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OBJETIVO (S) :

Objetivo General:

Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Reconocer los fundamentos Y conozca los procedimientos, ventajas y

limitaciones gque se utilizan en el laboratorio y en la industria, para su
aplicacidén en muestreo, normatividad, calidad e informacidédn nutrimental.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado seréd capaz de:

- Conocer los principales fundamentos guimicos del andlisis aplicado a los
alimentos.

- Reconocer las ventajas y limitaciones de los principales tipos de andlisis
para su aplicacidén en la industria alimentaria o en investigacidn.

- Reflexionar sobre 1la wutilidad del andlisis de alimentos como instrumento
para su uso como herramienta en implicaciones éticas, econdmicas, sociales,
de salud, etc.

- Conocer el equipec novedoso gue se utiliza en los laboratorios de avanzada
para el andlisis de los alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:

[y

Anadlisis de componentes especificos.

1.1 Técnicas de muestreo en estadistica vy preparacidén de muestras para su
analisis en el laboratorio.

1.2 Andlisis de humedad y sdélidos totales. Métodos (deshidratacidn en estufa,

destilacidén, fisicos y quimicos).

1.3 Andlisis de cenizas y minerales. Andlisis de elementos.

1.4 Andlisis de proteina. Diferentes métodos aplicados en alimentos.

1.5 Andlisis de lipidos. Diferentes métodos aplicados en alimentos.
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1.6 Andlisis de Carbohidratos. Diferentes métodos aplicados en alimentos.

2. Andlisis de 1las propiedades gquimicas y caracterizacidn de compuestos
presentes en alimentos.
2.1 Reconocer los fundamentos de 1las técnicas de espectroscopia de masas,
Resonancia Magnética Nuclear y su aplicacidn en el andlisis de alimentos.
2.2 Métodos de andlisis de alimentos por Cromatografia.
2.3. Métodos de andlisis de alimentos por Espectrofotometria.

3. Propiedades fisicas y calidad de los alimentos.

3.1 Principios de reologia.

3.2 Andlisis térmico de alimentos.

3.3 Andlisis del color. Aspectos dpticos.

3.4 Pardmetros de calidad (pH, reacciones redox y acidez titulable).

4. Estéandares aplicados en la Industria Alimentaria Mexicana.

4.1 Estudio de «caso. Aplicacidén de la normatividad en materia de andlisis de
alimentos Ccomo parametro de calidad e inocuidad en la industria
alimentaria.

El alumnado realizara preferentemente las siguientes précticas en el

laboratorio:

1. Muestreo estadistico vy ©preparacidn de muestras para su andlisis en el
laboratorio.

Determinacidén de humedad y cenizas

. Determinacidén de grasa cruda.

. Determinacidn de proteina cruda

Determinacién de fibra cruda.

Determinacidén de fibra dietética (soluble e insoluble).

Determinacién de los diferentes tipos de azicares.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de enseflanza-aprendizaje, el profesorado presentarid el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccién vy 1los criterios de
evaluacién. E1 profesorado generard los escenarios para el aprendizaije,
utilizando recursos diddcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidn y comunicacidn.

Se analizarén problemas reales del andlisis de alimentos para su
caracterizacidn, en donde se discutirdn desde el punto de vista tedrico, sus
implicaciones econdmicas y de calidad, resaltando 1la importancia para el
beneficio social y para la produccidén industrial de 1los alimentos. Se
realizardn sesiones practicas en el laboratorio. El alumnado leeréd,
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presentara y discutira articulos en temas seleccionados.

Esta Unidad de Enseflanza-Aprendizaje podré impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidén y Comunicacidédn (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacion Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrédn realizarse por medioc de la
participacidn del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
juicio del profesorado y se daran a conocer al inicio de la unidad de
ensefianza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sdlo aquellos gue no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

1. Alvarez O. Cristina. 2017. Andlisis de Alimentos. Prdcticas de
Laboratorio. Formato Ed. Kindle. Archivo 5872 KB. 144 pp.

2. Cheftel, J.C., Cuer, J. L. v Lorient, D. (1989). Proteinas Alimentarias.
Bioguimica, Propiedades Funcionales, Valor Nutritivo, Modificaciones
Quimicas, Espafia: Acribia S.A.

3. Egan, H., Kirk, R. S. y Sawyer, R. (1993). Andlisis Quimico de Alimentos

de Pearson, México: Compafiia Editorial Continental, S. A. de C. V.
4. Nielsen, S. (2003). Food Analysis. 3rd. Ed., EUA: Aspen Publishers.

5. Nielsen, S. (2003). Food Analysis Laboratory Manual. 3rd. Ed., EUA: S.
Suzanne Nielse. Aspen Publishers.

6. Nollet, L. M. L. (2004) . Handbook of Food Chemistry. Methods and
Instruments in Applied Food Analysis. 2nd. Ed., EUA: Marcel Dekker.

7. Pomeranz, Y. and Meloan, C. E. (1994). Food Analysis. Theory and Practice,

3rd. Ed., EUA: Aspen Publishers.

“ o B
m UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA i

_
T

ADECUACION
RESENTADAAL EGIO ACADEMIC
EN SU SESION HUM. rd

Oy 7977 & (244
LA SECRETARIA DEL COLEGIO




NOMBRE DEL PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

B
—

Ree

1.

e

CLAVE 2331101 l-ANALISIS DE ALIMENTOS

omendable:

A.0.A.C. (2000). Official Methods of Analysis, 17th. Ed
of Official Analytical Chemists.
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EUA: Association

Codex Alimentarius. (1995). Métodos de Andlisis y Muestreo, Vol.

Italia: FAO.
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