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Perfil docente: 

El profesor de la Unidad de aprendizaje de Bromatología, debe ser un profesional de ciencias químicas y/o 
de la Licenciatura en Nutrición o áreas afines, con experiencia en el área de competencia, de preferencia con 
posgrado en ciencias o especialización en tecnología de alimentos y/o bioprocesos entre otros relacionados. 
Que cuente con perfil (o aspire a tener) del programa de mejoramiento al profesorado (PRODEP) y/o 
Sistema Nacional de Investigadores (SNI). Que tenga dominio de un segundo idioma, siendo el preferente el 
idioma inglés inglés, además de conocer y usar Tecnologías de la 
Información (TICs) . El profesor deberá tener dominio en el proceso enseñanza-aprendizaje del área de 
estudio y deberá fomentar valores relacionados a la cultura de la paz, mantener una actitud positiva, 
respetuosa, colaborativa y asertiva para participar en actividades de educación en la disciplina, con una 
conciencia enfocada al desarrollo sustentable de los alimentos y capaz de promover el pensamiento crítico 
en los alumnos. 
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO 

LICENCIATURA EN NUTRICION 

Profesionales                                                                                                                                                                                            

Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con 
la biotecnología, durante su proceso formativo y en la práctica profesional, actuando con ética y 
respeto a los marcos regulatorios; 

Socioculturales                                                                                                                                                                                          

Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad 
profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos biológicos, históricos, 
sociales, culturales y psicológicos propios del individuo o de las poblaciones; 

Técnico-Instrumentales                                                                                                                                                                                   

Comprende y utiliza tecnologías de la información y comunicación (oral y escrita) apropiadas en 
todas las áreas de su desempeño, con ética, responsabilidad y visión humanística, en el contexto 
profesional y social; 

Aplica habilidades de lecto-comprensión en inglés para su formación y actualización continua, así 
como de redacción y comunicación básica en ese idioma. 

 

3. PRESENTACIÓN 

La presencia de alimentos en el mercado, que no se ajustan a la normatividad vigente, hace 
necesario que el alumno no solo conozca y aplique la normatividad nacional e internacional, sino 
que tenga la capacidad de pensamiento crítico que el permitan manejar las técnicas de análisis 
bromatológico y pueda participar en la toma de decisiones sobre la elaboración y selección de 
alimentos de calidad para la población siempre con una visión sustentable y dirigida 
hacía el cuidado del medio ambiente. Para tal fin el alumno recibe capacitación en la realización de 
análisis físico-químico de alimentos a través del cual, conoce la estructura y función de los diversos 
nutrimentos que constituyen a los alimentos para que participe en equipos multidisciplinarios en la 
elaboración de los mismos anteponiendo siempre los valores relacionados a la cultura de la paz. 
Para el desarrollo de este curso, los practicantes utilizan herramientas como la búsqueda de 
información científica en español y en inglés y hacen uso de las TICs adecuadas. 
El curso se ubica en el cuarto semestre de la licenciatura, requiere como prerrequisito la Unidad de 
aprendizaje de Bioquímica de los alimentos y tiene relación con Inocuidad de los alimentos. 
 

 

4. UNIDAD DE COMPETENCIA 

Aplica los conocimientos sobre las propiedades de los componentes de los alimentos para realizar 
su análisis fisicoquímico e instrumental por medio de técnicas y metodologías vigentes y 
validadas descritas en la normatividad nacional e internacional, guías y publicaciones 
científicas actuales. 

 
Desarrolla habilidades prácticas en el laboratorio de ciencia de los alimentos en materia de 

medidas de seguridad e higiene, uso de equipos y material de laboratorio, así como una 
correcta disposición de los residuos químicos, que le permitan desenvolverse en el área de 
calidad en la industria alimentaria y desarrollar productos innovadores en institutos y 
centros de investigación multi, inter y transdisciplinar con pensamiento crítico, 



responsabilidad, actitud positiva, respeto y cultura de paz. 
 

 

5. SABERES  

Prácticos 

Aplica métodos de muestreo para el análisis de un alimento de acuerdo a sus 
características físico-químicas e instrumentales. 
Busca, selecciona, analiza y divulga información en los diferentes medios 
académicos y científicos disponibles. 
Emplea correctamente las técnicas de análisis físicas, químicas, instrumentales y 
sensoriales para la determinación de los parámetros que inciden en la calidad de 
los alimentos. 
Utiliza procedimientos lógico matemáticos para la realización de cálculos y 
aplicación de fórmulas como resultado de las técnicas de análisis de alimentos 
realizadas en el Laboratorio. 
Desarrolla habilidades básicas de manejo de equipos, preparación de soluciones, 
medidas de seguridad en el Laboratorio y disposición de residuos químicos. 
Interpreta correctamente etiquetas nutrimentales respecto a la cantidad de 
nutrientes declarados y su congruencia con la normatividad nacional e 
internacional vigente. 
Utiliza herramientas de Tecnologías de la Información y la Comunicación para 
revisar información, entregar reportes y comunicarse con el grupo. 

Teóricos 

Comprende el alcance y el concepto de Bromatología como la ciencia de los 
alimentos que involucra diferentes disciplinas básicas y aplicadas como la química, 
la biotecnología, la toxicología y la microbiología. 
Establece la relación existente entre la estructura química y la composición de los 
diferentes nutrientes en los alimentos. 
Entiende la importancia de los compuestos químicos desde un punto de vista 
sensorial, químico y nutritivo del alimento, en relación a las necesidades nutricias 
del individuo y las poblaciones. 
Comprende los fundamentos o principios metodológicos en los que se basan las 
técnicas de análisis en alimentos. 
Considera los requerimientos nacionales e internacionales y la legislación vigente 
en torno a la calidad de los alimentos. 
 

Formativos 

Participa en el trabajo individual y en equipo con responsabilidad, actitud positiva y 
respeto, bajo toda circunstancia en sus actividades. 
Ejerce su profesión con ética y responsabilidad. 
Participa en el trabajo en equipo y en el aprendizaje cooperativo. 
Reflexiona sobre la cultura de la paz y la sustentabilidad en el ejercicio de su 
profesión. 
Actúa profesionalmente con ética y sensibilidad ante necesidades de la población y 
cuidado del medio ambiente 
 
Actúa profesionalmente con ética y sensibilidad ante necesidades de la población y 
cuidado del medio ambiente 
 

 

6. CONTENIDO TEÓRICO PRÁCTICO (temas y subtemas) 

1.-Introducción a la Bromatología 
a) Concepto de Bromatología  
b) Relación con la Ciencias de los Alimentos 
c) Regulación nacional e internacional aplicable al análisis y etiquetado de los alimentos 
   1.- Codex Alimentarius 
   2.- Normas Oficiales Mexicanas: Etiquetado, determinación de componentes y análisis específico de 
alimentos 



d) Sustentabilidad y huella ecológica aplicada a la Bromatología 
  1.- Cálculo de huella ecológica individual 
  2.- Revisión  y análisis crítico del impacto ecológico en la ciencia de los alimentos 
e) Cultura de la paz y pensamiento crítico 
 
2.-Fundamentos de química analítica 
a) Conceptos de química inorgánica 
   1.- Elementos y compuestos 
   2.- Nomenclatura de compuestos inorgánicos 
b) Composición porcentual 
c) Reacciones químicas 
    1.- Balanceo de ecuaciones 
    2.- Estequiometría de reacciones químicas 
d) Soluciones químicas 
    1.- Tipos de soluciones 
    2.- Unidades de concentración (porcentaje, densidad, molaridad, molalidad, normalidad) 
    3.- Preparación de soluciones como reactivos 
e) Valoración de soluciones 
   1.- Valoraciones ácido-base 
   2.- Valoraciones Redox 
   3.- Valoraciones por precipitación 
 
3.- Introducción al laboratorio de ciencias de los alimentos 
a) Medidas de seguridad 
b) Manejo de instrumentación y material de laboratorio 
c) Disposición de residuos químicos 
 
4.-Análisis de macro y micronutrimentos con técnicas gravimétricas y volumétricas 
a) Agua en los alimentos. Métodos para medir el contenido de agua en los alimentos 
      1.- Eliminación del agua 
      2.- Reactividad química 
      3.- Métodos físicos 
b) Minerales. Métodos para medir el contenido de minerales en los alimentos 
   1.- Calcinación vía seca 
   2.- Calcinación vía húmeda 
c) Grasas. Métodos para medir el contenido de grasas en los alimentos 
   1.- Extracción continua y semicontinua 
   2.- Previa hidrólisis 
   3.- Extracción con mezclas de disolventes 
d) Proteínas. Métodos para medir el contenido de proteínas en los alimentos 
   1.- Nitrógeno total 
   2.- Métodos aplicados a alimentos específicos 
e) Hidratos de carbono. Métodos para medir el contenido de Hidratos de Carbono en los alimentos 
   1.-Azúcares 
   2.- Polisacáridos 
   3.- Fibra 
f)  Micronutrimentos 
 
5.- Introducción al análisis instrumental 
a) Espectrofotometría y colorimetría 
       1.- Ley de Beer y Lambert 
b) Cromatografía 
c) Refractometría 



d) Polarimetría 
 
6.-Análisis sensorial 
a) Generalidades de los atributos sensoriales de los alimentos 
b) Panel de evaluación sensorial 
c) Pruebas sensoriales 
    1.- Pruebas Descriptivas 
    2.- Pruebas Discriminativas 
    3.- Pruebas Afectivas 
 

 

7. ESTRATEGIAS DE ENSEÑANZA APRENDIZAJE POR CPI 

1. Emplea libros de texto especializados en el análisis de los alimentos 
2. Participa en una exposición magistral. 
3. Plantea preguntas y analiza casos. 
4. Resuelve problemas de concentraciones de soluciones químicas con el uso de herramientas 
matemáticas y grupos técnicos de apoyo conformado por practicantes y prestadores de servicio social. 
5. Realiza búsqueda libre de información relacionada y realiza problemas químicos como base de la 
preparación de soluciones a utilizar en las técnicas laboratoriales correspondientes (Bases de datos 
especializadas). 
6. Selecciona un tema de un alimento y monografía a realizar durante el curso (Uso del idioma inglés). 
7. Expone y discute temas desarrollados por el alumno 
8. Sesiona en prácticas encaminadas a desarrollar la habilidad de desenvolverse en un laboratorio de 
análisis químico e interpretar y aplicar correctamente las técnicas de análisis físicas, químicas y sensoriales 
9. Investiga sobre la normatividad vigente sobre la calidad de los distintos tipos de alimentos e 
interpretación en clase 
10. Investiga sobre la normatividad vigente en materia de etiquetado de alimentos e interpretación en 
clase (Uso del idioma inglés) 
11. Revisa y discute sobre el etiquetado en productos del mercado 
12. Elabora tablas nutrimentales con los resultados obtenidos en clase del producto alimenticio 
analizado 
13. Elabora y expone la monografía correspondiente. 
 

 

8. EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE POR CPI 

8. 1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempeño  8.3. Contexto de aplicación 

 Exámenes teóricos escritos con 
planteamiento de casos reales y 
resolución de problemas de 
concentraciones y preparación de 
soluciones químicas 
porcentuales, normales, molares 
y molales). 

Reporte de resolución de 
mínimo de 50 problemas de 
concentraciones de soluciones 
químicas. 

Docencia e investigación 
Control de calidad en 
empresas del ramo 
alimenticio. 
 

Examen práctico que incluye: 
Preparar soluciones químicas 
Llevar a cabo técnicas de análisis 
adecuadas. 
Interpretar los resultados 
obtenidos 
Reporte de prácticas de 
laboratorio 
Reporte de resolución de 
problemas químicos 

Cumplimiento del reglamento 
de laboratorio (uso de bata, 
zapato cerrado, pelo recogido, 
lavado de material, revisión de 
reactivos antes de su uso, etc). 
Entrega de tareas o reportes en 
la fecha asignada 
Asistencia a todas las sesiones 
prácticas de laboratorio con 
presentación de diagramas de 

Control de calidad en 
empresas del ramo 
alimenticio 
Laboratorios de análisis de 
alimentos 
Desarrolla habilidades 
manuales para el manejo de 
equipos, materiales y reactivo 
 



 flujo y fundamentos, 
puntualidad, participación y 
actitud de servicio, limpieza de 
su área y material de trabajo 
Manual de prácticas de 
laboratorio 
Reportes de prácticas con 
Introducción, Objetivo, técnica 
de análisis en diagrama de 
flujo, desarrollo de la práctica 
con fotos, resultados, discusión 
de los resultados basado en 
documentos oficiales como 
NOM´s, páginas web de 
organismos afines a la calidad 
de los alimentos, entre otros; 
conclusión general, bibliografía 
consultada y cuestionario. 
Reporte de resolución de 
mínimo de 50 problemas de 
concentraciones de soluciones 
químicas. 
 

Presentaciones: 
Orales 
Elaboración de tablas 
nutrimentales 
Monografía del alimento 
estudiado 
Elaboración de material lúdico 
(video, maqueta, etc. de alguna 
práctica realizada) 
Organizadores gráficos. 
 

Presentaciones orales que 
contengan los apartados 
previamente solicitados por el 
profesor, disposición, 
creatividad, información 
adecuada y completa y claridad 
durante la exposición. 
Presentación oral y en formato 
CD o DVD de la monografía 
con los siguientes apartados: 
historia del alimento estudiado, 
recetas, propiedades, 
descripción y etiqueta con base 
a los resultados obtenidos 
como valor nutrimental) 
 

Desarrollo de habilidades de 
síntesis, redacción, 
comunicación y presentación 
de proyectos 
(Uso del idioma inglés). 
Plataforma electrónica 
 

Material de divulgación de 
Bromatología 

Desarrollo de 
documento/video/infografía y/o 
presentación con fines de 
divulgación científica. 
Desarrollo de 
documento/video/infografía y/o 
presentación con fines de 
divulgación científica. 
Asistencia a la Expo Ciencias 
de los Alimentos o Simposio 
con temas afines 
 

Desarrollo de habilidades de 
diseño experimental, 
escritura, síntesis, e 
interpretación. Fomentará la 
cultura de investigación, 
generación e interpretación 
de resultados. 

 

9. CALIFICACIÓN 

Exámenes parciales------------------30 %  
Material de divulgación---------------5 % 



Realización y Reportes de prácticas--35 % 
Participación y Tareas (Recopilaciones, resúmenes, entrega de ejercicios, lecturas, preparación para 
prácticas y exposiciones)--30%                                                                            
 

 

10. ACREDITACIÓN 
El resultado de las evaluaciones serï¿½ expresado en escala de 0 a 100, en nï¿½meros enteros, considerando 
como mï¿½nima aprobatoria la calificaciï¿½n de 60. 
 
Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluaciï¿½n en el periodo ordinario, 
deberï¿½ estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un mï¿½nimo de asistencia 
del 80% a clases y actividades. 
 
El mï¿½ximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el 
cumplimiento de una comisiï¿½n conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor 
justificada) no excederï¿½ del 20% del total de horas establecidas en el programa. 
 
Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificaciï¿½n en el periodo extraordinario, debe estar 
inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar el comprobante 
correspondiente y tener un mï¿½nimo de asistencia del 65% a clases y actividades. 
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