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Datos Generales

1. Nombre de la Asignatura 2. Nivel de formacién 3. Clave de la Asignatura
Analisis de alimentos Licenciatura 13294
4. Prerrequisitos 5. Area de Formacién 6. Departamento

Basica Particular Obligatoria Depto. de Ingenieria Quimica
7. Academia 8. Modalidad 9. Tipo de Asignatura
Caracterizacion de alimentos Mixta Curso/Laboratorio

10. Carga Horaria
Teoria Practica Total 11. Créditos
20 60 80 7

Contenido del Programa

12.Presentacion
El alumno conocera los conceptos basicos del muestro y el analisis de datos. El alumno conocerd y aplicara los
métodos oficiales para el analisis de alimentos contenidos en el manual de la AOAC (Official methods of analysis)
para la determinacién de los componentes quimicos como son grasas, proteinas, carbohidratos y fibra cruda.
Conocerd y aplicara los métodos para la determinacion de vitaminas y minerales e identificara los métodos
establecidos para la deteccion de toéxicos en los alimentos. Serad capaz de conocer, identificar y aplicar técnicas
estandares para el andlisis composicional de los alimentos, lo que le permitira conocer el comportamiento de
dichos componentes durante en el procesamiento, asi como en el disefio de nuevos productos. Ademas, este
curso aportarad las bases para favorecer la seleccidn de los alimentos y promover los beneficios a la salud.

13.- Objetivos del programa

Objetivo General
El alumno conozca el fundamento de los métodos aplicados en el andlisis de los principales
componentes de los alimentos. Ademads, mediante sesiones practicas el alumno identificard y hara uso
de técnicas estandares oficiales que se utilizan cominmente en la industria de alimentos.

14.-Contenido

Contenido tematico sintético

I. Muestreo y analisis de datos

I1. Acidos, bases y soluciones buffer

IIl. Andlisis proximal de alimentos (humedad, cenizas, grasa, proteinas, carbohidratos, fibra)
IV. Analisis quimico de alimentos

V. Analisis de propiedades fisicoquimicas de alimentos.

VI. Analisis de vitaminas y minerales

VII. Deteccién de compuestos tdxicos mas comunes en alimentos

VIII. Técnicas de evaluacién sensorial

IX. Proyecto: evaluacidn integral de la composicion de un alimento determinado
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15. Modalidades del proceso ensefianza-aprendizaje
Curso presencial

Presentacion o exposicidn del docente

Presentacion o exposicion del alumno

Investigacién documental

Laboratorio

Proyectos

16. Modalidades de evaluacion
Examenes 60%

Tareas e investigacion 20%
Proyecto final 20%

17.- Bibliografia

Basica: Analisis de los alimentos. Manual de laboratorio, S.S. Nielsen, 12 edicidn. Aspen Publishers, Purdue
University West Lafayette, Indiana, 2007.

AOAC Official Methods, 2002 (ultima edicién)

Food Analysis: Theory and Practice. Y. Pomeranz & C.E.

Meloan, Chapman and Hall

Food Analysis: Principles and Techniques. D.W.

Gruenwedel and J.R. Whitaker, Marcel Dekker

Complementaria:

Analisis nutricional de los alimentos. Dendy, D.A.V. 12 Edicién, 2004 (ultima edicion)
Methods of analysis of food components and additives

(Chemical & Functional Properties of Food Components),Semih Otles, CRC Press, 2005
Otros materiales

18. Campo de aplicacidn profesional

Industrias de alimentos

Laboratorios certificados en el analisis de alimentos
Laboratorios de control de calidad.

19.- Lugar y fecha de su aprobacién

Guadalajara, Jalisco. Agosto 2023.

20.- Instancias que aprobaron el programa

Este programa fue aprobado por los miembros de la Academia Analisis de alimentos, en cumplimiento a lo
establecido en la fraccidn IV del articulo 65 de la Ley Organica, fraccion | y el articulo 8 del Reglamento
General de Evaluacion y Promocién de Alumnos.
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