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1. IDENTIFICACION

Programa Educativo en el que se imparte la Unidad de Aprendizaje (UA): O IMEC X iBIO [OIELC [COINME [OINDU [JIAI OIVDE [OLTIN
Clave de la UA: 1H999 | Nombre de la UA: Andlisis de Alimentos
Tipo de UA: Curso - Taller I H Teoria: 8 | H Préctica: 52 | Créditos: 4

Conocimientos previos: Quimica Analitica

UA prerrequisito: Bioquimica de alimentos

| UA simulténea: Haga clic o pulse aqui para escribir texto.

Area de Formacién de la UA: Especializante | Eje curricular de la UA: Ciencias de la Ingenieria

Departamento responsable de la UA: Departamento de Ciencias de la Tierra y de la Vida

Academia: Ciencias Biotecnolégicas | Fecha de ultima revisidn o actualizacion: Julio, 2024

2. COMPETENCIAS

Seleccionar maximo 3 Atributos de Egreso (AE) a los que contribuye esta UA y su nivel de contribucion. Las actividades de aprendizaje deben disefiarse de acuerdo con el nivel elegido.

AE - CACEI AE - IMEC AE - IBIO AE - IELC AE - INME AE - INDU AE - IAl AE - IVDE AE - LTIN Nivel:
O AE-IMEC-1 N
CIAECACEIL | St ivec s O AE-IBIO-1 O AE-IELC-1 | O AE-INME-1 O AE-INDU-1 | O AE-IAI-1 | OJAE-IVDE-1 | OAE-LTIN-1 | Elija un elemento.
O AE-IMEC-5 1 AE-INME.3
OI AE CACEI 2 | TI AE-IMEC-6 | I AE-IBIO-2 O AE-IELC-2 O AE-INDU-2 | D AE-IAI-2 | OJAE-IVDE-2 | OAE-LTIN-2 | Elija un elemento.
O AE-INME-5
O AE-IMEC-13
O AE-IMEC-3 AEIBIO.3
OI AE CACEI 3 | O AE-IMEC-4 AEIBIO.S O AE-IELC-3 | O AE-INME-4 O AE-INDU-3 | OO AE-IAI-3 | OO0 AE-IVDE-3 | I AE-LTIN-3 | Avanzado
O AE-IMEC-13
O AE-IMEC-7 | O AE-IBIO-4
-ELC- . . -INDU- -IAI- -IVDE- ATIN-4 | A d
CIAECACEI4 | 5 xc ivEc.s AEBIOLS O AE-IELC-4 | O AE-INME-2 O AE-INDU-4 | O AE-IAI-4 | O AE-IVDE-4 | O AE-LTIN-4 vanzado
O AE-IBIO-6 B
O AE CACEI5 | O AE-IMEC-10 O AEBIO.7 O AE-IELC-6 | O AE-INME-9 O AE-INDU-5 | CJ AE-IAI-5 | 0D AE-IVDE-5 | O AE-LTIN-5 | Elija un elemento.
O AE-IMEC-11 LI AE-INME-6
O AE CACEI 6 O AE-IBIO-8 O AE-IELC-6 | O AE-INME-7 O AE-INDU-6 | CJ AE-IAI-6 | 0D AE-IVDE-6 | OO AE-LTIN-6 | Elija un elemento.
O AE-IMEC-12
O AE-INME-8
X AE-IBIO-10
CJAECACEI7 | DJAEAMECS | o0 oo | CJAEHELC:S | CIAEINME10 | CJAEINDU-7 | DJAEJA7 | CJAEAVDE-7 | CJAELTIN-7 | Avanzado

*Atributos de Egreso de cada PE y su equivalencia con los del CACEI (https://www.lagos.udg.mx/debit).
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3. DESCRIPCION
Breve presentacion o descripcion de la UA, su alcance e incluir implicitamente sus objetivos (usar taxonomia de Bloom o Marzano).

Este Curso-Taller pretende dar a conocer los fundamentos de andlisis fisicos, quimicos, proximales e instrumentales que permiten conocer la composicion y calidad de los alimentos de
acuerdo a normas oficiales. Para esto, el alumno aplicara los conocimientos, habilidades analiticas y practicas adquiridos en cursos previos. Se sugiere al alumno elegir este curso siempre
y cuando haya cursado las materias de Bioquimica de alimentos y Quimica analitica; puesto que éstas brindan conocimientos basicos para la comprensidn, aprendizaje y resolucién de
problemas de analisis de alimentos.

El objetivo general de esta UA es que el alumno comprenda los principios que sustentan las técnicas analiticas asociadas con los alimentos y sea capaz de analizar y evaluar su aplicacién
en la resolucidn de problemas de tipo analitico.
Para lograrlo, el alumno debera:

Comprender la importancia, los objetivos y las etapas que incluye el analisis de alimentos.

Conocer los fundamentos de los métodos quimicos generales del analisis proximal de alimentos.

Identificar el fundamento de los métodos instrumentales aplicados al andlisis de alimentos.

Examinar las técnicas de analisis y elegir las adecuadas a casos especificos en cada grupo de alimentos, de acuerdo con los fundamentos y las normas que rigen su produccion.
Valorar los fundamentos del andlisis sensorial como una herramienta importante del andlisis de alimentos.

Desarrollar practicas de laboratorio que complementen los conceptos adquiridos en el aula con competencias de trabajo en equipo y favorezcan el despliegue de sus habilidades
de comunicacion oral y escrita.

4. PRINCIPALES RESULTADOS DE APRENDIZAJE EN LA UA
¢Queé es lo que se espera que aprenda el estudiante? Y de esto se aportard evidencia al concluir cada médulo.

Reconoce la importancia, los objetivos y las etapas que incluye el andlisis de alimentos.

Identifica los fundamentos de los métodos quimicos generales del andlisis proximal de alimentos

Examina el fundamento de los métodos instrumentales de andlisis y evalua su aplicacién a los alimentos.

Identifica los fundamentos y selecciona técnicas de andlisis especificas para cada grupo de alimentos; asi como las normas que rigen su produccion
Propone técnicas de analisis sensorial de acuerdo al tipo de alimento y la naturaleza de la caracteristica a analizar.

Desarrolla habilidades de comunicacién oral y escrita; asi como de trabajo en equipo.
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5. ORGANIZADOR GRAFICO DE LA UA
Mapa Conceptual, Mapa Mental u otro de los contenidos de la UA.

Modulo 1. Aspectos generales del
andlisis de alimentos

Mdédulo 2. Analisis proximal de los
alimentos

Definicion y tipos de andlisis aplicados a los alimentos; Clasificacion de los
métodos analiticos; Métodos oficiales de andlisis; Seleccion de métodos
analiticos; Muestreo y manejo de muestras; Calculos e interpretacion de

resultados

Analisis de Alimentos

Médulo 3. Métodos instrumentales y
andlisis sensorial

Definicién y aspectos practicos del andlisis proximal

Determinaciéon de humedad y solidos totales
Determinacion de cenizas y minerales
Andlisis de lipidos
Determinacion de proteinas
Determinacion de carbohidratos

Médulo 4. Analisis por grupo de
alimentos

Métodos espectroscépicos
Métodos cromatograficos
Generalidades del andlisis sensorial

Frutas y hortalizas
Cereales
Lacteos
Carnicos

Aceites y grasas
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6. CONTENIDO TEMATICO DE LA UA
Desglose del contenido por médulos (4 mdximo) incluyendo la planeacion: actividades de docente y estudiantes, recursos diddcticos, resultados esperados y el producto final de médulo.

Madulo 1. Aspectos generales del andlisis de alimentos Resultados de Aprendizaje del médulo Tiempo dedicado al médulo: 6 horas
¢Qué se espera que aprenda el estudiante?

Recursos didacticos que se utilizaran

e Definicién y tipos de analisis aplicados a los alimentos - Reconocer la importancia, los objetivos y las etapas que

e  Definicidn y clasificacion de los métodos analiticos incluye el andlisis de alimentos. Computadora con internet
e  Métodos oficiales de analisis Diapositivas

e  Seleccion de métodos analiticos Proyector

e Muestreo y manejo de muestras Pintarrén

e  (Calculos e interpretacion de resultados

Actividades de Docente durante el médulo Actividades de Aprendizaje de estudiantes Productos de aprendizaje del médulo

Descripcion de las estrategias de ensefianza que se utilizardn. Descripcion de actividades (aula, laboratorio, etc.) Evidencia: Tarea, prdctica, proyecto, ensayo, etc.

- Encuadre del tema Revision previa del tema. Actividad integradora del mdédulo: material gréafico
- Preguntas detonadoras. Resolucion de cuestionario. y cuestionarios.

- Recuperacion de saberes previos. Exposicidon de tema asignado Examen parcial

- Planteamiento de preguntas guia. Aprendizaje auténomo.

- Atencion a dudas y comentarios. Aprendizaje cooperativo.

- Supervision de trabajos.

1. Médulo 2. Andlisis proximal de los alimentos Resultados de Aprendizaje del médulo Tiempo dedicado al médulo: 30 horas
¢Qué se espera que aprenda el estudiante?

e Definicion y aspectos practicos del andlisis proximal Recursos didacticos que se utilizaran
e  Determinacién de humedad y sélidos totales - Identificar los fundamentos de los métodos quimicos

Importancia de la determinacién generales del andlisis proximal de alimentos. Computadora con internet

Métodos de secado - Proponer técnicas adecuadas dependiendo del tipo de Diapositivas

Determinacion por destilacion azeotrépica alimento a analizar. Proyector

Método quimico (Karl Fischer) Pintarrén
e  Determinacion de cenizas y minerales - Desarrollar técnicas analiticas en el laboratorio con

Definicién de cenizas e importancia de la determinacién confianzay seguridad.
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Método de cenizas en seco
Determinacién de cenizas en himedo
Determinacién de cenizas por plasma

e Andlisis de lipidos
Importancia de la determinacién
Métodos de extraccidn con disolventes
Métodos de extraccion sin disolventes por via himeda

e Determinacion de proteinas
Importancia de la determinacidn
Método de Kjeldahl

e  Determinacion de carbohidratos
Importancia de la determinacién
Carbohidratos totales
Analisis de polisacédridos: Almiddn, Fibra
Cuantificacion de azucares en solucién

- Analizar e interpretar correctamente los resultados
obtenidos.

Material de laboratorio
Equipos de laboratorio
Reactivos quimicos

Actividades de Docente durante el médulo
Descripcion de las estrategias de ensefianza que se utilizardn.

Actividades de Aprendizaje de estudiantes
Descripcion de actividades (aula, laboratorio, etc.)

Productos de aprendizaje del médulo
Evidencia: Tarea, prdctica, proyecto, ensayo, etc.

- Preguntas detonadoras.

- Recuperacion de saberes previos.

- Guia el desarrollo del tema.

- Aclaracién de dudas y comentarios.

- Retroalimentacion y cierre del tema.
- Supervision de trabajo de laboratorio.

Revision previa del tema.
Resolucion de cuestionario.
Exposicidon de tema asignado

Lectura e investigacion previa de la practica.
Calculos y preparacion de soluciones/reactivos.
Desarrollo de la practica.

Resolucion y discusion de resultados.
Desarrollo de reporte de practica

Aprendizaje auténomo.
Aprendizaje cooperativo.

Actividad integradora del médulo: Resoluciéon de
problemas.

Cuestionarios

Examen parcial

Reportes de laboratorio
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e  Moddulo 3. Métodos instrumentales y analisis sensorial

Resultados de Aprendizaje del médulo
¢Qué se espera que aprenda el estudiante?

Tiempo dedicado al médulo: 12 horas

e  Métodos espectroscdpicos
Espectrofotometria ultravioleta y visible

e  Métodos cromatograficos
Técnicas analiticas

e  Generalidades del andlisis sensorial
Fundamentos tedricos
Tipos de pruebas

Espectrometria de emisién a la flama y de absorcion atédmica
Aplicacion de técnicas espectroscdpicas al andlisis de alimentos

Aplicacion de técnicas cromatogréficas al analisis de alimentos

- Examinar el fundamento de los métodos instrumentales
de analisis y evaluar su aplicacién a los alimentos.

- Proponer técnicas instrumentales acordes al tipo de
analito de interés.

- Desarrollar técnicas analiticas en el laboratorio con
confianzay seguridad.

- Proponer técnicas de analisis sensorial de acuerdo al tipo
de alimento y la naturaleza de la caracteristica a analizar.
- Analizar e interpretar correctamente los resultados
obtenidos.

- Desarrollar habilidades de comunicacidn oral y escrita;
asi como de trabajo en equipo

Recursos didacticos que se utilizaran

Computadora con internet
Diapositivas

Proyector

Pintarrén

Material de laboratorio
Equipos de laboratorio
Reactivos quimicos
Alimentos varios

Actividades de Docente durante el médulo
Descripcion de las estrategias de ensefianza que se utilizardn.

Actividades de Aprendizaje de estudiantes
Descripcion de actividades (aula, laboratorio, etc.)

Productos de aprendizaje del médulo
Evidencia: Tarea, prdctica, proyecto, ensayo, etc.

- Encuadre del tema

- Preguntas detonadoras.

- Recuperacion de saberes previos.

- Guia el desarrollo del tema.

- Retroalimentacion y cierre del tema.
- Supervision de trabajo de laboratorio.

Revision previa del tema.
Resolucion de cuestionario.
Analisis y revision de articulos cientificos.

Lectura e investigacion previa de la practica.
Calculos y preparacion de soluciones/reactivos.
Desarrollo de la practica.

Resolucion y discusion de resultados.
Desarrollo de reporte de practica

Aprendizaje auténomo.
Aprendizaje cooperativo.

Actividad integradora del mddulo: Analisis y
exposicion de articulos cientificos.

Cuestionarios

Examen parcial

Reportes de laboratorio
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Madulo 4. Analisis por grupo de alimentos

Resultados de Aprendizaje del médulo
¢Qué se espera que aprenda el estudiante?

Tiempo dedicado al médulo: 12 horas

e  Frutasy hortalizas
e Cereales

e  Lacteos

e  Cérnicos

e  Aceitesy grasas

Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad; Normas oficiales
Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad; Normas oficiales
Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad; Normas oficiales
Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad; Normas oficiales

Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad; Normas oficiales

- Identificar los fundamentos y seleccionar técnicas de
andlisis especificas para cada grupo de alimentos; asi
como las normas que rigen su produccién

- Proponer técnicas de analisis acordes al tipo de alimento
y el analito de interés.

- Analizar e interpretar correctamente los resultados
obtenidos.

- Desarrollar habilidades de comunicacidn oral y escrita;
asi como de trabajo en equipo

Recursos didacticos que se utilizaran

Computadora con internet
Diapositivas

Proyector

Pintarrén

Material de laboratorio
Equipos de laboratorio
Reactivos quimicos
Alimentos varios

Actividades de Docente durante el médulo

Descripcion de las estrategias de ensefianza que se utilizardn.

Actividades de Aprendizaje de estudiantes
Descripcion de actividades (aula, laboratorio, etc.)

Productos de aprendizaje del médulo
Evidencia: Tarea, prdctica, proyecto, ensayo, etc.

- Asignacion de temas de investigacion.

- Guia y supervision durante el desarrollo de la investigacion.
- Orientacidn y retroalimentacion durante la exposicion.

- Supervisién de trabajo de laboratorio.

- Atencion a dudas y comentarios.

Investigacion bibliografica del tema asignado.
Preparacion y exposicién del tema.
Propuesta y desarrollo de practica.

Aprendizaje auténomo.
Aprendizaje cooperativo.

Actividad integradora del mddulo: Desarrollo de
proyecto y exposicion

Reportes de laboratorio

7. MODALIDADES DEL PROCESO DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

En la presente unidad de aprendizaje se sugieren diversas estrategias para activar conocimientos o comprensién, reproduccion, aplicacion o creacion, entre las que se recomiendan, enunciar los pasos de algun
algoritmo, mapas cognitivos, mapas mentales, cuadro sindptico, diagramas, investigacion, mapas conceptuales, resolucion de problemas, aprendizaje basado en problemas, entre otras. Es importante que las
situaciones estén relacionadas al contexto de los estudiantes y de ser necesario hacer un analisis de errores en la solucion de problemas.
Se recomienda que las diversas situaciones se aborden a partir de un problema generador, para representarlo en forma abstracta y a partir de él, teorizar al respecto y buscar estrategias para explicar el
comportamiento de la situacién y poder con ello resolver el problema. Las actividades de aprendizaje que se disefien pueden incluir uno o mas de los contenidos mencionados, e ir aumentando el grado de
complejidad de estas de acuerdo con el nivel de logro del AE propuesto.

Se recomienda que los alumnos trabajen en pequefios grupos formados de 3 a 5 integrantes, para que, en forma colaborativa, analicen los problemas y disefien estrategias para resolverlos. El proceso de
interaccion de los estudiantes les facilita la comprension del problema y favorece su resolucién, ademas de comprometer el aprendizaje del estudiante y el de sus compafieros, se pretende que detecte sus
necesidades, ya sea de conocimientos o el desarrollar nuevas habilidades, busque la informacidn necesaria para posteriormente volver al problema y resolverlo.
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El profesor deberd actuar como facilitador o asesor, sin plantear las soluciones de los problemas propuestos a los estudiantes, guidndolos hacia ellas, ayudandolos a identificar la informacidn relevante y
necesaria para encontrar la solucién, motivandolos a trabajar en forma colaborativa.
Al concluir cada una de las actividades se invita al profesor a retroalimentar a los alumnos, si lo considera pertinente, promoviendo la autoevaluacién con el propdsito de que el alumno reconozca en que
puede mejorar y la co-evaluacién entre sus pares, la cual tiene dos intenciones, la primera, los alumnos valoren el desempefio de sus pares y la segunda, le permite al docente reconocer el proceso de
colaboracién al interior de los pequefios grupos y comprobar también el desempefio individual, a través de la percepciéon de sus compafieros y con ello, poder retroalimentar asertivamente a los estudiantes.
Si el profesor lo considera pertinente, los examenes parciales escritos pueden realizarse en binas o en forma individual.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE
Distintos procesos de evaluacion que pueden aplicarse en cada maédulo.

9. PONDERACION DE LA EVALUACION
Ninguna ponderacion debe ser mayor al 50% del total.

Proceso

Criterios de evaluacion

Porcentaje

Actividades de
aprendizaje.

Cuestionarios, Material grafico, Resolucion de problemas, Analisis y exposicion de articulos cientificos,
Desarrollo y exposicion de proyecto

Entrega en tiempo y en el formato solicitado, con orden y limpieza.

Muestra amplio conocimiento del tema investigado, con justificacion cientifica y analitica sélida.

Da respuesta correcta y justificada a las preguntas planteadas.

Muestra facilidad para comunicar la informacion investigada

Desarrolla con entendimiento y facilidad los calculos necesarios para lograr resultados correctos

Los ejercicios son resueltos y los resultados se interpretan correctamente.

20%
30%
30%
10 %
5%
5%
100 %

Producto
integrador.

Reportes de practicas de laboratorio

Abstrae la situacion planteada y la expresa en lenguaje propio.

La explicacién y discusion de resultados es clara y detallada.

La estrategia empleada para resolver el problema es efectiva.

Se apoya en recursos tecnolégicos.

Encuentra la solucidn al problema y la presenta dentro del contexto del mismo.

Es presentado con los lineamientos de fondo y forma establecidos por el profesor (caratula; introduccion;
objetivos; diagramas de la metodologia; desarrollo, datos y resultados; analisis y conclusiones; bibliografia).
Se incluyen diagramas o dibujos claros y precisos para comprender cada una de las actividades y/o sus
resultados; etiquetados de forma ordenada y precisa.

Se entrega con limpieza y puntualidad.

Proceso

Actividades de aprendizaje
Reportes de practicas
Examenes parciales tedricos
Examen final
Autoevaluacion
Co-evaluacién

10. ACREDITACION DE LA UA
Requisitos establecidos en la normatividad de la UdeG

Exdamenes escritos
(parcial,
departamental).

Examenes parciales y examenes practicos

La explicacién del razonamiento es clara y detallada.

La estrategia empleada para resolver el problema es efectiva.

La resolucion de preguntas es asertiva.

Realiza la interpretacidn de datos y los calculos solicitados con un razonamiento légico que lleva a la obtencién
de resultados correctos.

La acreditacion de esta UA, en periodo ordinario y
extraordinario, se sujeta a los lineamientos establecidos en
el Reglamento General de Evaluacién y Promocion de
Alumnos de la Universidad de Guadalajara. Esta materia
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Participé activamente en las actividades propuestas por el Profesor. también puede ser sujeta a revalidacion, equivalencia o
Busqué informacién complementaria para favorecer mi aprendizaje sobre la tematica abordada en clase. acreditacion de acuerdo con la normatividad vigente.
Colaboré con el trabajo del grupo para que todos pudiéramos llegar al logro de la tarea satisfactoriamente. https://secgral.udg.mx/normatividad/general

Cumpli con mis actividades de forma puntual y ordenada siguiendo los lineamientos del profesor.
Perseveré en la busqueda de estrategias para llegar a la solucidn correcta del problema.

Utilicé recursos tecnoldégicos que me ayudaron a resolver las situaciones planteadas.

Logré los resultados de aprendizaje del médulo.

Realicé mis actividades con honestidad, dedicando mi mejor esfuerzo en su realizacion.

Autoevaluacién.

Constantemente busca y sugiere soluciones a los problemas.

Se incorpora al trabajo del grupo.

Antepone las necesidades del grupo ante la suyas.

Co-evaluacion. Se dirige a sus compafieros con cortesia y respeto haciendo aportaciones significativas al trabajo del grupo.

Usa bien el tiempo durante las tareas para asegurar que se realicen puntualmente sin que el grupo deba ajustar las fechas de trabajo por la demora de esta persona.
Trae el material necesario a clase y siempre esta listo para trabajar.

Se mantiene enfocado en el trabajo que se necesita hacer.

11. REFERENCIAS
Lista con al menos 3 referencias bdsicas y 3 complementarias utilizadas en la UA (libros de texto disponibles en biblioteca, y demds materiales de apoyo académico).

Basicas:

e  Kirk, R.S.; Sawyer, R.; Egan, H. 2011. Composicion y analisis de alimentos de Pearson. 22 Edicidn. Patria. Distrito Federal. México. 787p.

e Nielsen S.S. 2007. Analisis de los Alimentos. 12 ed. Acribia. Espaia.

e  lturbe, F., & Sandoval, J. (2011). Andlisis de alimentos fundamentos y técnicas. Universidad Nacional Auténoma de México. Facultad de Quimica, 1-128.

Complementarias:
e Nielsen S.S. 2007. Analisis de los Alimentos: Manual de Laboratorio. 12 ed. Acribia. Espafia.
e  Moron, C., Zacarias, |., & Pablo, S. D. (1997). Produccién y manejo de datos de composicidén quimica de alimentos en nutricion. FAO. Direccion de Alimentacion y Nutricidn.

e  Miller, D.D. 2006. Quimica de Alimentos. Manual de Laboratorio. Limusa-Wiley. México.

12. UA ELABORADA POR:
Lista de docentes que participaron en la tltima revision o actualizacion de esta UA.

Dra. Xochitl Aparicio Fernandez
Dra. Viviana Matilde Mesa Cornejo
Dr. Carlos Pelayo Ortiz
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