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I. Area Académica

\/

Universidad Veracruzana
Direccion General de Desarrollo Académico e Innovaciéon Educativa

Programa de experiencia educativa
Opcion Profesional Quimico Farmacéutico Bidlogo afio 2020

| Area Académica Técnica

2. Programa Educativo

| Quimico Farmacéutico Bidlogo

3. Entidad(es) Académica(s)

4. Region(es)

Facultad de Quimica Farmacéutica Biologica.

Xalapa

5. Cédigo

6. Nombre de la Experiencia
Educativa

QFAL 18005

Técnicas avanzadas para el analisis de

alimentos

7. Area de Formacién del Modelo
Educativo Institucional

8. Caracter

Area de Formacién Terminal / AFEL Optativa
9. Agrupacion curricular distintiva
Academia de Alimentos
10.Valores
Horas Horas Horas Total de Crédit Equivalenci
Tedricas Practicas Otras horas reditos quivalencia (s)
0 6 0 90 6 Bromatologia de alimentos del
plan 2012
1. Modalidad y 12. Espaci 13. Relacién 14. Oportunidades
ambiente de e e e ‘s
.. o disciplinaria de evaluacion
aprendizaje
M: A: o o
Taller Presencial leF Interdisciplinar Ordinario

I5.EE prerrequisito(s)

| No aplica

16. Organizacion de los estudiantes en el proceso de aprendizaje

| Maximo

Minimo




40 | 10

17. Justificacién articulada a la Fundamentacién del plan de estudios

La Experiencia Educativa Técnicas Avanzadas en el Analisis de Alimentos contribuye al perfil de
egreso al desarrollar en los estudiantes habilidades para aplicar métodos instrumentales de
vanguardia en la evaluacion de la calidad y seguridad alimentaria. A través del estudio de
espectrofotometria, cromatografia, inmunoensayos, analisis térmico y reolégico, los estudiantes
adquieren conocimientos clave para la caracterizacion de alimentos y la deteccion de
contaminantes. Las estrategias metodoldgicas permiten una integracion efectiva de la teoria con
la practica. La evaluacion integral, mediante proyectos, reportes de laboratorio y exposiciones
orales, fomenta la capacidad de anilisis, el pensamiento critico y el rigor cientifico. Esta EE
fortalece la formacion profesional con un enfoque en la innovacion tecnologica y la mejora de
procesos analiticos en alimentos. Ademas, impulsa valores esenciales como la honestidad,
responsabilidad social y trabajo en equipo, promoviendo la toma de decisiones fundamentadas y
éticas. Su impacto se refleja en la preparacion de profesionistas comprometidos con la calidad
alimentaria, la optimizacion de recursos y la generaciéon de conocimiento util para el sector
productivo y la sociedad.

18.Unidad de competencia (UC)

El o la estudiante aplica técnicas avanzadas de andlisis instrumental, como espectrofotometria,
cromatografia, inmunoensayos, analisis térmico y reologico, para evaluar la calidad y la seguridad
de los alimentos. Durante el proceso, interpreta criticamente los resultados obtenidos, actia
con responsabilidad en la ejecucién de los procedimientos y muestra honestidad en el registro y
reporte de datos, con el proposito de proponer soluciones innovadoras que contribuyan a
garantizar la inocuidad y calidad de los productos destinados al consumo humano.

19. Saberes

Heuristicos Teoricos Axioldgicos
e Anilisis de innovaciones en |e Tendencias actuales en | ¢ Honestidad vy
espectrofotometria, investigacion y desarrollo en el responsabilidad
cromatografia e inmunoensayos analisis de alimentos. durante el

para la mejora de la calidad y
seguridad alimentaria.

Analisis de la técnica mas efectiva
(UV-VIS,  fluorescencia, IR,
absorcion atomica,
espectrometria de masas) para la
caracterizacion de componentes
alimentarios.

Utilizacion de técnicas
instrumentales para la
identificacion de micotoxinas,
hormonas, antibioticos y

vitaminas en alimentos.

Aplicacion de inmunoensayos,
biosensores y ensayos
enzimaticos para la deteccion de
alérgenos, toxinas y organismos

Fundamentos de los métodos
espectrofotométricos: UV-VIS,
fluorescencia.  emision vy
absorcion atomica, IR,
espectroscopia de masas.
Aplicaciones de los métodos
espectrofotométricos:
Separacion y caracterizacidn
de carbohidratos, proteinas,
vitaminas, lipidos.
Fundamentos de los métodos
cromatograficos:
cromatografia de gases HPLC.
Aplicaciones de los métodos
cromatograficos: Separacion y
caracterizacion de

procesamiento
de alimentos.
Trabaja con
calidad y
compromiso.
Responsabilidad
social con el
medio
ambiente y su
entorno.
Trabaja en
equipo.
Responsabilidad
en entrega de
reportes y
actividades.




genéticamente modificados en
productos alimenticios.

Medicion de la  actividad
enzimatica para la evaluacion del
impacto de  procesos de
conservacion y almacenamiento
sobre la calidad de los alimentos.
Medicion de parametros
reologicos para la optimizacion de
formulaciones y la mejora de la
calidad sensorial y funcional de
productos alimenticios.
Aplicacion de técnicas de analisis
térmico para la evaluacion de la
estabilidad y vida atil de
ingredientes y productos finales.
Implementaciéon  de  técnicas
instrumentales para la evaluacion
de la calidad del color en
productos frescos y procesados,
garantizando su aceptacion
sensorial y comercial.

carbohidratos, proteinas,
lipidos y vitaminas.
Fundamentos de los métodos
enzimaticos en el analisis de
alimentos.

Determinacion de actividad
enzimatica.

Inmunoensayos.

Método de ELISA aplicado en
el analisis de alimentos. PCR.
Aplicaciones de los métodos
enzimaticos: Biosensores,
micotoxinas, hormonas,
antibidticos, vitaminas.
Determinacion de organismos
genéticamente modificados.
Fundamentos reoldgicos para
el analisis de los alimentos:
parametros reologicos de los
alimentos.

Analisis térmico de alimentos.
Analisis del color.

Desarrolla
pensamiento
critico en la
resoluciéon de
problemas
relacionados
con el analisis
de alimentos.

20. Estrategias generales para el abordaje de los saberes y la generacion de

experiencia

(X) Actividad presencial

(X) Actividad virtual o
(X)En linea

De aprendizaje

Revision de los contenidos del
curso.

Participacion directa en clase.
Trabajo colaborativo con las y los
companeros.

Realizacion de practicas guiadas
en el laboratorio.

Empleo de diapositivas para
explicacion de los conceptos.
Participacion en el grupo de
trabajo.

Consulta de las fuentes de
informacion impresas o en linea.

Revision de bibliografia de los
repositorios virtuales de Ia
universidad.

Uso de los repositorios virtuales
de la universidad.

Entrega de actividades en
EMINUS 4.

De ensenanza

Exposicion magistral.
Demostracion.

Explicaciones guiadas.
Aprendizaje basado en problemas
(ABP).

Trabajo en equipo.

Practicas de campo.

Promover los  repositorios
virtuales de la universidad.
Promover la consulta en bases
de datos incluidas en |la
biblioteca de la UV y otros
repositorios.




e Programacion y elaboracion de
actividades EMINUS 4.

21. Apoyos educativos.

e Programa del curso.

e Libros de texto impresos y electrénicos.

e Referencias bibliograficas

e Revistas y articulos especializados en el tema impresos y en linea.
e Plataformas y recursos en linea.
e Equipos y herramientas de Laboratorio.

e Diaporamas.

e Herramientas generativas de |A.

e Pintarroén.

e Marcadores.

e Equipo de computo.
e Conexidn a internet.
e Proyector.

e Tecnologias de comunicacion (foros, chats, correo electrénico, etc.)

e Plataforma Eminus 4.

e Recursos educativos abiertos (REA).

22.Evaluacion integral del aprendizaje.

Evidencias de desempefo

Indicadores generales de

Procedimiento de

. - Porcentaje
por productos desempeno evaluacion
Examen escrito e Planteamientos Técnica: Evaluaciéon por
coherentes y | problemas.
pertinentes. .
e Suficiencia. Instrumento: clave de 20%
e Claridad. examen.
e Pertinencia.
Reportes de practicas o|e Pertinencia (formato | Técnica:
visitas y contenido). Portafolio de evidencias.
e Congruencia.
e Calidad. K!tht’rtilgfnto. 0%
e Redaccion.
e Ortografia.
e Puntualidad en |Ia
entrega.
Proyecto educativo e Pertinencia. Técnica: Evaluacion por
integrador e Dominio del tema. proyecto.
e Capacidad de sintesis. 30%

e Congruencia.
e Entrega en tiempo y
forma.

Instrumento: Rubrica de
evaluacion.




Evidencias de desempefio | Indicadores generales de Procedimiento de S
por demostracion desempeno evaluacion
Participacion y trabajo en el |  Preparacién y Técnica:
laboratorio y en visitas comprension. Observacion directa.
e Manejo de materiales y
reactivos. Instrumento: Rabrica.
. . 10%
e Ejecucion de la
practica.
e Trabajo en equipo.
e Responsabilidad.
Actividades demostrativas |e Calidad. Técnica:
(exposiciones individuales | o Entrega en tiempo y Observacién directa.
y/o por equipo) forma. 20%
e Suficiencia. Instrumento: Rubrica de
evaluacion
Porcentaje
total: 100%

23. Acreditacion de la EE

Para acreditar, el/la estudiante debera cumplir con el 80% de asistencia al curso, y con al menos
el 60% en las evidencias de desempeno, de acuerdo con el Estatuto de Alumnos 2008.

24. Perfil académico del docente

Licenciatura en Quimico Farmacéutico Bidlogo, Quimica industrial, Tecnologia de los Alimentos,
Ingenieria en Alimentos, Ingenieria en Biotecnologia o Ingenieria Bioquimica en Alimentos; con
Maestria en Ciencias de los Alimentos, Ciencias Alimentarias, Tecnologia de los Alimentos o
Ingenieria en Alimentos; preferentemente con Doctorado en la disciplina; con experiencia
profesional y/o de investigacion en el ambito de la experiencia educativa; con experiencia docente
en Instituciones de Educacién Superior.

25.Fuentes de informacion

e Augusto, P. E. D., Rojas, M. L., & Miano, A. C. (2024). Food rheology: A practical guide (1.% ed.).
CRC Press.

e Hoff, R., & Molognoni, L. (2024). Chemical food contaminants analysis (1.* ed.). Humana.

e Nielsen, S. S., & Ismail, B. P. (2024). Food analysis (6.° ed.). Springer.

26.Formalizacion de la EE

Fecha de elaboracion Fecha de modificacion Cuerpo colegllado de
aprobacion
Enero 2020 Julio 2025 Junta académica

27.Nombre de los académicos que elaboraron/modificaron

Nombre de los académicos que elaboraron 2020:

Dr. Rafael R. Diaz Sobac, Dra. Alma Vazquez Luna, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz, Dra.
Yolanda Cocotle Ronzéon, MA Ma. Inés Maranto Vicencio, MC Araceli Reyes Téllez, MC Lilia
Mireya Méndez Ventura, Dra. Rocio de los Angeles Hernindez Garcia, Dra. Maria Guiomar
Melgar Lalanne.

Nombre de los académicos que modificaron 2025:
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Dra. Carmen Bulbarela Sampieri, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz, Dra. Lilia Mireya
Méndez Ventura, Dra. Dulce del Carmen Velasquez Reyes.




