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OBJETIVO GENERAL

CONOCER LA INFLUENCIA QUE TIENE LA APLICACION DEL ANALISIS QUIMICO EN LA
INDUSTRIA, PARA ENTREGAR AL CONSUMIDOR PRODUCTOS DE BUENA CALIDAD

OBJETIVOS ESPECIFICOS

DAR A CONOCER LAS BASES DE LOS DIFERENTES METODOS DE ANALISIS QUE
EXISTEN, PARA QUE EL ALUMNO TENGA LA DESTREZA EN LA APLICACION DE ESTOS




CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

ANALISIS AGROQUIMICO DE ALIMENTOS

1 INTRODUCCION

1. Influencia del analisis quimico en los procesos industriales en investigacion
2 METODOS GENERALES DEL ANALISIS QUIMICO

1..Gravimetria

2. Volumetria

3. In§tmmel1ta1es )
3 ANALISIS VOLUMETRICO Y GRAVIMETRICO

1. Principios
2. Calculos
3. Interpretacion
4 METODO DEL ANALISIS INSTRUMENTAL
1. Espectrofotometria
2. Refractometria
3. Densimetria
4. Polarimetria
5 ANALISIS BROMATOLOGICO GENERAL, IMPORTANCIA Y APLICACIONES
. Humedad
. Cenizas
. Extracto etéreo
. Fibra cruda
. Nitrégeno total
. Carbohidratos
. Azucares
. Proteinas
. Lipidos
6 ANALISIS DE VITAMINAS, IMPORTANCIA E INTERPRETACION
1 Determinacion de pigmentos en alimentos
7 ANALISIS DE ADITIVOS
1. Colorantes
2. Aditivos
3. preservativos
4. antioxidantes
8 RESIDUOS DE PESTICIDAS EN ALIMENTOS
Meétodos para determinacién de pesticidas organoclorados y organofosforados en alimentos.
9 ANALISIS DE AGUA, IMPORTANCIA
1.Norma sanitaria para agua potable
2. Andlisis fisico del agua, interpretacion
3. Andlisis quimico
10 CONTAMINANTES
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ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: CIENCIAS BASICAS

ANALISIS AGROQUIMICO DE
ALIMENTOS




BIBLIOGRAFIA BASICA

. Propiedades fisicas de los alimentos. Serpil Sahin, Servet Giiliim Sumnu; traduccién Albert

Ibarz Ribas. Zaragoza Acribia 2009 - 664.02 SAH 2009

Manual de quimica y bioquimica de los alimentos T. P. Coultate; tr. José Fernandez-Salguero
Carretero. Zaragoza Editorial Acribia c2007 - 664.0202 COU 2007

Manual del ingeniero de alimentos. dir. Felipe Duran  Ramirez.
Colombia Grupo Latino 2007 - R 664 MAN 2007

Analisis de los alimentos. Manual de laboratorio. Ed. S. Suzanne Nielsen; tr. Ana Cristina
Ferrando Navarro. Zaragoza Acribia 2007- 664.07 ANA 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1.

2. COMPOSICION Y ANALISIS DE LOS ALIMENTOS DE PEARSON. R.S. Kirk, R. Sawyer,

Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos. Ed. Roland P.
Carpenter, David H. Lyon, Terry A. Hasdell, tr. Manuel Alcala Aguilera.
Zaragoza Editorial Acribia 2009 - 664.07 ANA 2009

H. Egan Ed. CECSA




ENSENANZA-APRENDIZAJE

Exposicion del Maestro, Practicas de Laboratorio, Investigacion y Exposicion de los alumnos

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

Certificacion de la calidad de los productos, a través de los andlisis quimicos.

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

Conocimientos de las bases de los métodos de anlisis, elaboracién de célculos y resultados

MODALIDADES DE EVALUACION

Se realizardan dos examenes parciales y un global. El primer examen parcial incluye los
capitulos 1 al 5; el segundo los capitulos del 6 al 10; El promedio de las calificaciones parciales se
promediara con la calificacién global y la teoria representara el 50% de la calificacién total.

Evaluacién de précticas: las practicas realizadas e informadas tendran una calificacion que
representard el 50% del total. Se realizard un examen practico a partir del analisis bromatoldgico de
una muestra. Este examen deberd ser informado a la manera de una investigacién. La calificacion de
la parte practica representara el 50% del total del curso.
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