Universidad Veracruzana

Direccién de Innovacién Educativa

M Direccién General de Desarrollo Académico e Innovacion Educativa

Universidad Veracruzana

1.-Area académica

Departamento de Desarrollo Curricular

Programa de experiencia educativa

| AREA TECNICA

2.-Programa educativo

[QUIMICO FARMACETICO BIOLOGO

3.- Campus

| XALAPA

4.-Dependencia/Entidad académica

| FACULTAD DE QUIMICA FARMACETICA BIOLOGICA

5.- Cddigo 6.-Nombre de la experiencia educativa 7.- Area de formacion
Principal Secundaria
| | ANALISIS DE ALIMENTOS X
8.-Valores de la experiencia educativa
Creéditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
4 0 4 60
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacién

| TEORICO-PRACTICO

| AGJ= Cursativa /ABGHJK= Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

QUIMICA ANALITICA, ANALISIS INSTRUMENTAL QUIMICA DE ALIMENTOS

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo
GRUPAL 20 5
13.-Agrupacion natural de la Experiencia 14.-Proyecto integrador

educativa (&reas de conocimiento, academia, ejes,

modulos, departamentos)

ACADEMIA DE ALIMENTOS

PROYECTO RELACIONADO CON EL AREA
DE ALIMENTOS

15.-Fecha

Elaboracion

Modificacién Aprobacién

ENERO 2015

JUNIO 2018 AGOSTO 2018
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16.-Nombre de los académicos que participaron

Dr. Rafael R. Diaz Sobac, Dra. Alma Vazquez Luna, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz, Dra.
Yolanda Cocotle Ronzon, M.C. Araceli Reyes Téllez, Dr. Micloth Lépez Del Castillo, Dra. Carmen
Bulbarela Sampieri, M.A Maria Inés Maranto Vicencio

17.-Perfil del docente

Quimico Farmaceutico Bidlogo o carrera afin a la Experiencia Educativa, preferentemente con
maestria y/o doctorado en Ciencias de los Alimentos.

18.-Espacio 19.-Relacidn disciplinaria
| AULA, LABORATORIO | MULTIDISCIPLINARIA |

20.-Descripcion

El anélisis de los alimentos juega un papel muy importante en la evaluacion de la calidad, en la
industria alimentaria y en los diferentes de servicios de alimentacién, esta ligada a la legislacion
vigente en materia de alimentos. La Experiencia Educativa (EE) de Analisis de los Alimentos
permitird al estudiante aplicar los fundamentos quimicos, bioquimicos, analiticos e instrumentales
adquiridos durante su formacion disciplinar para realizar la evaluacién quimica de los alimentos lo
cual es necesario en la investigacion basica nutrimental, en el desarrollo de nuevos productos, en la
evaluacion de la estabilidad y los procesos de control de calidad, asi como en el establecimiento de
estandares y normas de calidad en la industria alimentaria.

Esta EE es optativa disciplinar al igual que Quimica de Alimentos y Microbiologia de Alimentos, con
las cuales se complementan, Esta EE proporciona las bases tedricas y la normatividad para la
evaluacion fisica y quimica los alimentos, desarrolla en el estudiante las habilidades de investigacion,
trabajo en equipo y resolucion de problemas en el ejercicio de la profesion.

21.-Justificacion

El curso de Analisis de Alimentos proporciona a los alumnos una vision del estudio de las propiedades
fisicas y quimica de los alimentos a través de conocer y comprender la importancia de la composicion,
contenido en nutrientes y los parametros que informan de su calidad, lo cual representa una
informacién fundamental para la gestion de la calidad y la seguridad de los mismos. Este curso
requiere de mantener una constante actualizacion de los cambios y tendencias que en esta area ocurren

22.-Unidad de competencia

El estudiante comprende y determina la composicién fisico y quimica de los alimentos en un
ambiente de responsabilidad y compromiso para su aplicacién en el control de calidad de los
alimentos de acuerdo a la normatividad vigente.

23.-Articulacion de los ejes

Se promueve que la relacion entre conocimiento-comprension e innovacion sea el eje de desarrollo de
competencias, habilidades, actitudes y aptitudes, a través de acciones pensar-hacer que lleven al
alumno a la integracion de informacion y al desarrollo de nuevas propuestas de conocimiento.

El eje tedrico se ve reflejado en la comprensién y la integracién de los elementos conceptuales con el
area de la composicion quimica estructural de los alimentos.
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El eje Heuristico se hace imprescindible para el desarrollo de las habilidades de investigacion, las
determinaciones composicion fisica y quimica de los alimentos, redaccion de reportes asi como del
pensamiento creativo y con capacidad de interrelacion e integracion de conocimientos Esto permitird
al alumno participar en la solucion de problemas y en la toma de decisiones.

El eje Axiologico se desarrolla a partir de fomentar actitudes que impacten a nivel individual y grupal
y que conducen al estudiante a obtener un caracter propositivo que lo llevara a una mejor integracion
y ejecucion en el desarrollo de la materia, en el ejercicio profesional y en la comunidad.

24.-Saberes
UNIDAD |I. MUESTREO PARA ANALISIS DE ALIMENTOS
Teoricos Heuristicos AXxiolbgicos
1.1 Introduccion al analisis de Busqueda de informacion | Recepcidn de informacion.
Alimentos en fuentes variadas, en Apego a las reglas establecidas en el
1.2 Caracteristicas de las muestras | espafiol e inglés, trabajo de laboratorio.
1.3 Toma de muestras Comparacion, Compromiso.
1.4 Tipos de muestreo Comprensién y Organizacion.
1.5 Preparacion de la muestra organizacion de Trabajo en equipo.
1.6 Conservacion de las muestras | informacion. Honestidad.
1.7 Fuentes de error en el Expresion oral y escrita. | Colaboracion.
muestreo Manejo de materialesy | Responsabilidad en el manejo de
1.8 Préactica: Muestreo de varios | equipos de laboratorio, instrumentos, materiales y equipo.
tipos de alimentos asi como reactivos Respeto a las relaciones
quimicos. interpersonales
UNIDAD Il. CEREALES
Tedricos Heuristicos Axioldgicos
2.1 Generalidades Busqueda de informacion Autonomia, Autorreflexion,
2.2 Normatividad vigente para el |en fuentes variadas, en espafiol e | Compromiso, Confianza,
control de calidad de cereales inglés, Comparacion, Constancia, Creatividad,
2.3 Andlisis fisicos y quimicos de | Comprension, Disciplina, Honestidad,
acuerdo a la normatividad Expresion oral y escrita. Imaginacion, Iniciativa,
2.4 Analisis practico de una Manejo de materiales y equipos | Interés cognitivo,
muestra de algan tipo de cereal de laboratorio, asi como Perseverancia,
2.5 Discusion de resultados reactivos quimicos. Responsabilidad
UNIDAD I1l. CARNES
Tedricos Heuristicos Axioldgicos
3.1 Generalidades Busqueda de informacion en Autonomia, Autorreflexion,
3.2 Normatividad vigente para el | fuentes variadas, en espafiol e | Compromiso, Confianza,
control de calidad de carnes inglés, Comparacion, Constancia, Creatividad,
3.3 Anélisis fisicos y quimicos de | Comprension, Expresion oral y | Disciplina, Honestidad,
acuerdo a la normatividad escrita. Manejo de materiales y | Imaginacion, Iniciativa, Interés
3.4 Analisis practico de una equipos de laboratorio, asi cognitivo, Perseverancia,
muestra de algdn tipo de carne Como reactivos quimicos. Responsabilidad.
3.5 Discusion de resultados
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UNIDAD IV. LACTEOS

Teoricos

Heuristicos

Axioldgicos

4.1 Generalidades

4.2 Normatividad vigente para el
control de calidad de lacteos

4.3 Analisis fisicos y quimicos
de acuerdo a la normatividad

4.4 Analisis practico de una
muestra de algdn tipo de
producto lacteo

4.5 Discusion de resultados

Busqueda de informacion

en fuentes variadas, en espariol e
inglés,

Comparacion,

Comprension,

Expresion oral y escrita.

Manejo de materiales y equipos
de laboratorio, asi como
reactivos quimicos.

Autonomia, Autorreflexion,
Compromiso, Confianza,
Constancia, Creatividad,
Disciplina,

Honestidad, Imaginacion,
Iniciativa,

Interés cognitivo, Perseverancia,
Responsabilidad.

UNIDAD V. BEBIDAS ALCOHOLICAS

Teobricos

Heuristicos

Axioldgicos

5.1 Generalidades

5.2 Normatividad vigente para el
control de calidad de bebidas
alcohélicas

5.3 Analisis fisicos y quimicos de
acuerdo a la normatividad

5.4 Analisis practico de una muestra de

algun tipo de bebida alcohodlica
5.5 Discusion de resultados

Busqueda de informacion
en fuentes variadas, en
espariol e inglés,
Comparacion,
Comprensién,

Expresion oral y escrita.

COMO reactivos quimicos.

Manejo de materiales y
equipos de laboratorio, asi

Autonomia, Autorreflexion,
Compromiso, Confianza,
Constancia, Creatividad,
Disciplina,

Honestidad, Imaginacion,
Iniciativa,

Interés cognitivo,
Perseverancia,
Responsabilidad.

25.-Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje

De ensefianza

e Busqueda de fuentes bibliogréaficas e Planteamiento de objetivos de aprendizaje
e Elaboracion de mapas conceptuales e Esquemas

e Lluvia de ideas e Ejemplo

e Discusiones grupales e Lluvia de ideas

e Debates e Resumen

e Estudio de casos e Debates

e Toma de notas
e Autoobservacion
e Autoaprendizaje

e Realizacion de experimentos en el .

laboratorio
e Discusién de resultados

e Realizacion y presentacion de experimentos
e Realizacion de reportes de resultados

e Mesa redonda

¢ Mapas conceptuales

e Preguntas intercaladas

Organizacion de grupos colaborativos
e Tareas para estudio independiente

e Ensefianza tutorial
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26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos Recursos didacticos
e Programa del curso e Instrumentos y equipos de laboratorio
e Libros especializados e Equipo de computo y periféricos
e Articulos de revistas especializadas e Cafion
¢ Antologias e Conexion a internet
e Manuales e Reproductor de CD
¢ Medios audiovisuales e Pintarron
e Reactivos quimicos e Plumones para pintarron
27.-Evaluacion del desempefio
Evidencia (s) de desempefio Criterios de desempefio Amb_|to(§), de Porcentaje
aplicacion
Examenes Evaluacion del conocimiento | Aula 30%
Desarrollo de Practicas Aplicacion del conocimiento | Laboratorio 30%
Presentacion de una tarea- Aplicacion del conocimiento | Aula 20 %
proyecto
Reportes de préacticas Integracion del conocimiento | Aula 20%

28.-Acreditacion

Se requiere acreditar el 100% de las préacticas y una calificacion final integrada minima de 6 para la
acreditacion de esta Experiencia Educativa.

29.-Fuentes de informacion

Basicas

1. Manual de AOAC, 2004..........

2. Normas Oficiales Mexicanas..............

3.-Kirk, R. S., Sawyer, R., Egan, H., “Composicion y analisis de alimentos de Pearson”, Edit. CECSA
, 12 Reimpresion de la 92. Edicion en Ingles, 1999

4.- Frazier, W. C., “Microbiologia de los alimentos” 4a. Edicion Edit. Acribia. Espafia 1992

5.- Owen R. Fennema., “Introduccion a las Ciencias de los Alimentos” Edit. Reverté, S. A.Barcelona,
Espafia 1985

6.- Alanis C., y Linden G., “Bioquimica de los Alimentos” Edit. Masson, S. A. Barcelona, Espaia
1990

7.- Baudi, P. S. “Quimica de los Alimentos” De Alhambra Universidad 1999

8.- Charley, H. , “Tecnologia de los Alimentos” 2. Edicion. Edit. Limusa, México 1987

9.-Harold Egan, Ronalds, Krik., “Andlisis Quimicos de los Alimentos de Pearson” Edit. CECSA.1987
10.- Hitwils, T. H. “Fisiologia y Manipulacion de Frutas y Hortalizas” Post-recoleccion. Edit.
Acribia, S. A. 1990

11.- Howard, Roberts, “Sanidad Alimentaria” Edit. Acribia, S. A. Espaia

12.-*Pearson., “Técnicas de laboratorio para el analisis de los alimentos” Edit. Acribia, S. A.
Zaragoza Espafia

13.- Salinas Ronald., “ Alimentos y nutricion” Bromatologia aplicada ala salud.

Edit. El Ateneo. Buenos Aires 1985
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14.- F.L. Hart, H. J. Fisher, “Analisis moderno de los alimentos ““ Edit. Acribia

15.- Adrian J, Potus J. Poiffait A, “Analisis Nutricional de los alimentos” Edit.

Acribia, S. A. Espaiia, 2000

16.- Matissek R, Schnepel F, Steiner G, “Analisis de los alimentos. Fundamentos, métodos,
aplicaciones” Edit. Acribia, S. A, Espana, 1998

17.- Lees R, “Analisis de los Alimentos. Métodos analiticos y de control de calidad”. Edit. Acribia, S.
A. Esparia

18.- Millar D. “Quimica de los alimentos. Manual de Laboratorio” Edit. Limusa, S. A. México, 2001

Complementarias

- Food Technology

- Journal of Agricultural and Food Chemistry
- Journal of the Science of food and Agriculture
- Journal of Food Science and Tecnology

- Journal am. oil Chemistry Soc.

- Journal of food protection

- Food Engeneering International

- Food Tecnology

- Food engeneering international

- Food manufacture, industria alimenticia

- Journal of Food Protection

- Journal of Food Sciencie

- Journal of Food Sciencie and Technology

- Journal of food Technology

- Journal of Micronutrient Analysis




