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I. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura
ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
Carrera

Alimentos

Codigo UTA-FCIAB-A-MP-UP-04-02

PRERREQUISITOS

Modalidad
PRESENCIAL

Asignatura

Cédigo

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

UTA-FCIAB-A-MP-UB-03-03

Unidad organizacional curricular
PROFESIONAL

Créditos/Horas
3

Nivel

CUARTO

CORREQUISITOS

Asignatura

Cédigo

CARGA HORARIA

Componente de aprendizaje en
contacto con el docente por semana

Componente de aprendizaje en contacto con |Componente de aprendizaje préactico

el docente por ciclo académico

experimental, componente de aprendizaje

autébnomo
3 48 96
Horas de tutoria académica semanales [Horas de tutoria presenciales por ciclo Horas de tutorias virtuales por ciclo
académico académico
1
16 0
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TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE EN EL CICLO DE ESTUDIOS

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semanal 3
Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral 48
Numero de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de 96
aprendizaje autbnomo

TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE 144
(Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral + NUumero

de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de aprendizaje

auténomo.)
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[l DESCRIPCION Y OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Propésito Dotar a los estudiantes los conocimientos basicos sobre los métodos y técnicas de preparacion de muestras, fundamentos y
aplicaciones de los métodos analiticos empleados cominmente en el analisis de alimentos y de sus componentes especificos como lipidos,
proteinas, carbohidratos, agua, vitaminas, minerales y contaminantes; a fin de obtener informacién sobre la composicién de los alimentos. El
profesional de la Carrera de Alimentos estara en capacidad de desarrollar y optimizar sistemas de control; mediante analisis cualitativos y
cuantitativos en alimentos frescos, materias primas, productos semielaborados y procesados, para garantizar estandares de calidad.

Descripcion de la asignatura La asignatura Andlisis de los Alimentos se compone de 4 unidades curriculares basicas relacionadas con la
definicion de planes de muestreo, aplicacion de técnicas de muestreo adecuadas para materias primas, producto en proceso, producto final,
preparacion de las muestras, analisis de datos y reporte de resultados, aplicados para determinar la composicion proximal de los alimentos,
determinacion de la composicion en &cidos grasos, aminoacidos, y cuantificacion de vitaminas. Ademas, verificar la calidad de las bebidas
alcohdlicas y analizar los aditivos y contaminantes presentes en los alimentos. Los temas se desarrollaran mediante la revisién del material
bibliografico propuesto y la realizacién de ejercicios donde los estudiantes resolveran problemas relacionados con los diferentes temas, a fin
de que se familiaricen con el andlisis de la informacion obtenida experimentalmente y la interpretacion de la misma. Esta informacion
constituye parte fundamental de su actividad profesional, que le permitira llevar un efectivo control de la calidad de los alimentos y realizar
correcciones del proceso de elaboracién de los mismos cuando el caso lo amerite y, en el momento oportuno. Al término de la asignatura, los
resultados de aprendizaje adquiridos por los estudiantes seran los siguientes: aplica técnicas adecuadas para el muestreo a fin de obtener
muestras representativas que garanticen la validez de los resultados; determina con exactitud y precision la composicion proximal de los
alimentos para verificar si los parametros analizados se encuentran dentro de los limites establecidos en especificaciones; identifica y
cuantifica acidos grasos, aminoacidos y vitaminas presentes en los alimentos para estimar la posible calidad nutritiva del alimento; establece
la calidad fisicoquimica de bebidas alcohdlicas para determinar si cumplen con las normas vigentes y detecta, identifica y cuantifica aditivos y
contaminantes presentes en los alimentos para verificar su inocuidad.

Objetivo general de la asignatura Describir métodos de analisis y parametros de calidad de un alimento, para determinar la composicién
de un alimento y a la vez proporcionar informacion util para la toma de decisiones, sobre su idoneidad para el procesamiento, comercializacion
y consumo.

Objetivos especificos de la asignatura

1.-Articular técnicas adecuadas para el muestreo de materias primas, producto en proceso y producto final, a fin de obtener muestras
representativas que garanticen la validez de los resultados del andlisis para su comparacion con estandares nacionales y/o internacionales,
asi como seleccionar el método adecuado, realizar el andlisis de datos y el reporte de resultados.

2.-Comprender los fundamentos, ventajas, desventajas y aplicacion de los métodos utilizados en la determinacion de la composicién proximal
de los alimentos, que permiten verificar si los pardmetros analizados se encuentran dentro de limites de calidad definidos.

3.-Determinar las propiedades fisico-quimicas de los lipidos y, cuantificar las macromoléculas (acidos grasos y esteroles) que conforman los
nutrientes.

4.-Determinar aminoacidos, micronutrientes, aditivos y contaminantes quimicos de alimentos. Ademas, establecer la calidad fisico-quimica del
agua y bebidas alcohdlicas para precisar si cumplen con las normativas vigentes

NOTA: Las horas de tutoria académica no se suman, por lo tanto no se incluyen dentro de las horas totales del semestre
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

Ul Articular técnicas adecuadas para el muestreo de materias primas, producto en proceso y producto final, a fin de obtener muestras
representativas que garanticen la validez de los resultados del analisis para su comparacién con estandares nacionales y/o internacionales, asi
como seleccionar el método adecuado, realizar el analisis de datos y el reporte de resultados.

Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacién con la sociedad

1.1.- Concepto e importancia del andlisis de los alimentos y el 3 3 3 Pruebas de Diagnostico

muestreo. Otros: Talleres, uso de infraestructura
virtual (foro)

1.2.- Seleccién del método de andlisis en funcién de la matriz 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, examen
alimentaria. escrito por reactivos
SUBTOTAL HORAS 6 6 6 TOTAL HORAS: 18

Resultados de aprendizaje: Atrticula técnicas adecuadas para el muestreo de materias primas, producto en proceso y producto final, a fin de obtener muestras representativas que garanticen la validez de los
esultados del analisis reportado y selecciona el método de analisis correcto

Metodologia de ensefianza : Método expositivo

Estrategias educativas : Foros, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.2 Comprender los fundamentos, ventajas, desventajas y aplicacién de los métodos utilizados en la determinacién de la composicién proximal de
los alimentos, que permiten verificar si los parametros analizados se encuentran dentro de limites de calidad definidos.
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad

2.1.- Composicién proximal de un alimento: determinacién de 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, elaboracion
humedad y cenizas. de informe.

2.2.- Composicion proximal de un alimento: determinacion de 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, elaboracion
grasa. de informe

2.3.- Composicién proximal de un alimento: determinacion de 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, exposicion
proteina.

2.4.- Composicién proximal de un alimento: determinacion de 6 6 6 Otros: Practica de laboratorio, elaboracién
glucidos digeribles y no digeribles. de informe, examen escrito por reactivos
SUBTOTAL HORAS 15 15 15 TOTAL HORAS: 45

Resultados de aprendizaje: Comprende los fundamentos, ventajas, desventajas y aplicacion de los métodos utilizados en la determinacion de la composicion proximal de los alimentos, para verificar si los
parametros analizados se encuentran dentro de los limites establecidos en especi

Metodologia de ensefianza : Método expositivo

Estrategias educativas : Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Manejo de base de datos y acerbos bibliogréaficos, Lectura, andlisis y comprensiéon de materiales
bibliograficos y documentales, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

aprendizaje en contacto con el

aprendizaje practico

auténomo incluidas las

u.3 Determinar las propiedades fisico-quimicas de los lipidos y, cuantificar las macromoléculas (acidos grasos y esteroles) que conforman los
nutrientes.
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad

3.1.- Caracterizacion fisico-quimica y métodos para evaluar el 3 3 3 Otros: Talleres
deterioro de lipidos.

3.2.- Cromatografia, fraccionamiento de lipidos por cromatografia 6 6 6 Otros: Practica de laboratorio, elaboracion
de capa fina. de informe, uso de infraestructura virtual

(foro)

3.3.- Identificacion y cuantificacion de acidos grasos y esteroles. 6 6 6 Otros: Examen escrito por reactivos

SUBTOTAL HORAS 15 15 15 TOTAL HORAS: 45

del alimento.

Resultados de aprendizaje: Determina las propiedades fisico-quimicas de los lipidos y, cuantifica las macromoléculas (acidos grasos, esteroles) que conforman los nutrientes, para estimar la calidad nutritiva

Metodologia de ensefianza : Método expositivo

Estrategias educativas : Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Lectura, andlisis y comprension de materiales bibliograficos y documentales

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.4

Determinar aminoacidos, micronutrientes, aditivos y contaminantes quimicos de alimentos. Ademas, establecer la calidad fisico-quimica del
agua y bebidas alcohélicas para precisar si cumplen con las normativas vigentes

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el
docente

Componente de
aprendizaje practico
experimental.

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

actividades de investigacion y
vinculacién con la sociedad

4.1.- Separacién de proteinas y determinacién de la composicién 9 9 9

Otros: Talleres
en aminodcidos; analisis de vitaminas.

4.2.- Revision de normas nacionales relacionadas con los 3 3 3
requisitos para agua y bebidas alcohélicas; técnicas de deteccion y
cuantificacion de contaminantes y aditivos alimentarios.

Otros: Exposiciones, examen escrito por
reactivos

SUBTOTAL HORAS 12

12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje:

Determina aminoacidos, micronutrientes, aditivos y contaminantes quimicos en alimentos. Establece la calidad fisico-quimica del agua y bebidas alcohdlicas para determinar si
cumplen con las normas

Metodologia de ensefianza : Método expositivo

Estrategias educativas : Foros, Lectura, andlisis y comprension de materiales bibliogréficos y documentales, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico
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V ESCENARIOS DE APRENDIZAJE (REAL, VIRTUAL, AULICO)

En la asignatura AnAjlisis de los Alimentos, se utilizarAjn tres tipos de ambientes de aprendizaje: Ajulico, real y virtual. Ajulico ya que las
actividades del proceso de enseA+anza-aprendizaje se realizarAjn en el aula; Real a travA©s del desarrollo de clases prAjcticas y seminarios
donde se puede constatar la aplicaciA3n de los conocimientos adquiridos, a travA®©s de las prAjcticas de laboratorio; y Virtual, mediante el uso
de las TecnologAas de la InformaciA3n y la ComunicaciA3n, concretados en la ejecuciA3n y funcionamiento del aula virtual de “AnAjlisis de los
Alimentos”, con la finalidad de proporcionar a los estudiantes recursos que faciliten su proceso de aprendizaje. Estos escenarios permitirAjn
que el estudiante se familiarice con los mA©todos de anAilisis bAjsicos aplicados en materias primas, producto en proceso, producto final,
muestras de la competencia, el anAjlisis e interpretaciA3n de los resultados obtenidos y los compare con los estAjndares de calidad
establecidos en la normativa y, aplique estos conocimientos durante su formaciA3n profesional y luego en el campo laboral que deba

desempeAzar.
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VI CRITERIOS NORMATIVOS PARA LA EVALUACION

Objetivos especificos

Evaluacion
diagnoéstica
(Conocimientos previos)

Evaluacién formativa
(Grado de logro de
destrezas )

Evaluacién sumativa
(valorar los objetivos
generales
alcanzados y el logro de
destrezas)

1.- Articular técnicas adecuadas
para el muestreo de materias
primas, producto en proceso y
producto final, a fin de obtener
muestras representativas que
garanticen la validez de los
resultados del analisis para su
comparacién con estandares
nacionales y/o internacionales, asi
como seleccionar el método
adecuado, realizar el analisis de
datos y el reporte de resultados.

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examen escrito por reactivos

2.- Comprender los fundamentos,
ventajas, desventajas y aplicacién
de los métodos utilizados en la
determinacion de la composicion
proximal de los alimentos, que
permiten verificar si los
parametros analizados se
encuentran dentro de limites de
calidad definidos.

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examen escrito por reactivos

3.- Determinar las propiedades
fisico-quimicas de los lipidos y,
cuantificar las macromoléculas
(acidos grasos y esteroles) que
conforman los nutrientes.

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examen escrito por reactivos

4.- Determinar aminoacidos,
micronutrientes, aditivos y
contaminantes quimicos de
alimentos. Ademas, establecer la
calidad fisico-quimica del agua y
bebidas alcohdlicas para precisar
si cumplen con las normativas
vigentes

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Examen escrito por reactivos

Aprobado
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VI BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Zumbado, Héctor 2022 Analisis quimico de los alimentos 2 Editorial Ciudad | Estados Unidos Miami 1 460 Virtual
Educativa

Cédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario: Libro contemporaneo que contempla temas del silabo como las diferentes técnicas analiticas empleadas en el analisis de los alimentos. Unidades 2 y 3.
URL: https://elibro.net/es/ereader/uta/213670
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Adrian; Jean 2000 Analisis nutricional de los alimentos 1ra edicién Acribia, Espafia Zaragoza 1 292 paginas Fisico
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA00300

Comentario:

Texto clasico base para el desarrollo de la asignatura; describe generalidades sobre el andlisis de los alimentos, técnicas para la preparacién de muestras y métodos
fisicoquimicos. Los capitulos 1, 2, 3 y 4 contienen toda la informacion.

URL:
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Matissek; Reinhard 1998 Andlisis de los alimentos: Fundamentos, [Primera edicion Acribia, Espafia Zaragoza 1 416 pagimas Fisico
métodos, aplicaciones.
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA00297

Comentario:

Los capitulos 2 y 3 de este libro clasico presentan una introduccién minuciosa al analisis, para que el analista pueda elegir el mejor método para cada aplicacion. Los
temas sustentan la unidad tematica 2.

URL:
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