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Nombre del Curso

Analisis de los Alimentos

Justificaciéon

El andlisis de los alimentos, es parte fundamental del trabajo profesional del laboratorio
encargado de vigilar las calidad de la materia prima de la industria alimentaria, desde la
seguridad industrial para su produccién, hasta la minimizacion de riesgos para la salud,
sin embargo, es de vital importancia que el estudiante adquiera y profundice en el
conocimiento de los procedimiento de analisis de alimentos desde la perspectiva de la
inocuidad alimentaria y lo que representa socialmente; por lo cual, el presente curso tiene
como objetivo actualizar y profundizar en los aspectos teoricos, fundamentos vy
procedimientos relacionados con los andlisis de alimentos, con énfasis en la perspectiva
de la salud; que sirvan de base para su aplicacién en el ejercicio profesional del
laboratorio, asi como también, respaldar la aplicacién en otras areas relacionadas con
los alimentos, como la microbiologia sanitaria, la higiene y seguridad alimentaria, entre
otras; en un marco de ética, responsabilidad y compromiso social a favor de la
sustentabilidad.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO |

El estudiante profundizara en los nuevos avances cientificos del analisis de los alimentos,
que sirvan de base para su aplicacion en el ejercicio profesional del laboratorio, que
permita: actualizar e implementar nuevos procedimientos de vanguardia tanto para el
diagnostico, como prevencion de enfermedades desde la perspectiva clinica e inocuidad
alimentaria.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS |

UNIDAD |
Actualizacién en andlisis de alimentos
Objetivos Particulares
El estudiante adquirira los conocimientos mas actuales relacionados con el analisis de
alimentos, que le permitan aplicarlos a la revision, actualizacion e implementacion de
metodologias de vanguardia en el laboratorio clinico y/o de respaldo de otras areas
relacionadas con el area alimentaria, como la microbiologia sanitaria, la higiene e
inocuidad de los alimentos.

Temas
1. Conceptualizacién de Analisis de Alimentos
2. Componentes moleculares, celulares y tisulares de los alimentos
3. Analisis de alimentos




3.1. Evolucioén y actualidad
3.2. Importancia en la salud
3.3. Importancia econdémica
3.4. Importancia social

UNIDAD 2
Fundamentos de los procedimientos de analisis de alimentos
Objetivos Particulares
El estudiante analizara la evolucion, nuevos paradigmas y analisis de aplicacién de los
fundamentos quimicos, fisicos y biolégicos de los procedimientos de andlisis de
alimentos, que sirvan de respaldo para la revision, actualizacién y/o implementacion de
metodologias relacionadas con el analisis de la composicién y calidad de los alimentos
desde la perspectiva de la salud.

Temas
. Fundamentos espectrofotométricos
. Cromatogréficos
. Difraccién de rayos X
. Microscopia
. Biologia Molecular
. Fisicoquimica
. Hidrostaticos
. Otros
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Busqueda de informacién bibliografica y electrénica relacionada con los aspectos
generales de las de los principios y fundamentos del analisis de alimentos y realizacién
de reporte escrito.

Realizar una discusion escrita sobre el impacto del avance de las ciencias de los
alimentos: en los fundamentos metodoldgicos en analisis de alimentos: Microbiologia
Sanitaria, Higiene e inocuidad alimentaria, Diagnéstico molecular, Analisis de alimentos,
fisico-quimica, Quimica organica. Toxicologia alimentaria, entre otras, en los
fundamentos metodoldgicos en analisis de alimentos.

Discusién en foro sobre los avances de los principios metodoldgicos de analisis de
alimentos aplicables al laboratorio clinico desde la perspectiva de la salud.

EQUIPO NECESARIO |

¢ Plataformas Eminus

o Computadora y/ tabletas

¢ Plataforma virtual

e Fuentes de consulta (tradicionales y digitales)




BIBLIOGRAFIA |

Nutricién y alimentacion humana. Mataix Verdu. Jose. 9788484736646. Editorial Ergon.
2019.

Ciencia de los alimentos JOSEPH H. HOTCHKISS, NORMAN N. POTTER. 978-84-200-
0891-2. Editorial Acribia. 2019.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. Antonio Madrid Vicente (Ingeniero
Agronomo), Eva Esteire y Javier M. Cenzano. ISBN: 9788496709072.2019

EVALUACION
SUMATIVA
Aspecto a Forma de Evaluacién Evidencia Porcentaje
Evaluar

Realizacién Congruencia en la redaccion. Reportes escritos 20
de reportes Suficiencia de contenido.
escritos Manejo correcto de la

ortografia.

Presentacion adecuada del

escrito en cuanto a formato
Elaboracion Congruencia en la redaccion. Ensayos 20
de ensayos Suficiencia de contenido.

Manejo correcto de la

ortografia.

Presentacion adecuada del

ensayo en cuanto a formato
Discusién en | Calidad de Argumentacion. Participacion en Foro 20
foro Profundidad en el analisis del

tema.

Seguridad y confianza
Examen final | Asertividad en las respuestas Examen Escrito 40

Total 100%







