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DESCRIPCION:

La materia de andlisis especiales de alimentos aborda el andlisis de componentes especificos de importancia en
alimentos como el contenido de colesterol, sodio, vitaminas, grasas saturadas e insaturadas, vitaminas,
polifenoles y proteinas. La ensefianza de éstas técnicas de analisis se realizara mediante exposiciones
del profesor, casos de estudio y préacticas de laboratorio.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) *

IA_E 3 Anélisis de alimentos
IA_E 3. Evalta los cambios fisicos, quimicos microbioldgicos y sensoriales producidos en los
alimentos durante su manipulacién, manufactura y almacenamiento.

DOMINIOS
(Se toman de
las
competencias)

OBJETOS DE ESTUDIO
(Contenidos necesarios
para desarrollar cada
uno de los dominios)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Se plantean de los
dominios y
contenidos)

METODOLOGIA
(Estrategias,
secuencias,

recursos
didacticos)

EVIDENCIAS
(Productos
tangibles que
permiten valorar
los resultados de
aprendizaje)

IA_E 3.4. Utiliza
técnicas
analiticas
especiales para
la
caracterizacion
de materias
primasy
productos
alimenticios

Objeto de estudio 1
Analisis de colesterol en
alimentos
1.1 Importancia del
analisis.

1.2 Normatividad y
métodos oficiales.

1.3 Método de analisis
por espectroscopia
visible.

Analiza
Alimentos
A fin de
determinar su
contenido de
colesterol
empelando la
normatividad
nacional e
internacional

Exposiciones del

profesor Exédmenes
escritos
Practica de Bitacora con
laboratorio reporte de la
practica
Estudio de casos
Plataforma Moodle Resumen




IA_E 3.4. Utiliza

Objeto de estudio 2

Exposiciones del

Examen de

m}ﬁ?is Andlisis de sodio profesor conocimientos
especiales para 2.1 _Normat_lwdad . . .
la nacional e internacional Analiza alimentos
caracterizacién | sobre los limites de para determinar su
de materias sodio contenido de sodio Préctica de Bitacora con
B:'()";ii%s 2.2 Determinacion de empelando la laboratorio reporte de la
alimenticios sodio por retrotitulacion normatividad practica
(método indirecto) nacional e Estudio de casos
2.3 Método de internacional Plataforma Moodle Resumen
espectroscopia de
absorcién atomica
IA_E 3.4. Utiliza | Objeto de estudio 3 Exposiciones del Examen de
;encglltciizs Andlisis de grasas Analiza alimentos profesor conocimientos
especiales para saturadas e msaturadas para deter_mlnar su
la 3.1 Normatividad contenido de
caracterizacion | nacional e internacional | grasas saturadas e
de materias sobre la declaracion de insaturadas Practica de Bitacora con
B:'Onaii%s grasa saturadas e empleando la laboratorio reporte de la
alimenticios insaturadas normatividad practica
3.2 Método cualitativo nacional e Estudio de casos
por cromatografia de internacional Plataforma Moodle Resumen
capa fina.
3.3 Método cuantitativo
por cromatografia de
gases
IA_E 3.4. Utiliza | Objeto de estudio 4 Exposiciones del Examen de

;éncamfiiZs Andlisis general de Analiza alimentos profesor conocimientos
especiales para | Vitaminas para detefmlnar su
la 4.1 Normatividad contenido de
caracterizacion | nacional e internacional vitaminas
de materias sobre la declaracion de empleando la Préactica de Bitacora con
S:'Orgﬁscés vitaminas normatividad laboratorio reporte de la
alimenticios 4.2 Determinacion de _nacional e practica
vitaminas por internacional Estudio de casos
cromatografia liquida Plataforma Moodle Resumen
IA_E 3.4. Utiliza | Objeto de estudio 5 Exposiciones del Examen de

;‘i}cgllﬁizs Andlisis de polifenoles Analiza alimentos profesor conocimientos
especiales para 5.1_ Determinacion de para detefmlnar su
la polifenoles totales contenido de
caracterizacion | 5.2 Determinacién de compuestos
de materias flavonoides fenodlicos Practica de Bitacora con
S:'Orgiit%s 5.3 Determinacion de empleando laboratorio reporte de la
alimenticios antocianinas métodos practica
5.4 Determinacion de internacionales Estudio de casos
taninos. Plataforma Moodle Resumen
IA_E 3.4. Utiliza | Objeto de estudio 6 Exposiciones del Examen de

técnicas
analiticas
especiales para
la
caracterizacion

Analisis especial de
proteinas

6.1 Extraccién y
Separacion de proteinas

Analiza alimentos
para caracterizar el
tipo de proteinas
gue contiene

profesor

conocimientos




de materias por cromatografia liquida empleando Practica de Bitacora con

primas y de baja presion métodos laboratorio reporte de la

productos . ., . . .

alimenticios 6.2 Determinacién de reconocidos préactica
proteinas por internacionalmente | Estudio de casos

electroforesis en gel.
6.3 Andlisis de proteinas
por electroforesis capilar

Plataforma Moodle Resumen

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)
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TEORIA
1. Examenes de conocimiento (35%)

2. ResUmenes de casos de estudio (15%)

PRACTICA
1. Bitacora completa con todos los

reportes de las practicas (50%)

CRONOGRAMA
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