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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de los Altos
Division de Ciencias Agropecuarias ¢ Ingenierias
Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas

Academia Departamento
CBT Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacion Tipo
Ingenieria Agroindustrial Especializante Obligatoria Curso- Taller
Modalidad Ciclo Créditos Clave Prerrequisitos
PRESENCIAL 8
Horas Relacion con otras Unidades de Aprendizaje
Antes Después
Teoria [40] Practica[40] Total [80] Bioquimica de Alimentos, quimica Tecnologias (varias)
organica e inorganica
Saberes previos
Reacciones quimicas; composicion de MP, pruebas rapidas de laboratorio
Elaboré Fecha de elaboracion Actualizé Fecha de actualizacién
Alejandra del Carmen Meza Servin 30/10/2022

2. Competencia general del curso

Conoce y hace uso de técnicas de laboratorio para la evaluacion composicional de los alimentos, herramientas
utiles para el control y desarrollo de nuevos productos, bajo la normativa correspondiente para su adecuada
operacion e implementacion

Perfil de egreso

Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima mediante la
aplicacion de tecnologias para la conservacion y/o Transformacion de productos con calidad y de bajo impacto ambiental,
Gestiona formula y evalla proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, participando en actividades de
comercializacion. Actua con ética en el ejercicio de su profesion.

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

Genéricas Especificos Especificas disciplinares / profesionales

Orienta su aprendizaje de forma Formula productos agroindustriales | Comprendera la importancia que tiene el
estratégica y flexible en funcién mediante la aplicacién de tecnologias @ analisis de alimentos como una
de su perfil de egreso de conservacion y transformacion | herramienta para la industria de
innovadoras con la finalidad de : alimentos para el control y en el
mantener su calidad, mejorar su : desarrollo de nuevos productos, asi
manejo e industrializacién y aumentar : como la importancia de conocer la
su valor agregado legislacion correspondiente.

Evalia Sistemas de Gestion de la
Calidad en industrias agroindustriales.

Diagndstica y establece estrategias
para la optimizacion de los procesos
de produccion agroindustriales

4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de competencia 1: INTRODUCCION AL ANALISIS DE ALIMENTOS Y LA LEGISLACION

e Importanciay utilidad del andlisis de alimentos y la legislacién de la industria de alimentos.
e Clasificacion de métodos de analisis.
e Aplicacion de los diferentes andlisis de alimentos.
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e Criterios para la seccion de analisis o método.
e Generalidades sobre la industria de alimentos en materia de legislacion y conformidad con la

legislacion.

Unidad de competencia 2: Generalidades de alimentos

e Definicion de alimentos

e Generalidades sobre la produccion y obtencién de alimentos

e Macronutrientes
e Micronutrientes

Unidad de competencia 3: Analisis de leche y productos lacteos.

e Muestreo y preparacion de muestras
e Analisis quimico proximal
e Analisis especiales

e Andlisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos

e Anadlisis para detectar adulteraciones
e Legislacion aplicable.

Unidad de competencias 4: ANALISIS DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

e Determinacidn de proteina
e Determinacidn de grasa
e Andlisis especiales

e Anadlisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos

e Analisis para detectar adulteraciones
e Legislacion aplicable.

Unidad de competencias 5: ANALISIS DE CEREALES, FRUTAS Y HORTALIZAS

e Muestreo y preparacion de muestras
e Analisis quimico proximal
e Analisis especiales

e Analisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos

e Anadlisis para detectar adulteraciones
e Legislacion aplicable.

Unidad de competencias 6: Otros analisis

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia

Acciones del estudiante

Acciones del docente

La dinamica se centra en el trabajo conjunto
entre profesor y alumnos para la preparacion
tedrico-practica previa en el uso de técnicas y
metodologias de laboratorio para el andlisis
composicional de los alimentos.

Se identifican problemas a resolver y mediante la
guia del profesor se atienden en busca de
soluciones por parte de los alumnos en pares.

El aprendizaje se sustenta en la replicacién de las
técnicas para obtener resultados e interpretarlos.

l.Interpetracién de Ia
informacién investigada
previamente
2.Identificacion de métodos
y técnicas para el andlisis de
alimentos

3.Puesta en operacion de
métodos y técnicas para el
analisis de alimentos
4.Trabajo
pares/equipos
5.Presentacién de reportes
correspondientes

entre

1.0rientacion

permanente a los
alumnos
2.Preparacion de
actividades tedricas vy
practicas
3. Guia en el uso de

métodos y técnicas de
laboratorio
4.Apoyo en la solucién de

problemas
5.Promover el debate e
interpretacién de
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| resultados
6.Criterios generales de evaluacion
Actividades Productos
: Cuestionario de evaluacién (conocimientos previos) 1. Cuestionario contestado
2. Practicas de laboratorio 2. Reporte de practicas
3. Exposicion por parte de los alumnos 3. Rubrica de exposicion
Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluacién y coevaluacion con los estudiantes.
7. Perfil deseable del docente
Saberes/Profesion Habilidades Actitudes Valores
Bioquimica de | 1.Uso de equipo basico de | 1.Proactivo 1.Honesto
alimentos laboratorio 2.Positivo 2.Respetuoso
2. Nutricion y dietética 2.Resoluciond de | 3.Capaz 3.Empatico
3. Métodos y técnicas de | problemas 4.Enérgico 4.Creativo
laboratorio 3.Interpretacion de 5.Paciente
informacién
8. Bibliografia
Basica para el alumno
Autor(es) Titulo Editorial Ao URL
James Briscione The flavor Matrix New York: i 2018 http://148.202.248.73/F/3
Houghton 5VHL7RDY7FYDFCVVU
Mifflin VESVEDET2UHT8GG44
Harcourt 2JYQ4H4GAREXYK1-
38409?func=full-set-
set&set_number=867516
&set_entry=000002&for
mat=999
Salvador Badui Dergal Quimica de los Alimentos Pearson 2020 http://148.202.248.73/F/3
5VHL7RDY7FYDFCVVU
VESVEDET2UHT8GG44
2JYQ4H4GAREXYK1-
40587 ?func=full-set-
set&set_number=867536
&set_entry=000001&for
mat=999
Complementaria
Autor(es) Titulo Editorial Afo URL
Hernandez Urzla, Miguel | Microbiologia de los Alimentos 2016 http://148.202.248.73/F/35VH
Angel L7RDY7FYDFCVVUVESVED
ET2UHT8GG442JYQ4H4AGA
REXYK1-41210?func=full-
set-

set&set_number=867545&set
entry=000006&format=999
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