PROGRAMA EDUCATIVO:
LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS %

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES O EoNOLOGICAS ¥ POLITECNIGAS

PROGRAMA DE ASIGNATURA: ANALISIS DE ALIMENTOS CLAVE: E-ANAS-2

El estudiante determinard las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos, a través de
muestreos, andlisis sensoriales, fisicos basicos y proximales, para contribuir al control de calidad de Ia
materia prima, producto intermedio y producto terminado.

Competencia a la que Controlar procesos de produccion alimentarios, mediante sistemas de gestion integral y técnicas
contribuye la asignatura analiticas, para la optimizacién de recursos.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Muestreo y preparacion de la muestra 4 6 10

Il Procedimientos de analisis fisicoquimicos 8 12 20

[ll. Pruebas de calidad de agua, alimentos de 10 35 45

origen animal y vegetal.

IV. Evaluacién sensorial. 6 9 15
Totales 28 62 90
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Funciones

Planear la produccién y logistica
para cumplir la proyeccién de
ventas mediante la administracion
de recursos en la industria
alimentaria.

Capacidades

Determinar los recursos
materiales, humanos y
econdmicos a través de
herramientas informaticas y
metodologias pertinentes para
planear la produccion estimada.

Criterios de Desempeiio

Elabora un diagndstico de la capacidad instalada, que contenga:

- Diagrama de proceso

- Especificaciones de maquinaria y equipo

- Tipo de maquinaria y equipo

- Materia prima e insumos (requisiciones de compra)

- Mano de obra

- Tiempo de produccion

- Determinacion de la capacidad instalada

- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).

Elaborar el programa de
produccidn y logistica con base a
la capacidad instalada de la planta
mediante la proyeccion de ventas
para satisfacer la demanda del
mercado.

Elabora el programa de produccién que incluya:

- Proyeccién de produccién
- Volumen de produccidn requerido
- Insumos requeridos

- Personal

- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion

- Tiempo de entrega

- Grafica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucién

Evaluar el desempefio del proceso
mediante el analisis de
rendimientos y eficiencia del
proceso (materiales, equipo y
recursos humanos), para definir
acciones de correccidon y mejora.

Integra un reporte de la evaluacion del desempefio del proceso,

que incluya:

- Comparacion de la produccién real contra la programada
(Volumen, tiempo promedio de fabricacion, rendimiento,
mermas y reproceso).

- Funcionamiento del equipo.

- Desempefio del recurso humano.
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- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.
- Acciones de mejora.

Determinar los costos de
produccidn considerando los
costos fijos y variables para
contribuir al establecimiento del
precio del producto.

Elabora un presupuesto del costo de produccidn, considerando:

- Costos fijos (personal administrativo, maquinaria y equipo,
teléfono, internet).
- Costos variables (materia prima, insumos, agua, luz).

Implementar sistemas de gestion
de calidad mediante lineamientos
establecidos para la certificacion y
reconocimiento de productos y
procesos de la cadena de

Seleccionar los sistemas
integrales de calidad en la planta
mediante el analisis de los
sistemas pertinentes para
garantizar la calidad e inocuidad

Elaborar un informe que justifique la seleccién de los sistemas
elegidos que contenga:

- Matriz comparativa de sistemas de calidad ventajasy
desventajas

suministro. de los alimentos - Justificacidon del sistema a implementar
- Documentar el sistema de calidad y los requisitos de la norma
seleccionada.
Establecer el control del proceso | Elabora un reporte que incluye:
mediante herramientas
estadisticas, para medir los - Diagrama de flujo y descripcién del proceso.
parametros de calidad del - Bitacoras de control de proceso.
producto. - Estadistica descriptiva.
- Gréficos de control.
- Analisis de datos de herramientas de control.
- Herramientas de mejora continua.
- Conclusiones.
Aplicar el ciclo de mejora continua | El alumno elaborard un reporte que incluya:
(planear, hacer, verificar y actuar)
mediante la ejecucidn de los - Analisis de riesgos (utilizando metodologias pertinentes).
sistemas seleccionados para - Plan de auditoria:
garantizar la calidad e inocuidad Listas de verificacion.
de los alimentos. Minutas de seguimiento.
Informe de la auditoria.
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Deteccién de hallazgos.
- Estrategias de mejora.

Acciones.

Aplicacién de acciones.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Muestreo y preparacion de la muestra

Propésito esperado

El estudiante aplicara técnicas de muestreo de alimentos, para su analisis.

Horas del

Tiempo Asignado

Inspeccién y muestreo a
través de la normatividad
vigente para el andlisis de
alimentos.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar los conceptos basicos de
inspeccidon y muestreo del analisis de
alimentos.

Describir los tipos, caracteristicas y
errores de muestreo: simple,
compuesto, por atributos y causas.

Identificar las técnicas de muestreo del
andlisis de alimentos, referidas en las
normas conducentes.

Identificar las tablas "military standard"
de muestreo de lotes.

Identificar Software de sistemas de
muestreo en alimentos (por ejemplo
Mas Il)

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar un plan de muestreo y de
inspeccion.

Seleccionar la técnica de muestreo
de acuerdo a la normatividad y al
tipo de alimento.

Utilizar software dedicado para
muestreo en analisis de alimentos
(por ejemplo, Mas Il).

Realizar la preparacion de la
muestra utilizando operaciones de
reduccion, homogeneizacion y
conservacion.

Preparacion de la muestra.

Identificar los procedimientos de la
preparacion de muestras.Describir los

Preparar muestras para el analisis
de alimentos empleando las

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Planificar y gestionar de
manera efectiva las fases de
preparacion de muestras.
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procedimientos de la preparacidn de
muestras.

técnicas segun el tipo de andlisis a
realizar .
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Pintarron. Laboratorio / Taller |X
Apren.dlzaje cooperativo/colaborativo. Canon. Empresa
Estudios de caso. Internet.
Normas.

Tablas "military standard".
Manual de asignatura.
Manual de priacticas.
Molino.

Balanza analitica.

Material de laboratorio.
Tamices.

Computadora.

Software en la nube.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes determinan el plan de muestreo y A partir de un caso practico elabora un
realizan la toma de muestras de acuerdo a las reporte que contenga:

caracteristicas del alimento.
- Técnica de muestreo utilizada.
- Normatividad aplicable. Cuestionario.
- Preparacién de la muestra. Ruabrica.

- Justificacidn de su propuesta.

- Software utilizado para muestreo.
- Interpretacion de resultados.

- Conclusiones.
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Unidad de Aprendizaje

Propésito esperado

Tiempo Asignado

Il Procedimientos de analisis fisicoquimicos

Horas del

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Horas del Saber Hacer

Saber Hacer
Dimension Actuacional

El estudiante realizard analisis fisicoquimicos en alimentos para contribuir al control de calidad del proceso.

12 Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Temperatura,

densidad,

turbidez y viscosidad.

Identificar los conceptos y caracteristicas
de: temperatura, densidad, turbidez,
viscosidad y °Bx.

Identificar softwares y/o hardware que
registren datos de las caracteristicas de
temperatura, densidad, turbidez,
viscosidad y °Bx.

Determinar las mediciones de
temperatura, densidad, turbidez,
viscosidad y °Bx en un proceso
alimentario.

Sélidos totales, solubles,
insolubles y en suspensioén.

Identificar los conceptos y caracteristicas
de: sdlidos totales, solubles, insolubles y
en suspension.

Describir los conceptos y caracteristicas
de: sdlidos totales, solubles, insolubles y
en suspension.

Determinar el contenido de sélidos
totales, solubles, insolubles y en
suspensidn en alimentos.

Realizar mediciones,
observaciones y registros
con precisidn y exactitud.
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Métodos y técnicas de ensefianza

Taller y practica mediante la accién
Aprendizaje cooperativo/colaborativo.
Estudios de caso.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Pintarron.

Cafién.

Internet.

Normas.

Manual de asignatura.

Manual de pricticas.

Material de laboratorio.

Equipos para andlisis fisicoquimicos.
Computadora.

Software en la nube

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller |X

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes realizan los analisis fisicoquimicos de
acuerdo a las caracteristicas del alimento.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico elabora un
reporte que contenga:

- Portada

- Introduccion

- Antecedentes

- Objetivos

- Materiales y métodos
- Resultados

- Calculos

- Discusion de resultados
- Conclusiones

- Bibliografia

- Anexos

- Cuestionario

- Bitacora de practica

Instrumentos de evaluacion

Guia de observacién.
Rubrica.
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NIl Ko [SWAVGIRIaTo [FLIEN |11, Pruebas de calidad de agua, alimentos de origen animal y vegetal.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Analisis  proximales en

alimentos.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar el concepto, caracteristicas y

fundamento de las técnicas anélisis de
humedad, cenizas, grasa y fibra cruda.

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas andlisis de
proteinas, azucares reductores y totales.

Identificar la normatividad nacional e
internacional vigente acorde al tipo de
alimento.

El estudiante realizard analisis fisicoquimicos en agua, leche, carne, frutas, cereales, hortalizas y sus derivados en
funcién de la normatividad vigente para asegurar productos inocuos y de calidad.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Determinar el contenido de
humedad, cenizas, grasay fibra
cruda en alimentos.

Determinar el contenido de
proteinas, azucares reductores y
totales en alimentos.

Realizar andlisis proximales para la
obtencidn de la declaracidn
nutrimental del producto
terminado conforme a
normatividad vigente.

Horas Totales

Asumir capacidad de andlisis

Pruebas de calidad de agua
potable y purificada.

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de analisis
de calidad en agua potable y purificada (
pH, turbidez, cloro residual, color,
dureza, alcalinidad, conductividad
eléctrica).

Describir el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de analisis

Analizar la calidad de agua potable
y purificada aplicando las pruebas
correspondientes.

Interpretar los resultados obtenidos
de las pruebas de calidad en agua.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

al realizar la pruebas de
calidad en laboratorio y
toma de decisiones al
interpretar resultados.
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de calidad en agua potable y purificada (
pH, turbidez, cloro residual, color,
dureza, alcalinidad, conductividad
eléctrica).

Pruebas de calidad de
leche, huevo y productos
lacteos.

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de las
pruebas de plataforma de calidad de
leche: punto criscépico, lactosa,
proteina, temperatura, pH, densidad,
grasa butirica, acidez, fosfatasa alcalina,
reductasa, sélidos no grasos y solidos
totales.

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de las

pruebas de calidad de productos lacteos:

leche envasada, quesos, leches
fermentadas, cremas, mantequillas,
bases de helados conforme a
normatividad vigente.

Describir la calidad del huevo aplicando
parametros fisicos en cascaron claray
yema con base a la normatividad
vigente.

Analizar la calidad de la leche
aplicando las pruebas de
plataforma

Interpretar y decidir el tipo de
proceso de acuerdo a los resultados
obtenidos de las pruebas de calidad
en leche

Analizar la calidad de productos
lacteos aplicando las pruebas
respectivas.

Interpretar los resultados obtenidos
de las pruebas de calidad en
l[acteos.

Determinar la calidad de huevo de
acuerdo con los parametros fisicos
en cascaron, claray yema

Pruebas de calidad de
carne y productos cdrnicos.

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de las
pruebas de plataforma de calidad de la
carne (capacidad de retencién de agua,
capacidad emulsionante, pH, acidez,
color, grasa, proteina).

Identificar el concepto, caracteristicas y

Analizar la calidad de la carne y
productos carnicos.

Determinar las pruebas de calidad
de carne y productos carnicos:
jamon, salchicha, salami, chorizo,
pate.
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fundamento de las técnicas para las
pruebas de calidad de productos
carnicos: jamon, salchicha, salami,
chorizo, pate, mortadela conforme a
normatividad vigente.

Interpretar los resultados obtenidos
de las pruebas de calidad en carne y
productos carnicos.

Pruebas de calidad de
productos de origen
vegetal.

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de analisis
de calidad de frutas, hortalizas (pH,
acidez, grados Brix, indice de madurez),
cereales (niUmero de flotadores, peso
hectolitrico, aflatoxinas, grasa, proteina,
viscosidad, densidad, pruebas fisicas,
humedad), oleaginosas y leguminosas
(indice de yodo, indice de peréxidos,
indice de acidez).

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de analisis
de calidad de productos derivados de
frutas, hortalizas, cereales, oleaginosas y
leguminosas (mermeladas, escabeche,
salmueras, almibares, néctares, purés,
pan, harinas, pastas, aceites).

Identificar el concepto, caracteristicas y
fundamento de las técnicas de analisis
de cafia de azucar (°Brix, polarizacion,
pureza, fibra, azUcares reductores, pH,

Determinar las pruebas de calidad
de frutas, hortalizas, cereales,
oleaginosas y leguminosas.

Interpretar los resultados obtenidos
de las pruebas de calidad en frutas,
hortalizas, cereales, oleaginosas y
leguminosas.

Analizar la calidad de productos
terminados de frutas, hortalizas y
cereales aplicando las pruebas
respectivas.

Interpretar los resultados obtenidos
de las pruebas de calidad de
producto terminado de frutas,
hortalizas y cereales.

Determinar componentes en un
alimento bajo las técnicas de
calorimetria, electroforesis,
espectrofotometriay

color). cromatografia.
Identificar los métodos de anilisis
instrumental que aplican a los diferentes
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procesos: calorimetria, electroforesis,
espectrofotometria y cromatografia.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Pintarrén Laboratorio / Taller |X
Aprendizajes cooperativos/colaborativos Canon Empresa
Aprendizaje basado en problemas/soluciones Internet
Normas

Manual de asignatura

Manual de priacticas

Material de laboratorio

Equipos para analisis fisicoquimicos y
proximales

Computadora

Software en la nube

Proceso de Evaluacion
Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes realizan los analisis fisicoquimicos y/o | A partir de un caso practico elabora un
proximales de: agua potable y purificada, leche, reporte que contenga:
huevo, productos lacteos, productos de origen
vegetal, carne, productos carnicos de acuerdo a las - Portada
caracteristicas del alimento. - Introduccién
- Antecedentes
- Objetivos
- Materiales y métodos
- Resultados
- Célculos
- Discusion de resultados
- Conclusiones
- Bibliografia
- Anexos
Cuestionario

Guia de observacion.
Rubrica.
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Bitacora de practica

ELABORO:

DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO:

DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

SEPTIEMBRE DE 2024

F-DA-01-PA-LIC-44.1




Unidad de Aprendizaje

Propésito esperado

Tiempo Asignado

IV. Evaluacion sensorial.

Horas del
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Horas del Saber Hacer

Saber Hacer
Dimension Actuacional

El estudiante evaluard sensorialmente alimentos, para determinar el grado de aceptacién.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Conceptos generales de la | ldentificar los conceptos y caracteristicas
evaluacidn sensorial.

generales:

- Evaluacidn sensorial.

- Sabor, olor, gusto, color, textura.

- Instrumentos del analisis sensorial.
- Panel de evaluacion sensorial.

- Tipos de jueces.

Identificar las condiciones ambientales
de las instalaciones de prueba de la
evaluacion sensorial.

Determinar las condiciones
ambientales dptimas de la
evaluacion sensorial en
instalaciones especificas.

Colaborar de manera
efectiva con otros para
alcanzar objetivos comunes,
utilizando herramientas
digitales y comunicandose
de manera clara y asertiva.

Pruebas sensoriales.

Describir las evaluaciones sensoriales:
afectivas, discriminativas y descriptivas.

Identificar las caracteristicas de las
pruebas sensoriales: aceptacion,
heddnica, comparacion doble,
comparacién multiple, triangular, duo-
trio y de rango.

Identificar las metodologias y

Realizar la evaluacién sensorial de
un alimento

Interpretar estadisticamente los
resultados de la evaluacion
sensorial
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herramientas que se utilizan para
interpretar los resultados obtenidos en
las evaluaciones sensoriales:

- Tablas de decisidn y las graficas.

- Prueba de aceptacidn.

- Prueba heddnica.

- Prueba de comparacidn doble.

Conocer el funcionamiento de un
software dedicado a evaluacién sensorial
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accion. Pintarron. Laboratorio / Taller |X
Apreqdlzaje cooperativo/colaborativo. Canon. Empresa
Estudio de caso. Internet.
Normas.

Manual de asignatura.

Manual de pricticas.

Material de laboratorio.

Equipos para evaluacion sensorial proximales.
Computadora.

Software en la nube.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes realizan una evaluacion sensorial de A partir de un caso practico elabora un
un producto alimenticio. reporte que contenga:

- Portada.

- Introduccion.
- Antecedentes.
- Objetivos.

- Materiales y métodos. Guia de observacion.
- Resultados. Rubrica.

- Calculos.

- Discusion de resultados.
- Conclusiones.

- Bibliografia.

- Anexos.

- Cuestionario.

- Bitacora de practica.
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica
Ingenieria en Alimentos, Ingenieria
Agroindustrial, Profesionista en el area de
Quimica, Ingenieria Quimica, o afin

Formacion Pedagdgica
Al menos dos afos de experiencia en la
ensefianza de la quimica aplicada y analisis
de alimentos en nivel superior

Capacitaciones en estrategias didacticas
Induccidon al modelo educativo de las UST

Experiencia Profesional
Al menos dos afios de experiencia en el
sector alimentario.
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