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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Identificar y evaluar los factores fisicoquimicos y legales que influyen en
la produccién de alimentos con calidad. Asegurar la produccién de alimentos
inocuos y de calidad para su comercializacién en los mercados nacionales e
internacionales. Comprender los factores quimicos y bioquimicos que influyen
en la calidad general y sensorial de los alimentos.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

1. Conocer y aplicar las principales técnicas que se utilizan en la
evaluacién de alimentos gque garantizan la calidad de los mismos.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los andlisis de alimentos para
comprender los factores quimicos y fisicos que interfieren en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

3. Comparar la calidad e inocuidad de los alimentos en base a la legislacidn
nacional e internacional y al andlisis de alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:

PREPARACION Y TOMA DE MUESTRAS ALIMENTARIAS.
Métodos de muestreo.

Muestreo de alimentos sdlidos.

Muestreo de alimentos liguidos.

Toma de muestras para andlisis fisicos y quimicos.
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5. Toma de muestras para andlisis microbiolégicos.

2. ANALISIS PROXIMAL.

1. Humedad (Métodos de estufa, Método de la termobalanza) y sélidos totales.
2. Cenizas.

3. Grasa.

4. Proteinas.

5. Carbohidratos.

6. Vitaminas y minerales.

3. CARACTERIZACION DE PROTEINAS.

1. Nitrégeno total, soluble, amoniacal, (Kjeldahl, Dumas).
2. Cuantificacidén directa de proteina.

3. Electroforesis.

4. Aminodcidos totales.

4. CARACTERIZACION DE LIPIDOS.

1. Métodos de extraccidn y cuantificacién.

2. Métodos gravimétricos.

3. Métodos fisicoguimicos.

5. CARACTERIZACION DE CARBOHIDRATOS.

1. Gldcidos digestibles e indigestibles.

2. Fibra.

3. Métodos enzimdticos.

4. Métodos cromatogréaficos.

5. Métodos gravimétricos.

6. Métodos colorimétricos.

6. ANALISIS DE CONTAMINANTES FIisicos, QuUIMICOS Y BIOLOGICOS.
1. Materia extrafia.

2. Nitratos, Nitritos, Anhidrido sulfuroso, Sulfitos.
7. ANALISIS DE MICROELEMENTOS.

1. Vitaminas.

2. Minerales.

8. AUTENTICIDAD.

1. Inmunoensayos.

2. Biologia molecular.

.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

|La operacién constard de sesiones préacticas en las que se favorecera el
intercambio de experiencias y la construccidén colectiva de conocimientos; se
explicaran los conceptos fundamentales relacionados con los andlisis de los
alimentos, asi como sus aplicaciones. En sesiones de laboratorio los alumnos
aprenderadn las principales técnicas para el andlisis de alimentos. El
profesor promovera el uso de materiales didéacticos como lecturas,
fotografias, sitios de la red, y otros, para generar conocimientos de alto
nivel.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién
indague que la informacién establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverd la evaluacién durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacidn a
utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacidn
(evaluaciones peridédicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de practicas) que permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefic de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:
La evaluacién de recuperacién se llevard a cabo de la siguiente forma: una

evaluacién global que verificard se cumplan los objetivos de la UEA.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

1. Adrian, J., Potus, J., Poiffait, A. y Dauvillier, P. (2000). Andlisis
Nutricional de los Alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia. y
L
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