SEP

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN
PROCESOS ALIMENTARIOS
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE ANALISIS DE ALIMENTOS |

1. Competencias Industrializar materias primas a través de procesos
tecnologicos, para producir y conservar alimentos que
contribuyan al desarrollo de la region.

2. Cuatrimestre Tercero

3. Horas Teoricas 26

4. Horas Précticas 49

5. Horas Totales 75

6. Horas Totales por Semana 5

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno determinara las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales de los alimentos, a través de
muestreos, analisis sensoriales, fisicos basicos vy
proximales, para contribuir al control de calidad de la
materia prima, producto intermedio y producto
terminado.

Unidades de Aprendizaje — ,Hc.)ras
Teoricas | Practicas Totales

l. Muestreo 5 5 10

Il. Evaluacion sensorial 7 8 15

Il Procedimientos de andlisis fisicos basicos 6 14 20

IV.  Procedimientos de andlisis proximales 8 22 30

Totales 26 49 75
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
o I. Muestreo
aprendizaje
2. Horas Teoéricas 5
3. Horas Practicas 5
4, Horas Totales 10
5. Objetivo de la
Unidad de El alumno preparara muestras de alimentos, para su analisis.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Inspeccién y Explicar los conceptos Elaborar un plan de Observador
muestreo a bésicos de inspeccion y muestreo y de Disciplinado
través de muestreo del andlisis de inspeccion. Honestidad
Normatividad alimentos. Responsabilidad
vigente para el Seleccionar la técnica de | Organizado
analisis de Describir los tipos y muestreo de acuerdo a la | Apego a normas
alimentos. caracteristicas de muestreo: |normatividad y al tipo de
simple, compuesto, por alimento.
atributos y causas.
Utilizar software dedicado
Identificar las técnicas de para muestreo en analisis
muestreo del analisis de de alimentos (por ejemplo
alimentos, referidas en las Mas I1).
normas conducentes.
Identificar las tablas "military
standard" para muestreo por
lotes.
Identificar Software para
sistemas de muestreo en
alimentos (por ejemplo Mas 1)
ELABORO: $§$i;iﬁg;ggfﬁﬂ?:ﬂggggera de REVISO: Direccion Académica j;’.;”,s
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Temas Saber

Saber hacer

Ser

Preparacion de

Identificar los procedimientos

Preparar muestras para

Responsabilidad

la muestra de la preparacion de el andlisis de alimentos. | Organizado
muestras. Preciso
Apego a normas
- Comité de Directores de la carrera de .. L -
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora un reporte que
contenga:

- Técnica de muestreo utilizada
- Normatividad aplicable

- Preparacion de la muestra

- Justificacion de su propuesta

-. Software dedicado a muestreo

1. Comprender la importancia
de los métodos de muestreo en
el analisis de alimentos

2. Identificar las técnicas de
muestreo y su normatividad

3. Comprender los
procedimientos de preparacion
de muestras de acuerdo a la
naturaleza del alimento

Ejercicio préactico
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la carrera de .. L -
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccion Académica f’& ’9' %
A. FECHA DE ENTRADA . & Fi
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica en laboratorio
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Pintarron
Cafién
Internet
Normas

Molino

Tamices

Tablas "militar standar"
Manual de asignatura
Manual de practicas

Balanza analitica
Material de laboratorio

Computadora
Software en la nube

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
- Comité de Directores de la carrera de . . . .
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccién Académica f’& P23
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . .
. [I. Evaluacion sensorial
aprendizaje
2. Horas Teoéricas 7
3. Horas Practicas 8
4. Horas Totales 15
5. Objetivo de la . : . .
Unidad de El alumno evaluara sensorialmente alimentos, para determinar el
. grado de aceptacion.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos Identificar los conceptos y Proponer las condiciones | Trabajo en
generales de |caracteristicas generales: preliminares de la equipo
la evaluacion evaluacion sensorial en un | Observador
sensorial - Evaluacion sensorial producto alimenticio. Disciplinado
- Sabor, olor, gusto, color, Critico
textura Honestidad
- Instrumentos del analisis Organizado
sensorial Apego a normas
- Panel de catadores Creativo
- Tipos de jueces
Identificar las condiciones
ambientales de las
instalaciones de prueba de la
evaluacién sensorial.
. Comité de Directores de la carrera de . . L, - Ky
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccién Académica f’& ”,s
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Temas Saber Saber hacer Ser
Pruebas Identificar los tipos de Evaluar el alimento con la | Trabajo en
sensoriales pruebas sensoriales: prueba sensorial. equipo

afectivas, discriminativas y Observador
descriptivas. Disciplinado
Interpretar los resultados | Critico
Identificar las caracteristicas |de la evaluacion sensorial |Honestidad
de las pruebas sensoriales: | a través de los datos Responsabilidad
aceptacion, hedonica, capturados en software Disponibilidad
comparacion doble, estadisticos Organizado
comparacion multiple, Preciso

triangular, duo-trio y de
rango.

Identificar la metodologia de
interpretacion de los
resultados obtenidos en la
evaluacion:
* tablas de decision de las
pruebas sensoriales:

- de aceptacion

- heddnica

- comparacion doble

- graficas

Conocer el funcionamiento
de un software dedicado a
evaluacion sensorial

Apego a normas
Creativo

ELABORO: Comité de Directores de |a carrera de REVISO: Direccion Académica
TSU en Procesos Alimentarios
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de caso practico elabora
un reporte que contenga:

- Identificacion del tipo de
prueba sensorial y su
justificacion

-Seleccion de tipo de jueces
evaluadores

- Seleccion de las condiciones
ambientales para la instalacion
de la prueba sensorial

- Procedimiento de la prueba
sensorial

- Resultados de la evaluacion y
su interpretacion

- Seleccion de software
dedicado a analisis de
resultados

- Conclusiones

1. Identificar el concepto y
caracteristicas de la evaluacion
sensorial

2. ldentificar las pruebas de la
evaluacion sensorial

3. Identificar las caracteristicas
de las instalaciones y los jueces
de las pruebas de la evaluacion
sensorial

4. Comprender el procedimiento
de las pruebas sensoriales

5. Comprender la metodologia
de interpretacion de los
resultados de la evaluacién
sensorial

Ejercicio préactico
Guia de observacion

. Comité de Directores de la carrera de . L - R
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccion Académica Jonaet,
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Practicas en laboratorio Pintarron
Equipos colaborativos Cafon
Tareas de investigacion Internet
Normas

Tablas de interpretacion de resultados
Manual de asignatura

Manual de practicas

Horno de microondas

Material de laboratorio

Material desechable

Sala de catas

Computadora

Software en la nube

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X

s

Comité de Directores de la carrera de

&
o
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L Unldad' d? lll. Procedimientos de analisis fisicos basicos
aprendizaje
2. Horas Teoricas 6
3. Horas Précticas 14
4. Horas Totales 20
5. Objetivo de la | al lizara analisis fisi basi i ¢
Unidad de El alumno realizara analisis fisicos basicos en alimentos para
. contribuir al control de calidad del proceso.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Temperatura, |ldentificar los conceptos y Medir la temperatura, Trabajo en
densidad, caracteristicas de: densidad, turbidez, equipo
turbidez, temperatura, densidad, viscosidad y °Bx en Observador
viscosidad y |turbidez, viscosidad y °Bx. alimentos. Disciplinado
°BX Critico
Identificar software y/o Monitorear la temperatura, |Etica
hardware que registren datos |densidad, turbidez, Responsabilidad
de las caracteristicas de viscosidad y °Bx en Disponibilidad
temperatura, densidad, alimentos en tiempo real a | Organizado
turbidez, viscosidad y °Bx. través de un hardware, Preciso
software y/o dispositivos Apego a normas
moviles Creativo
Solidos Identificar los conceptos y Determinar el contenido de | Trabajo en
totales, caracteristicas de: sélidos sélidos totales, solubles, equipo
Solubles, totales, solubles, insolubles y |insolubles y en suspension | Observador
insolublesy | en suspension. en alimentos. Disciplinado
en suspension Critico
Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso
Apego a normas
Creativo

&

ELABORO: Comité de Directores de |a carrera de REVISO: Direccion Académica
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Pectina

Identificar el concepto y
caracteristicas de la pectina.

Determinar el contenido de
pectina en alimentos.

Trabajo en
equipo
Observador
Disciplinado
Critico

Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso

Apego a normas
Creativo

ELABORO:

Comité de Directores de la carrera de

TSU en Procesos Alimentarios REVISO:

Direccién Académica

APROBO:

C.G.U.T.y P. EN VIGOR:

FECHA DE ENTRADA

Septiembre de 2018
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora un reporte técnico que
contenga:

-Tipo de procedimiento medicidn

y/o determinacion de:
Temperatura, densidad,
turbidez, viscosidad, °Brix,
sélidos totales, solubles,
insolubles y en suspension y
contenido de pectina
-ldentificacion de método de
monitoreo empleando
dispositivos méviles

- Resultados de los
procedimientos acorde a la
normatividad aplicable y su
interpretacion

- Conclusiones

1. Identificar los conceptos y
caracteristicas de los analisis
fisicos basicos

2. Comprender los
procedimientos de analisis
fisicos basicos

3. Interpretar los resultados

Ejercicio préactico
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la carrera de - -, A R
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccion Académica f’& P23
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Equipos colaborativos
Ejercicios practicos
Tareas de investigacion

Pintarron
Cafnon
Internet
Normas

Molino

Estufa

Software

Manual de la AOAC
Manual de asignatura
Manual de practicas

Balanza analitica
Material de laboratorio
Reactivos quimicos
Farmacopea de los EUM
Computadora

Equipos de laboratorio
Termdmetros digitales y analogos
Densimetros
Turbidimetros
Refractometro digital y analogo

Viscosimetro
Equipo de seguridad

Dispositivos moviles

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
A Comité de Directores de la carrera de . L -
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L Unldad' d? IV. Procedimientos de anélisis proximales
aprendizaje
2. Horas Teoricas 8
3. Horas Précticas 22
4. Horas Totales 30
5. Objetivo de la | al lizara analisi imal i N tabl
Unidad de El alumno realizara analisis proximales en alimentos y tabla
g nutrimental para contribuir al control de calidad del proceso.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Potencial de |Identificar los conceptos y Medir pH y acidez en Trabajo en
Hidrégeno caracteristicas de pHy alimentos. equipo
(pH) y acidez |acidez Observador
Disciplinado
Critico
Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso
Apego a normas
Creativo
Técnicas de |Identificar el concepto y Determinar el contenido de | Trabajo en
gravimetria en | caracteristicas de humedad, |humedad, cenizas, grasay |equipo
el andlisis de |cenizas, grasay fibra cruda. |fibra cruda en alimentos. Observador
alimentos Disciplinado
Critico
Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso

Apego a normas
Creativo

& s,
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Temas Saber Saber hacer Ser
Técnicas de Identificar el concepto y Determinar el contenido de | Trabajo en
volumetria en |caracteristicas de proteinas, |proteinas, azucares equipo
el analisis de |azucares reductoresy reductores y totales en Observador
alimentos totales. alimentos. Disciplinado

Critico

Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso

Apego a normas
Creativo

ELABORO: Comité de Directores de |a carrera de REVISO: Direccion Académica
TSU en Procesos Alimentarios
. FECHA DE ENTRADA )
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ANALISIS DE ALIMENTOS |
PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un ejercicio préactico
elabora un reporte técnico que
contenga:

-Tipo de procedimiento medicion
y/o determinacion de: pH,
acidez, contenido de humedad,
cenizas, grasa, fibra cruda,
proteinas, azucares reductores y
totales

- Resultados de los
procedimientos acorde a la
normatividad aplicable y su
interpretacion

- Tabla nutrimental

- Conclusiones

1. Identificar conceptos y
caracteristicas de pH, acidez

2. Comprender procedimiento
de medicion de pH y acidez

3. ldentificar conceptos y
caracteristicas de las técnicas
volumétricas y gravimétricas

4. Comprender procedimiento
de las técnicas volumétricas y
gravimétricas

5. Identificar conceptos y
caracteristicas de la tabla
nutrimental y célculo del valor
energético

Ejercicio préactico
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la carrera de - -, A R
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccion Académica f’& P23
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Equipos colaborativos
Ejercicios practicos
Tareas de investigacion

Pintarron

Cafién

Internet

Normas

Manual AOAC

Manual de asignatura
Manual de practicas
Molino

Balanza analitica
Material de laboratorio
Reactivos de laboratorio
Farmacopea de los EUM
Equipos de laboratorio
Computadora
Termometros digitales y analogos
Estufa

Potenciémetro

Buretas automaticas
Termo balanza

Mufla

Desecador

Soxhlet

Goldlfish

Ampolleta de Mojonnier
Centrifuga Gerber
Butirometros
Campanas de extraccion
Bafio Maria

Digestor de fibra

Vasos de Bercellius
kjeldahl y micro kjeldahl
Equipo de seguridad

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X

A Comité de Directores de la carrera de 5. L -
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad Criterios de Desempefio

Analizar materias primas, producto Elabora un reporte del analisis de materia prima
intermedio y terminado mediante técnicas | o producto, que incluya:

analiticas, para medir y controlar los
parametros de calidad del producto. - Descripcion de la Técnica de muestreo
utilizada

- Las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas de la materia prima o producto
- Técnicas analiticas aplicadas

- Normas relacionadas con el analisis realizado
- Andlisis estadistico

- Resultados y conclusiones del andlisis

Ejecutar procesos de transformacion Realiza un reporte del proceso de produccién
mediante procedimientos y normas, para |que incluya:

la obtencién de un producto alimenticio.
- Bitacora de proceso (registro de datos)

- Rendimientos porcentuales de producto
terminado obtenido

- Puntos criticos de control de proceso

- Desviaciones y ajustes del proceso

- Insumos y servicios auxiliares del proceso
- Costo de produccion

- Equipo utilizado

- Resultados y conclusiones

- Recomendaciones

- Muestra fisica del producto terminado

Comité de Directores de la carrera de

&
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Implementar las condiciones 6ptimas de
manejo de materia prima sin procesar
mediante especificaciones, metodologias
y normas, para conservar las
caracteristicas de la materia prima.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo
de la materia prima sin procesar que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas

- Método de conservacion elegido

- Parametros de control de la conservacion

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
atil

- Resultados y conclusiones

Implementar las condiciones 6ptimas de
manejo de producto terminado mediante
especificaciones, metodologias y normas,
para conservar las caracteristicas de
producto terminado.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo
del producto terminado que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas

- Método de conservacion elegido

- Parametros de control de la conservacién

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion del producto
terminado

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
atil

- Resultados y conclusiones

. Comité de Directores de la carrera de . L - R
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccion Académica Jonaet,
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ANALISIS DE ALIMENTOS |

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Afo Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
goultate, T (1984) | Alimentos Zaragoza Espafia | Acriba
. Analisis moderno de ~ .
Hart, F. Leslie | (1991) . Zaragoza Espafia | Acriba
los alimentos
Introduccion a la
Muller, H. G. | (1973) | reologia de los Zaragoza Espafia | Acriba
alimentos
Hernandez Organizacion de
0.S. | ’ (1984) | laboratorios e Guadalajara | México Universidad
T instrumentacion
Pedrero E Evaluacion sensorial
. " (1989) | de los alimentos México México Alhambra
Daniel L. . o
métodos analiticos
Desrosier Elementos de
! (1983) | tecnologia de México México CECSA
Norman W. .
alimentos
Robinson, J. (1994) _Pnnc:lplos de analisis Zaragoza Espafia | Acribia
W. instrumental
Anzaldia. M La evaluacion sensorial
A "7 1(1994) | delos alimentosenla | Zaragoza Espafia | Acribia
' teoria y la practica
Sawyer R., (2009) México D.F. | México Patria
Pearson. Segunda
Egan, H. L
edicion
Nielsen, S, (2008) Af‘a"s's de los Zaragoza Espafia | Acribia
alimentos
Kirk, R. (2009) | SOmMposiciony analisis |\« i, México | CEPSA
de alimentos de
ELABORO: $§$i;iﬁg;ggfﬁﬂ?:ﬂggggera de REVISO: Direccién Académica fs’& f,‘;
APROBO: C.G.U.T.y P. P e o ENTRADA  septiembre de 2018 R/

F-CAD-SPE-28-PE-5B-14




Autor

Titulo del Documento

Ciudad

Pais

Editorial

Pearson

Martinez, R.

(1978)

Guia de muestreo de
alimentos

Roma

Italia

FAO

Lewis, M.

(1993)

Propiedades fisicas de
los alimentos

Zaragoza

Espana

Acribia

Moreiras, O.

(2005)

Tablas de composicion
de alimentos

Madrid

Espaina

Piramide

Maier

(1982)

Métodos modernos de
analisis de alimentos

Zaragoza

Espafia

Acribia

Shahin, et al.

(2009)

Propiedades fisicas de
los alimento

Zaragoza

Espafia

Acribia

Carpenter

(2002)

Analisis sensorial en el
desarrollo y control de
calidad de los
alimentos

Zaragoza

Espafa

Acribia

Trottichella,

(2007)

Evaluacion sensorial
aplicada a la
investigacion,
desarrollo y control de
calidad en la industria
alimentaria

La Habana

Cuba

Editorial
Universitaria

OoTT

(2007)

Manual de Laboratorio
de ciencia de los
alimentos

Zaragoza

Espafia

Acribia

ELABORO:

Comité de Directores de la carrera de
TSU en Procesos Alimentarios

REVISO:

Direccién Académica

& s,
& %,

Joyxneh

APROBO:

C.G.U.T.y P.

EN VIGOR:

FECHA DE ENTRADA

Septiembre de 2018

2
%,% y
&
% Unyerignde®

F-CAD-SPE-28-PE-5B-14




