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Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| Técnica

2.-Programa educativo

| Quimico Farmacéutico Bidlogo

3.- Campus

| Cordoba-Orizaba

4.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ciencias Quimicas

5.- Cédigo 6.-Nombre de la experiencia educativa 7.- Area de formacién
Principal Secundaria
|QFB 18065 | Topico I/Anlisis de Alimentos Terminal

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria

Practica

Total horas

Equivalencia (s)

6 3

45

Ninguna

9.-Modalidad

10.-Oportunidades de evaluacion

| Curso Tedrico

| ABGHJK= Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos

Co-requisitos

Quimica Organica, Quimica analitica Ninguno
12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje
Individual / Grupal Miéximo Minimo
Grupal 30 20

13.-Agrupacion natural de la Experiencia
educativa (areas de conocimiento, academia,
ejes, modulos, departamentos)

14.-Proyecto integrador

| Academia de Ciencia de los Alimentos | Ninguno
15.-Fecha
Elaboracion Modificacion Aprobacion
Agosto 2013 Enero 2019 Febrero 2019
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16.-Nombre de los académicos que participaron

Dr. Enrique Bonilla Zavaleta, Dra. Tania Garcia Herrera, M. en C. César Antonio Ortiz Sanchez,
Dra. Marina Guevara Valencia

17.-Perfil del docente

Ingenieria o Licenciatura en el area de Alimentos o afin a la experiencia educativa, preferentemente
con estudios de posgrado.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

| Institucional | Interdisciplinar

20.-Descripcion

Esta experiencia educativa se localiza en el area Terminal de la licenciatura en Quimico Farmacéutico
Bidlogo de la Universidad Veracruzana (1 h tedrica, 4 h practicas, 6 créditos). Esta EE es importante
en la formacion del QFB ya que los alumnos deben aprender sobre los alimentos desde multiples
puntos de vista considerando la posibilidad de desempefio en la industria alimentaria. El objetivo
fundamental consiste en el analisis de la materia prima alimenticia, procesamiento de productos, asi
como también la evaluacion de la composicion quimica de los alimentos, mediante el analisis
proximal e instrumental, utilizando técnicas de laboratorio y métodos experimentales que coadyuven
a la obtencion de resultados precisos, permitiendo con esto alcanzar un desarrollo integral en los
procesos de industrializacion de los productos alimentarios y sus derivados. Esto permitira establecer
su genuinidad y calidad en vinculacion con los requerimientos establecidos por el Codigo Alimentario
Nacional e Internacional. La metodologia aplicada consiste en el método verbal expositivo por parte
del facilitador y por grupos operativos de laboratorio; método inductivo, activo, utilizando la logica
reflexiva, trabajos individual y grupal.

La evaluacion de esta EE es sumativa, donde se enfatiza el trabajo organizado y responsable de cada
uno de los integrantes del equipo de trabajo y se evalua la calidad de trabajo, la toma de decisiones
eficientes, el aprovechamiento del tiempo y la interpretacion de las observaciones.

21.-Justificacion

Para la formacion integral del Quimico Farmacéutico Bidlogo en la ciencia de los alimentos es
fundamental el analisis proximal como una herramienta indispensable. Los alimentos al igual que los
medicamentos, son metabolizados en el sistema digestivo del hombre y ambos estan relacionados con
la quimica, la microbiologia, la bioquimica, la fisiologia, la botanica, la biologia molecular, la
toxicologia de alimentos, etc.; saberes que hacen parte del estudio del Quimico Farmacéutico
Bidlogo. Es importante su conocimiento para ahondar en la investigacion de nuevas fuente
alimentarias, en la vigilancia y control de la calidad de los alimentos, aspectos concernientes a la
salud puiblica y el bienestar en general de la poblacion.

22.-Unidad de competencia

El estudiante aplica los elementos tedricos y practicos del analisis de los alimentos y sus derivados
con relacion a: la quimica y procesamiento de alimentos, asi como los fundamentos fisicos y quimicos
para su analisis y control de calidad con una actitud participativa, de compromiso, responsabilidad,
respeto y tolerancia.
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El estudiante comprende y maneja los elementos conceptuales relacionados con el analisis de
alimentos (eje teorico) y lo relaciona con el desarrollo de habilidades de ejecucion y aplicacion de las
técnicas basicas de analisis y control de calidad que permitan la toma de decisiones acerca de la
calidad bromatoldgica y nutricional de los alimentos de consumo humano, asi como para el analisis
y propuestas de solucion a la problematica relacionada con esta area de conocimientos (eje heuristico)
para actuar con responsabilidad, compromiso, respeto, tolerancia, solidaridad y ética (eje axioldgico)

24.-Saberes

Tedricos Heuristicos Axiolégicos
Contenido de Humedad
e M¢étodo de secado en estufa Busqueda y seleccion de la | Participacion
- informacion. .
. Me:nodo de secac.lo en termobarlat.lza Autonomia
e Me¢todo de destilacion azeotropica. o ] )
Andlisis y sintesis de la | intelectual
i6 ivi informacion.
Eval.uaclon de la actividad de agua en Apertura
alimentos
e Uso y aplicacion del medidor de ay en .Cc;‘mumc.a,cmn de  la | Compromiso
. informacion. . .
alimentos. Disposicion
Determinacién de cenizas .Ui‘os , .de herramientas | Tolerancia
e Determinacion de cenizas totales (calcinacion | ™ ormaticas Cooperacion
digestion humeda .
y 18 ) Responsabilidad

e Determinacion de minerales (cloruros, hierro y
calcio).

Extraccion y cuantificaciéon de lipidos
e M¢étodo de soxhlet

e Meétodo por lotes

e Método Mojonier

e Indice de saponificacion 'y
insaponificable

Indice de yodo

e indice de peroxidos.

material

Determinacion de proteinas

e Determinacion de proteina cruda (método de

kjeldahl) Absorcion a 280 nm

Método de Biuret

Meétodo de Lowry

Método de Bradford

Extraccion  de  proteinas

globulinas, prolaminas, glutelinas)

e Capacidad de gelificacion, emulsificacion,
espumado y retencidn de agua.

(albiiminas,

Trabajo en equipo
Iniciativa
Interés cognitivo

Respeto
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Analisis de carbohidratos

e Carbohidratos totales (método del fenol-
sulfurico)

e Determinacion de fibra cruda y dietética

e Cuantificacion de almidon por hidrolisis acida
directa y reaccion colorida con yodo

e Anadlisis de pectinas

o Carbohidratos solubles totales (indice de
refraccion)

e Determinacion de carbohidratos reductores
(Método de Fehling, Método del acido
dinitrosalicilico o DNS).

Determinacion de la densidad
e Meétodo del picnometro
e Densimetros.

Opcional Topicos Selectos del analisis de
alimentos

Analisis de color

Actividad antioxidante

Textura

Viscosidad

25.-Estrategias metodolégicas

De aprendizaje

De ensenanza

* Lectura y sintesis de diversos articulos

cientificos

» Participacién en las exposiciones presenciales

del tema por parte del facilitador.

» Empleo de diapositivas para explicacion de los

conceptos.
» Participacion activa en el grupo de trabajo.

e Consulta de las fuentes de informacion

impresas o en linea.

 Realizacion de las tareas individuales de

investigacion.

* FElaboracion de mapas conceptuales, mapas
mentales, cuadros sindpticos, resumenes, etc.

Planificacion de actividades a realizar.
Promover la busqueda de informacion
en diversas fuentes impresas 'y
electronicas

Exposiciones presenciales del tema.
Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.
Tareas de estudio independiente.
Discusion acerca del uso y valor del
conocimiento.

Debates

Sesion plenaria

Revision de ejercicios
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26.- Apoyos educativos

Materiales didacticos Recursos didicticos
Programa de estudio Pintarron
Revistas y articulos especializados con temas | Pizarron
centrales sobre la experiencia deductiva Plumones

D1ap051t1yas o Equipo de Computo
Referencias bibliograficas

. . - Proyector
Libros impresos y en electronico Pantall
Articulos impresos y en linea anta .a, )
Internet Conexion a internet

27.- Evaluacion del desempeiio

Evidencia (s) de oo . ~ Ambito(s) de .
(.) Criterios de desempeiio . (.), Porcentaje
desempeiio aplicacion
Examen escrito Diagnostico Aula 0
Evaluacion teodrica Evaluacion téorica sumativa por Aulay 50
unidad programatica Laboratorio
Participacion Participacion en grupos operativos Aulay 5
de laboratorio Laboratorio
Organizacion Organizacion para trabajar en equipo Laboratorio 5
Trabajo en equipo Responsabilidad y cumplimiento Laboratorio 10
con las tareas asignadas en su equipo
de trabajo
Bitacora De acuerdo a los lineamientos Laboratorio 10
proporcionados por el profesor
Reportes de practica De acuerdo a los lineamientos Aulay 20
proporcionados por el profesor. Laboratorio
Presenta interpretacion y discusion
de resultados acordes al objetivo y
titulo de la practica.
Total 100

28.- Acreditacion

La calificacion final resultara de la suma de los conocimientos tedricos y practicos.
Para efectuar la integracion, las calificaciones deben ser aprobatorias; en caso contrario se registrara
la calificacion de la experiencia educativa teorica sin integrar.

Escala de calificacion 0-10
Calificacion minima aprobatoria 6.0
Asistencia 100%

Realizacion de examen tedrico
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29.- Fuentes de informacion

Basicas

1. AOAC, Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL. 19 ed Washington, 2012.

2. Bailey A.E., Aceites y Grasas Industriales. Reverté. Argentina, 2001.

3. FAO. www.fao.org/food/food-safety-quality/publications-tools/food-safety-publications/en/
2015.

4. Fennema, O.R., Food Chemistry. Marcel Dekker, New York, Third ed, 1996.

5. Gartz, Richard M., Las Carnes y su Procesamiento. Medellin, 1987 .

6. Hart, F. L. y Fisher H. J., Analisis Moderno de los Alimentos. Acribia. Zaragoza, 1984.

7. Lawrie, R. A. Ciencia de la Carne. 4 ed Acribia. Zaragoza, 1998.

8. Mehlenbacher, V. C., Analisis de Grasas y Aceites. Balad. Urmo. 1979.

9. Revilla, Aurelio. Tecnologia de la Leche. México, 1996.

10. Schmidt-Hebbel, Hermann. Avances en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Edicion digital.
Universidad de Chile. 2001.

11. Vernam, A. H y Sutherland J. P. Carne y productos carnicos: Tecnologia, Quimica y
Microbiologia. Acribia. Zaragoza, 1998.

12. Ytfera, Primo, Quimica Agricola III. Editorial Alambra. Espafia, 1979.

Complementarias

1. Hidalgo, J. Tratado de Enologia (2 Volimenes). 2da edicion. Editorial Mundi-prensa. 2011.

2. Montes, Adolfo. Bromatologia. Vol 2. Universitaria. Buenos Aires. 1969.

3. Pearson, D. Laboratory Tecniques in Food Analysis. John Wiley & Sons. New York.1973.

4. Potter, N. y Hotchkiss J. H.. Ciencia de los alimentos. Editorial Acribia, 1999.

5. Ribereau G. Jean. Tratado de enologia, ciencias y técnicas del vino. Tomo 1. Edit. Hemisferio Sur,
Buenos Aires, Argentina. 1980.

6. Schmidt, Hebbel. Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 1981.

7. Werner, Frey. Fabricacion Fiable de Embutidos. 2da edicion. Acribia. Zaragoza, 1995.




