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l. DATOS GENERALES

1.1 Asignatura: Anélisis de Alimentos

1.2 Cadigo: 11A402

1.3 Condicion: Obligatorio

1.4 Requisito: Quimica de Alimentos

1.5 N°de horas de clase: Teoria 2 horas. Practica 4 horas

1.6 N° de créditos: 4 créditos

1.7 Ciclo: v

1.8 Semestres Académicos: 2022-B

1.9 Duracion: 17 semanas

1.10 Profesor(a): Mg.Ing.Angel Tedoro Robles Ruiz
SUMILLA:

De acuerdo al PLAN DE ESTUDIOS DE LA CARRERA PROFESIONAL DE
INGENIERIA DE ALIMENTOS (Aprobado por Resolucion N° 066 — 2017 - R
de fecha 27 de enero de 2017) elaborado por COMITE DIRECTIVO DE LA
EPIA:

2.1 PROPOSITO:

El analisis de alimentos es de mucha utilidad en el campo de la nutricién, la
investigacién de nuevos productos, el control de calidad de los alimentos,
etc.

El desarrollo de la presente asignatura tiende a desarrollar en el alumno los
conocimientos y habilidades para analizar los alimentos, realizar muestreos
y las diversas técnicas en cada una de las determinaciones fisicas,
fisicoguimicas y proximales, asi como las aplicaciones en los alimentos
tales como leche y derivados; carne y productos carnicos; vegetales y
frutas; cereales, legumbres y derivados ademas de bebidas.

2.2 UNIDADES TEMATICAS:

Introduccién al Analisis de los Alimentos.
Muestreo

Contenido de Humedad y Materia Seca
Determinaciéon de Proteinas
Determinacion de Grasa

Contenido de Ceniza

Determinacion de Fibra

No ok wdhPE
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2.3 OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA:

La asignatura de Andlisis de Alimentos, es de naturaleza tedrico practica, cuyo
objetivo es que el estudiante se involucre y desarrolle aptitud para el analisis e
investigacion de las caracteristicas y funcionabilidad del alimento sin procesar y
procesado. Proyectando en ellos a futuros ingenieros de alimentos con valores
y con la capacidad de aportar soluciones para mejorar la calidad y seguridad
alimentaria de la comunidad sosteniblemente.

El contenido de la asignatura, se indica en cuatro unidades con los
contenidos tematicos:

Muestreo para analizar alimentos. Validacion Analitica en laboratorio
para andlisis fisicoquimicos de alimentos. Introduccion al Analisis Fisico
quimico 'y Analisis por Instrumentacién. Estudio Métodos
Espectroscopicos y No Espectroscopicos.

Métodos de separacion y extraccion. Analisis Cromatografico en
alimentos. Estudio de Vitaminas, Pigmentos y Colorantes. Analisis de
lipidos y su composicion en alimentos.

Andlisis de Humedad. Andlisis de cenizas y de bioinorganicos en
alimentos.

Determinacién y analisis de proteinas, carbohidratos digeribles y fibra
en muestras de alimentos. Extraccion y purificacion de enzimas de
alimentos.

CAPACIDADES GENERICAS

Al culminar el curso se lograra participar sinérgicamente en trabajo de
equipo, para investigar y dar alternativas a problemas en el ambito
alimentario con enfoque sistémico de sostenibilidad para aportar a la
comunidad responsablemente.

[+D+I:

Para su formacion profesional adquieren aptitudes, para investigacion
formativa y desarrollar sus habilidades, sistematizando de los resultados
revisados de conocimientos cientifico, articulos cientificos, tesis y otros,
gue los involucren para motivar a la innovacion.
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COMPETENCIAS

COMPETENCIA GENERAL:

Investiga, y aplica sus capacidades en los andlisis fisicoquimicos y por instrumentacion
basica de alimentos procesados y sin procesar; asi como su composicion y
funcionalidad. Reconoce e identifica en alimentos, sus caracteristicas fisicoquimicas
para seguridad alimentaria.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

v" Reconoce Yy caracteriza una muestra alimenticia y comprende los
procedimientos de Muestreo de alimentos para su posterior andlisis en
laboratorio con los principios de Validacion Analitica.

v" Comprende los principios del Analisis Fisico quimico y por Instrumentacion de
los alimentos.

v Explica los fundamentos de los Métodos de andlisis de alimentos:
Espectroscépicos y No Espectroscépicos.

v" Reconoce y explica los fundamentos de Métodos de separacion y extraccion.
Andlisis Cromatogréafico en alimentos, asi como el estudio de Vitaminas,
Pigmentos y Colorantes. Andlisis de lipidos y su composicién en alimentos.

v' Comprende los fundamentos del Andlisis de humedad,
bioinorganicos en alimentos.

v" Reconoce las técnicas para andlisis de proteinas, carbohidratos digeribles y
fibra en muestras de alimentos.

v" Plantea una secuencia béasica que proyecte la extraccién y purificaciéon de
enzimas.

cenizas y de

CUADRO DE CAPACIDADES COMPETENCIAS Y ACTITUDES

PRACTICA- ACTITUD Y
LOGROS

COMPETENCIAS CAPACIDADES LOGRADAS

Unidad 1:

Comprende el procedimiento de | Reconoce las principales | Elabora ficha de muestreo e

Muestreo para analizar alimentos
e identifica las caracteristicas de
muestra alimenticia.
Reconoce la Validacion Analitica
como método de soporte para
analizar alimentos.

Identifica los  principios del
Analisis Fisico quimico y por
Instrumentacion de los alimentos.
Explica los fundamentos de los
Métodos de andlisis
Espectroscopicos y No
Espectroscopicos.

caracteristicas de una muestra
de alimento procesado y sin
procesar. Comprende que Ila
validacién analitica en laboratorio
de andlisis de alimentos es
soporte para la investigacion en
alimentos.

ldentifica, y diferencia las
caracteristicas fisicoquimicas de
alimentos y sus componentes.
Aplica los fundamentos de
andlisis Espectroscépicos y No
Espectroscopicos para el estudio
de alimentos.

identificacion de muestra para
alimentos.

Investigay expone sobre:
a) Muestreo en alimentos a nivel
de laboratorio y las etapas para

analizar alimentos.

b) Aplicacién de las técnicas

fisicoquimicas, por
instrumentacién

especificamente los métodos
Espectroscépicos y No
Espectroscopicos para
alimentos.
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Unidad 2:

Reconoce los fundamentos de | Compara y  distingue los | @) Fundamenta sobre los
Métodos de  separacion vy | fundamentos de los Métodos de | Métodos de separacion,
extraccién para analizar | separacién, extraccidon, Andlisis | extraccion y Analisis
componentes de alimentos. | Cromatografico, Vitaminas, | Cromatografico en alimentos.
Explica los principios de la | Pigmentos y Colorantes en | También del contenido de
Cromatografia, técnicas para | alimentos. Vitaminas, Pigmentos y
determinacion de vitaminas, | Estudia los lipidos e identifica sus | Colorantes en alimentos.
pigmentos y colorantes en | caracteristicas fisicoquimicas en | b) Esquematiza sobre la
alimentos. alimentos. extraccion de lipidos en
Analiza y caracteriza alimentos y la identificacion de
fisicoquimicamente lipidos en sus caracteristicas

alimentos. fisicoquimicas.

Unidad 3:

Explica los fundamentos para | Analiza e identifica los métodos | Investiga y expone sobre:

Analizar humedad cenizas y las
técnicas para cuantificar los
componentes bioinorganicos en
alimentos.

para determinar humedad en
alimentos. Comprende los
principios para obtener cenizas en
muestras alimenticias referidas a
normas y estandares.

a) Contenido de
humedad, cenizas en alimentos.

Unidad 4:

Identifica 'y comprende los
métodos para andlisis de
proteinas, carbohidratos

digeribles y fibra en muestras de
alimentos.

Plantea una secuencia de
técnicas para extraccion y
purificacion de enzimas
de alimentos.

Reconoce, e investiga: proteinas,
carbohidratos en alimentos.

Proyecta una secuencia de
etapas para  extraccion y
purificaciéon de enzimas para
alimentos.

Investiga y expone sobre,
analisis de proteinas,
carbohidratos en alimentos.

Esquematiza las etapas para
extracciéon y purificacion de
enzimas en alimentos.
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PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

5.1 UNIDADES DIDACTICAS, COMPETENCIAS Y CONTENIDOS

Principios del Andlisis Fisico
quimico y por
Instrumentacion de  los
alimentos.

Fundamentos de Métodos
de andlisis de alimentos:
Espectroscopicos y No
Espectroscépicos.

Identifica los principios del

Analisis Fisico quimico y por
Instrumentacion de los
alimentos.

Explica los fundamentos de los
Métodos de analisis de
alimentos con técnicas
Espectroscopicas y No
Espectroscépicas.

N2 | UNIDAD DIDACTICA COMPETENCIAS CONTENIDOS

|. | Procedimiento de Muestreo | Comprende el procedimiento de | Introduccion. Muestreo en
para analizar alimentos. | Muestreo para analizar | alimentos, definiciones.
Caracteristicas de una | alimentos e identifica las | Normas de muestreo.
muestra alimenticia. caracteristicas de  muestra | Caracteristicas de la
Validacién Analitica para | alimenticia. muestra. Factores de
métodos de laboratorio | Reconoce la Validaciéon | muestreo. Clasificacion.
aplicados al andlisis de | Analitica en laboratorio de | Nomero y tamafio de
alimentos. andlisis de alimentos. unidades de muestreo.

Validacion de métodos de
analisis. Trabajo en
Laboratorio de andlisis de
alimentos.

Fundamento del Andlisis
proximal y los analisis
fisicoquimicos, en alimentos.
Analisis por Instrumentacion
Basica:
Métodos de
Espectroscopicos
(Espectrofotometria UV-VIS,
Espectrofotometria de
Absorcion Atémica y No
Espectroscopicos
(Refractometria,
Polarimetria, y otros).
Titulacion Potenciométrica.

analisis

Métodos de separaciéon y

extraccion. Andlisis
Cromatogréfico en
alimentos. Estudio de
Vitaminas, Pigmentos vy
Colorantes.

Analisis de lipidos y su

composicion en alimentos

Reconoce los fundamentos de

Métodos de separacion y
extraccién para analizar
componentes de alimentos.
Explica los principios de la
Cromatografia, técnicas para
determinacién de vitaminas,

pigmentos y colorantes en

alimentos.
Analiza y caracteriza
fisicoquimicamente lipidos en
alimentos.

Métodos de extraccion y

separacion. Expresion.
Destilacién. Destilacién por
Arrastre de Vapor.

Extraccion con disolventes.
Extracciéon Discontinua con
disolventes. Extraccion
continua con disolventes.
Percolacion.

Cromatografia: CG, HPLC,
CFSC. Anadlisis de Vitaminas
liposolubles e hidrosolubles.
Andlisis de Pigmentos vy
Colorantes. Determinacion y
Analisis de Lipidos
SOXHLET.

Analisis de Humedad.
Analisis de cenizas y de
bioinorganicos en alimentos.

Explica los fundamentos para
Analizar humedad, cenizas vy
las técnicas para cuantificar los

Principales Técnicas para
analizar la humedad vy
cenizas en muestras de




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

bioinorgéanicos en alimentos. alimentos. Identificacion vy
analisis de técnicas para
determinar componentes
bioinorganicos.

IV | Andlisis de proteinas y su | Identifica y comprende los | Principales Técnicas para

calidad en alimentos. | métodos para andlisis de | analizar Proteinas,

Estudio y Analisis de | proteinas, carbohidratos | Carbohidratos digeribles vy

Carbohidratos Digeribles vy | digeribles y fibra en muestras de | carbohidratos no digeribles y

fibra. Extraccion y | alimentos. Fibra en muestras de

purificacion de enzimas de | Plantea una secuencia de | alimentos.

alimentos. técnicas para extraccion y | Extracciéon y purificacion de
purificacion de enzimas de | enzimas en alimentos.
alimentos.

VI. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

Unidad N° 01:

Procedimiento de Muestreo para analizar alimentos. Caracteristicas de
una muestra alimenticia. Validacién Analitica para métodos de
laboratorio aplicados al andlisis de alimentos. Principios del andlisis
fisico quimico e instrumentacion de alimentos. Fundamentos de métodos
de andlisis de alimentos: Espectroscépicos y No Espectroscoépicos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos de
autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria docente
guiados a la innovacion, en medio de estado de emergencia sanitaria por
pandemia.

Capacidad E-A v" Reconoce las principales caracteristicas de una
muestra de alimento procesado y sin procesar.

v' Comprende que la validacién analitica en laboratorio
de analisis de alimentos es soporte para la
investigacion en alimentos.

v ldentifica, y diferencia las caracteristicas de los
alimentos en su composicion fisicoquimica.

v Aplica los fundamentos de los métodos
Espectroscépicos y No Espectroscipicos para
analizar alimentos.

Capacidad | - F v' Obtiene, identifica, y comprende los principios para
obtener muestras de alimentos y estudiar sus
propiedades fisicoquimicas.

v' Comprende el fundamento para estudiar los
componentes de los alimentos.

v Identifica las técnicas de andlisis instrumental basico,
con proyeccion a la validacion analitica.
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v Diferencia los métodos Espectroscopicos y No
Espectroscopicos para aplicarlo en alimentos.

PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO

SEM CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LOGRO
Entrega de silabo del | Determina las pautas | Elabora ficha de | Reconoce
Curso. para obtener una | muestreo e | Criterios para
» muestra y los criterios | identificacion de | obtener de una
Introduccion. Muestreo sistémicos de | muestra de | muestra de
en- " alimentos, prevencién para el | alimentos. alimentos e
definiciones.  Normas procedimiento de identifica sus
de muestreo. muestreo de | EXpONe con un | caracteristicas
1 | caracteristicas de Ia | @limentos. ejemplo sobre: fundamentales.
muestra. Factores de Muestreo en
muestreo. alimentos.
Clasificacion. Numero
y tamafio de unidades
de muestreo.
Comprende la | Aprecia los | Reconoce los
L » validacion analitica en | principios de | principios de
Validacion - analitica | |5poratorio de analisis | validacion de un | validacion de un
para laboratorio | 4o zlimentos como | método analitico | método analitico
2 gglzl?rggn?c:a analisis soporte  para la | para alimentos. para investiggr
. investigacion de sus en laboratorio
componentes. sobre los
componentes
genéricos en
alimentos
Introduccion al
Andlisis proximal de
componentes
ggnéricg; en muestras Prepara informe
alimenticias. y expone sobre: '

. ., . . . Esquematiza
T|tulac!on o Iden_tlflca, diferencia y a) Andlisis objetivamente, el
potenciometrica. analiza - las fisicoquimicos uso previsto del
Aplicaciones en | caracteristicas béasicos para | ensayo

3 | analisis de alimentos. | fisicoquimicas de | “ . .
alimentos  y sus | @limentos. fisicoquimico
Métodos componentes b Aplicacion  de parala
fisicoquimicos genericos. latitulacion composicion en
alimentos.

(densimetria,

viscosidad, textura,
etc) Equipos e
instrumentos de
medicion y

procedimientos para

potenciométrica.
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analizar alimentos.

Fundamentos de los Aplica los Identifica las | Reconoce, valora
Métodos de andlisis: fundamentos de los técnicas de | las técnicas de
a) Espectroscopicos Métodos de analisis analisis analisis
(Espectrofotometria Espectroscopicos y Espectroscopicos | Espectroscépicos
UV-VIS, Infrarroja, No Espectroscépicos, |y No | y No
fluorescencia, para investigar la Espectroscopicos | Espectroscopicos
4 Absorcion Atémica) y composicion para analizar | para analizar

b) No genéricas y alimentos. alimentos.
Espectroscépicos caracteristicas
(Refractometria y fisicoquimicas de los
polarimetria). alimentos.

Unidad N° 02:

Métodos de separacion y extraccion. Analisis Cromatografico en
alimentos. Estudio de Vitaminas, Pigmentos y Colorantes. Analisis de
lipidos y su composicién en alimentos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos
de autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria
docente guiados a la innovacion, en medio de estado de emergencia

sanitaria por pandemia.

Capacidad E-A

Reconoce los fundamentos de Métodos de separacion y
extraccion para analizar componentes de alimentos. Explica
los principios de la Cromatografia, para el estudio de lipidos,
pigmentos, colorantes y vitaminas en alimentos.

Capacidad I- F Selecciona e identifica técnicas para determinacion de
vitaminas, pigmentos y colorantes en alimentos.
Estudia y  caracteriza fisicoquimicamente lipidos en
alimentos.

PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO
SEM CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LOGRO
Métodos de

5 | separaciény
extraccion para
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analizar alimentos.

Expresion. Comparay

Extraccién por diferencia

incisiones. Comprende los Reconoce enla | gojeccionando

Destilacion. fur,ldamentos de los 3 prz,ictlca los los Métodos de

Extraccién con Métodos .d'e separacion | métodos para separacion,

disolventes. y e,xtrgcuon, para el extraer y separar extraccion, de

Extraccion analisis de o componentes componentes

Discontinua con componentes genericos | genéricos en genéricos en

disolventes: en alimentos. alimentos. alimentos.

Maceracion.

Extraccién continua

con disolventes:

Percolacion. Otros

Analisis

Cromatogréfico en

alimentos. Comprende los | Aprecia los | Reconoce los

Elementos basicos Principios de la | principios de las | principios de las

para andlisis Cromatografia. Tipos y | técnicas de | técnicas de

cromatografico. técnicas de | cromatografia e | cromatografia e
cromatografia de | Identifica la | Identifica la

Principios de la

Cromatografia. Tipos

y técnicas de
cromatografia de
papel, capa fina,

columna. HPLC, CG,

CFSC y otros.
Instrumentacién

andlisis de alimentos
como soporte para la
investigacion de sus
componentes.

Instrumentacion
analitica basica

necesaria para
investigar la
composicion de
alimentos.

Instrumentacion
analitica basica
necesaria.

Anadlisis en alimentos

de:

a) Métodos de

extraccion de lipidos
totales: Método de

Folch. Lipidos
Métodos de

extraccion directa de
los lipidos. Método
de Soxhlet. Método

de Gerber.
Caracterizacion
fisicoquimica de
lipidos.

b) Métodos de
analisis para
determinar
Vitaminas,
pigmentos y

Aplica los métodos para
extraer lipidos,
vitaminas, pigmentos y
colorantes en muestras
de alimentos. ldentifica
las caracteristicas
fisicoquimicas de lipidos
de alimentos.

Comprende los
procesos para
extraccion de
lipidos en
alimentos, y su
identificacion de
sus
caracteristicas
fisicoquimicas.

Esquematiza las
técnicas mas
adecuadas para
determinar
vitaminas,
pigmentos y
colorantes, en

Selecciona las
técnicas mas
adecuadas para
analizar lipidos,
vitaminas,
pigmentos y
colorantes en
alimentos.

10




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

colorantes en
alimentos.

alimentos.

Unidad N°03:

Andlisis de humedad, cenizay bioinorganicos en alimentos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos
de autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria
docente guiados a la innovacion, en medio de estado de emergencia

sanitaria por pandemia.

Capacidad E-A

Explica

los fundamentos
cenizas y las técnicas para cuantificar los componentes
bioinorganicos en alimentos.

para Analizar

humedad,

Capacidad I-F Identifica los métodos para determinar humedad en
alimentos. Comprende los principios  para obtener
cenizas en muestras alimenticias referidas a normas y
estandares.
PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO
SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LOGRO
Contenido de
humedad y sélidos
totales. Formas del
agua en una muestra | comprende los | Investiga y | Selecciona las
alimenticia. Meétodos | metodos para analizar | expone sobre: técnicas  mas
para determinar | hymedad y contenido . adecuadas para
humedad. ~ Métodos | ge agua en muestras de | Analisis de | analizar el
9 |de desecacion en| glimentos y obtiene sus | Numedad €N | contenido  de
estufa. Analizador de | caracteristicas muestras  de | 503 y humedad
Microondas. Secado fisicoguimicas. alimentos. en alimentos.
por infrarrojos.
Destilacion con
Tolueno. Karl Fisher.
Otros
Contenido de
10 | cenizas. Contenido

de minerales.

11




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

Eliminacioén de la
materia organica.
Métodos para

alcalinas. Cenizas

determinar cenizas.
Cenizas solubles e
insolubles en agua.
Cenizas alcalinas/no

insolubles en acido.

Comprende y aplica el
fundamento para la
obtencion de Cenizas
en alimentos.

Investiga y
expone sobre:

Andlisis de
cenizas en
muestras de
alimentos.

Reconoce las
técnicas de
analisis de
cenizas en
alimentos
apropiadamente
y su aplicacion.

Equipos.
Elementos
inorganicos en los
seres Vivos.
Clasificacion. Comprende la | Aprecia, valora | Selecciona con
Funciones. importancia del estudio | sobre la criterio las
ES?”_C'a“_dad’ de componentes | esencialidad, técnicas
deficiencia y bioinorganicos en | deficiencia 'y analiticas
tOX'C'dad de los alimentos. Identifica | toxicidad de los | apropiadas para
mmerales_. técnicas analiticas para | minerales. analizar

11| Introduccion a la analizar alimentos. . componentes
accion biologica y Identifica la

de andlisis de
componentes
bioinorganicos en
alimentos.
Instrumentacion.

farmacolégica de los
minerales. Técnicas

Instrumentacion
analitica basica
necesaria para
investigar el
contenido de
componentes
bioinorganicos
en alimentos.

bioinorganicos
reconociendo la
instrumentacion
y metodologia.

Unidad N° 04:

Determinacion y andlisis de proteinas, carbohidratos digeribles y fibra en
muestras de alimentos. Extraccion y purificacion de enzimas de alimentos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos de
autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria docente
guiados a la innovacion, en medio de estado de emergencia sanitaria por
pandemia.

Capacidad E-A Comprende los Técnicas bésicas para analizar Proteinas,
Carbohidratos digeribles y carbohidratos no digeribles y
Fibra en muestras de alimentos.

Propone una secuencia para la extraccion y purificacion de
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enzimas en alimentos.

Capacidad I-F Identifica los métodos para andlisis de proteinas,
carbohidratos digeribles y fibra en muestras de alimentos.
Plantea una secuencia de técnicas para extraccion y
purificacidn de enzimas de alimentos.
PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO
SEM CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD INDICADORES DE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL LOGRO
Proteinas: valor
biolégico.
Clasificacion.
Funciones. Estructura. | Reconoce, e investiga | Investiga y Diferencia los
Reacciones de | |as  proteinas  en | expone sobre: métodos para
Reconocimiento. alimentos, su o obtener la cantidad
Cuantificacion de | importancia como | Analisis de y calidad de
proteinas totales. | componente de | Proteinas en proteinas extraidas
Método de Kjeldahl. | glimentos. Identifica, | Muestras de de alimentos.
1 me::todo Dumas. | expone los métodos alimentos.
'IMéect(r:i(;s del B'“rgg para determinar | comprende los
> _ = | proteinas totales. métodos para
separacion y andlisis
de las  proteinas. vanra.lr'y
Electroforesis. cuant,lflcar las
Técnicas prqtemas ysu
cromatograficas. calld'a}d en
funcién a su
composicion.
Analisis de | Reconoce los | Investiga y | Selecciona
carbohidratos carbohidratos expone sobre: métodos de
digeribles y no | digeribles y no s andlisis de
digeribles. Analisis de | digeribles ~ y  su | Analisis de | carbohidratos
13 Azucares reductores, | importancia de cgrqudratos digeribles y no
azucares invertidos. | cuantificarlos en | digeriblesyno | gieripjes,
Andlisis de Fibra neta, | alimentos ~ y  la | di9€ribles  en | peterming
fibora  soluble, fibra | regulacion de su myestras de carbohidratos, y
dietética, en alimentos. | consumo. alimentos. reconoce sus
propiedades
Extraccion y
purificacion de
enzimas extracelulares
(v enzimas Identifica y aplica las | Reconoce las | Establece una
intracelulares para técnicas etapas para la | secuencia de
14 | alimentos (Métodos de | fndamentales de | extraccién y etapas para
rotura celular y extraccion y | separacion  de | extracciony
extraccion de separacion de | enzimas separacion de
enzimas). La filtracion | enzimas extracelulares e | enzimas
o exclusion molecular. | extracelulares, y | intracelulares en | extracelulares e
Cromatografia de enzimas alimentos. intracelulares en
intercambio ionico.
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Cromatografia de intracelulares. alimentos.
afinidad. Métodos de
purificacion.

VIl. ACTIVIDADES ACADEMICAS:

Incluye las practicas, seminarios y/o clases de laboratorio por semana.
Asesorias para el desarrollo experimental de las préacticas, seguimiento por
diferentes medios virtuales como Correo, Video llamadas en las plataformas de
internet disponibles con la clase, que evidencien la investigacién formativa y
avance de los grupos de trabajo del curso aplicando I1+D+l.

VIll. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

Se describe las diferentes estrategias que usara para el logro efectivo del
proceso ensefilanza aprendizaje que contribuya a la formacién de las
competencias que requiere el estudiante. Estas estrategias estan basadas en
los modelos: Constructivista y Conectivista. Adoptando y adaptando los
medios tecnoldgicos y experimentales disponibles, para aplicar debido a la
emergencia sanitaria por pandemia.

IX. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS
DIDACTICOS:

Se aplicara todos aquellos materiales y recursos didacticos que se utilizan para
el desarrollo de la asignatura en forma virtual, videos disponibles, fotos,
documentos, guias y textos, escaneados, elaborados y / o obtenidos de
internet de acuerdo a la disponibilidad, respetando el derecho autor con la
correcta citacion bibliogréfica.

X. EVALUACION:

Se describe el método de evaluacion de las competencias que desarrollara la
asignatura y los requisitos que debe cumplir el estudiante para aprobar la
asignatura, tal como se indica:

Promedio de Nota Final PESOS Y COEFICIENTES
EVALUACIONES

Examen Parcial (EP) 30%

Examen Final (EF) 30%
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Promedio de Laboratorio 40%

El promedio de Laboratorio estara incluido las evaluaciones de préctica, trabajo
experimental y tareas. Se considerara la participacion en las asesorias para
investigacion formativa realizadas para el trabajo experimental.

XI. FUENTES DE INFORMACION

1. Fuentes de Informacion Bibliografia

ADRIAN, j. y FRANGNE, R 1990. La Ciencia de los Alimentos de la A a la Z. Editorial
Acribia S.A. Zaragoza - Espafia. (1)

CHEFTEL,J y CHEFTEL, H. 1976. Introduccién a la Tecnologia y Bioquimica de los
Alimentos, Editorial Acribia S.A., Zaragoza - Espafia. (2)

FENNEMA. 1993. .Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia - Zaragoza Espafia.(3)
POTTER, N. 1970. .La Ciencia de los Alimentos”. Edutex S.A. (4)

CREUS SOLE,A.1985. Instrumentacion Industrial. Tercera Edicion. Editorial Marcombo -
Boixareu Editores. Barcelona - México. (5)

GERHARDT, U. 1991. Aditivos e Ingredientes. Editorial Acribia - Zaragoza Espafia. (6)

HAWTHORN, J. 1983. Fundamentos de Ciencia de los Alimentos. Editorial Acribia -
Zaragoza Espafa. (7)

LEES, M.R.S.H., A.LF.S.T., 1970. Manual de Andlisis de los Alimentos. Editorial Acribia -
Zaragoza , Espafia (8)

PEARSON. D. 1980. Técnicas de Laboratorio para el Andlisis de Alimentos. Editorial
Acribia - Zaragoza Espafa. (9)

2. Fuentes Hemerograficas
FOOD SCIENCE.....(10)
FOOD TECHNOLOGY........ (11)

NATURE ........ (12)

3. Otras Fuentes:

En el desarrollo del curso por cada tema o capitulo se brindara fuentes
bibliograficas de obtenidas de internet o compartidas por medio de escaneo
adaptando a la virtualidad, por situacién de pandemia.
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XIl. TEMAS DE PRACTICAS DE LABORATORIO

1. Introduccién, Instrucciones de trabajo. Bioseguridad para practicas
experimentales de analisis de alimentos.

2. Analisis de muestreo en materia prima, durante el procesamiento, en
producto final y almacén.

3. Pautas para Analisis fisicoquimicos e instrumentales vy titulacion
potenciométrica en alimentos

4. Pautas para Métodos de analisis espectroscépicos y no espectroscopicos en
alimentos.

5. Soporte académico para Andlisis Extraccidon y caracterizacién fisicoquimica
de Lipidos en muestras de alimentos.

6. Soporte académico para las técnicas cromatograficas. Analisis de vitaminas,
pigmentos y colorantes en alimentos

7. Primera Evaluacion de Laboratorio

8. Pautas para Analisis de Humedad y cenizas en alimentos

9. Seminario de Componentes Bioinorganicos en alimentos

10. Soporte académico para Analisis de Proteinas en alimentos

11. Soporte académico para Analisis de Carbohidratos en alimentos
12. Soporte académico para Analisis de enzimas en alimentos.

13. Presentacion de trabajos

14. Segunda Evaluacién de Laboratorio

NOTA: de acuerdo con el estado de emergencia nacional por Pandemia se adaptara los
temas de practicas en forma virtual.
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