodos.

Objetivo de la unidad: Determina las cenizas en los alimentos como el contenido de
materia inorganico por distintos métodos.
Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes vy
Valores
Pérdida por * Analizar, sintetizar vy * Disciplinado y
calcinacion ( Materia evaluar la informacién del responsable.
inorganica ) tema. « Atencién al
Método gravimétrico e Desarrollo de habilidades entorno
Estadistica en los en el laboratorio : .
resultados . Capacidad de identificar y | ° Culturade trabajo
resolver problemas * Capacidad  para
* Capacidad para elaborar organizar y
registros e informes planificar el tiempo
* Buena comunicacion oral y
escrita
Estrategias de | Recursos didacticos:
ensefanza: Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Practicas de laboratorio y | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
visitas industriales. personal, equipo basico y especializado.
Literatura especializada.
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Unidad 4: Grasas totales en alimentos

Competencia de la unidad: Conoce los diferentes métodos para la determinacién de
grasas totales en alimentos.

Objetivo de la unidad: Conocer los diferentes métodos para la determinacién de
grasas totales en alimentos.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores
Método soxhlet- e Analizar, sintetizar y * Disciplinado y

gravimeétrico

Productos carnicos
indice de acido en
aceites

indice de peréxidos en
aceites
Enranciamiento

grasas

evaluar la informacion del
tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio

* Capacidad de identificar y
resolver problemas

* Capacidad para elaborar
registros e informes

* Buena comunicacion oral y
escrita

responsable.

* Atencion al
entorno.

*  Cultura de trabajo

* Capacidad para
organizar y

planificar el tiempo

Estrategias de
ensefanza:
Practicas de laboratorio y

visitas industriales.

Recursos didacticos:

Literatura especializada.

Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
personal, equipo basico y especializado.

Unidad 5: Proteinas totales en alimentos

Competencia de la unidad: Determina proteinas totales por medio del método Kjeldhal
— Volumétrico y Nitrogeno total.

Objetivo de la unidad: Determinar proteinas totales por medio del método Kjeldhal —
Volumétrico y Nitrogeno total.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores

Método Kjeldhal — * Analizar, sintetizar y evaluar la Disciplinado y

Volumétrico informacion del tema. responsable.

Nitrégeno total -| « Desarrollo de habilidades en el Atencion al entorno.

Factores laboratorio Cultura de trabai

proteicos + Capacidad de identificar y uliura de frabajo

resolver problemas
Capacidad para
registros e informes
Buena comunicacién oral vy
escrita

elaborar

Capacidad para
organizar y planificar
el tiempo

Estrategias de

ensenanza:

Recursos didacticos:
Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
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Practicas de | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
laboratorio 'y Vvisitas | personal, equipo basico y especializado.
industriales. Literatura especializada en sustancias quimicas.

Unidad 6: Sodio en alimentos como NaCl

Competencia de la unidad: Conoce los métodos para la determinacion de Sodio en
alimentos como NaCl.

Objetivo de la unidad: Conocer los métodos para la determinacion de Sodio en
alimentos como NaCl.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores
Método AA * Analizar, sintetizar y evaluar la|* Disciplinado y
Método informacion del tema. responsable.
volumétrico * Desarrollo de habilidades en el . atencion al entorno.
Iaborat.orlo . e *  Cultura de trabajo
* Capacidad de identificar y resolver ,
problemas . Capagldad para
» Capacidad para elaborar registros organizar y planificar
e informes el tiempo
* Buena comunicacion oral y escrita
Estrategias de | Recursos didacticos:
ensefanza: Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Practicas de laboratorio y | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
visitas industriales. personal, equipo basico y especializado.
Literatura especializada en sustancias quimicas.

Unidad 7: Propiedades de aditivos

Competencia de la unidad: Distingue las propiedades de los aditivos alimentarios
utilizados para realzar el sabor, la textura, la vida util y las propiedades nutricionales de
los alimentos.

Objetivo de la unidad: Distinguir las propiedades de los aditivos alimentarios utilizados
para realzar el sabor, la textura, la vida util y las propiedades nutricionales de los
alimentos.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes vy
Valores

Conservadores e Analizar, sintetizar y * disciplinado y
Saborizantes evaluar la informacién del responsable.

tema. « Atencion al

* Desarrollo de. habilidades entorno.
en el laboratorio . | bai

« Capacidad de identificar y Cultura de trabajo
resolver problemas * Capacidad  para
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organizar y
planificar el tiempo

* Capacidad para elaborar
registros e informes
* Buena comunicacion oral y

escrita
Estrategias de enseianza: | Recursos didacticos:
Practicas de laboratorio y | Proyector digital, computadora personal, teléfono
visitas industriales. celular.
En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de
seguridad personal, equipo basico y especializado.
Literatura especializada en sustancias quimicas.

Unidad 8: Aspectos bacteriolégicos indicadores de contaminaciéon en
alimentos
Competencia de la unidad: Reconoce los aspectos bacteriolégicos indicadores de la
contaminacion en alimentos.
Objetivo de la unidad: Reconoce los aspectos bacterioldgicos indicadores de la
contaminacion en alimentos.
Elementos de Competencia Disciplinar
Conocimient Habilidades Actitudes vy
os Valores
Preparacion de * Analizar, sintetizar y evaluar * Disciplinado y
diluciones la informacion del tema. responsable.
Matg_rial §§téril ' * Desarrollo de habilidades en e Atencién al
Sanitizacion areas el laboratorio tormno
controladas « Capacidad de identificar y entorno. |
resolver problemas *  Cultura de trabajo
e Capacidad para elaborar * Capacidad  para
registros e informes organizar y
* Buena comunicacién oral y planificar el tiempo
escrita
Estrategias de | Recursos didacticos:
ensefanza: Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Practicas de | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
laboratorio y visitas | personal, equipo basico y especializado.
industriales. Literatura especializada en sustancias quimicas.
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Unidad 9: Determinacion de parametros bacteriolégicos en muestras

de alimentos

Competencia de la unidad: Realiza la determinacion de parametros bacteriolégicos en

muestras de alimentos.

Objetivo de la unidad: Realizar la determinacion de parametros bacteriolégicos en

muestras de alimentos.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores

Cuenta total Analizar, sintetizar y evaluar la Disciplinado y

bacteriana informacion del tema. responsable.

Bacterias Coliformes
totales
Mohos y levaduras

Desarrollo de habilidades en el
laboratorio

Capacidad de identificar vy
resolver problemas

Capacidad para elaborar
registros e informes

Buena comunicaciéon oral y
escrita

Atencion al entorno.
Cultura de trabajo
Capacidad para
organizar y planificar
el tiempo

Estrategias de ensefhanza:
laboratorio 'y

Practicas de
visitas industriales.

Recursos didacticos:

Literatura especializada.

Proyector digital, computadora personal, teléfono
celular.
En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de

seguridad personal, equipo basico y especializado.

Unidad 10: Aporte calérico

Competencia de la unidad: Determina el aporte caldorico en alimentos para el
desarrollo de la informacion nutricional de acuerdo a la normatividad.

Objetivo de la unidad: Determina el aporte calorico en alimentos para el desarrollo de
la informacién nutricional de acuerdo a la normatividad.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores
Carbohidratos o * Analizar, sintetizar y evaluar Disciplinado y

hidratos de carbono

Desarrollo de
informacion nutricional
de acuerdo a

normatividad

la informacién del tema.
* Desarrollo de habilidades en
el laboratorio
* Capacidad de identificar y
resolver problemas
 Capacidad para
registros e informes
* Buena comunicacion oral y
escrita

elaborar

responsable.
Atencidn al entorno.
Cultura de trabajo
Capacidad para
organizar y planificar
el tiempo
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Estrategias de ensefhanza: Recursos didacticos:
Practicas de laboratorio vy | Proyector digital, computadora personal, teléfono
visitas industriales. celular.
En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de
seguridad personal, equipo basico y especializado.
Literatura especializada.
Unidad 11: Otros
Competencia de la unidad: Determina otros parametros como acidez y humedad en
alimentos.
Objetivo de la unidad: Determina otros parametros como acidez y humedad en
alimentos.
Elementos de Competencia Disciplinar
Conocimientos Habilidades Actitudes y
Valores
Acidez en lacteos: * Analizar, sintetizar y evaluar la » disciplinado y
meétodo informacion del tema. responsable.
Volumetrico « Desarrollo de habilidades en el «  Atencion al
Humedad: método laboratorio entormno
de Termobalanza + Capacidad de identificar y ' .
resolver problemas *  Cultura de trabajo
e Capacidad para elaborar * Capacidad  para
registros e informes organizar y
* Buena comunicaciéon oral vy planificar el tiempo
escrita
Estrategias de | Recursos didacticos:
ensefanza: Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Practicas de | En laboratorio: materiales, reactivos, equipo de seguridad
laboratorio 'y Vvisitas | personal, equipo basico y especializado.
industriales. Literatura especializada..

8. EVALUACION.

Documentos de referencia:

Reglamento General de Examenes de la UAEM

Reglamento de la FCQel:

ARTICULO 80. - En las asignaturas teéricas y tedrico-practicas, la calificacion que
se asentara en el acta de examen ordinario sera el promedio ponderado de
minimo 3 evaluaciones parciales y un examen de caracter departamental que
incluya los contenidos tematicos de la asignatura.

Cada evaluacion parcial estara integrada por un examen parcial y las actividades
inherentes a cada asignatura.
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9. FUENTES DE CONSULTA.
Bibliografia Basica:

Normatividad vigente NOM's y NMX'
AOAC Oficial methods of analisis 14th Ed
Codex alimentarius

Kirk, R.S. Sawyer, R. Egan H. (2000) Composicion y analisis de alimentos de
Pearson Compainia Ed. Continental, S.a. de C.V.

Direcciones electrénicas sugeridas:

www.codexalimentarius.org
www.fao.org
WWW.0em.com.mx
WWW.0em.com.mx
WWWw.ssm.gob.mx

Plan de Estudios 2015.



