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Nombre de la asignatura:

Andlisis de Alimentos |

Competencia(s) que desarrolla:

Industrializar materias primas, a traves de procesos tecnologicos, para
producir y conservar alimentos que contribuyan al desarrollo de la region.

Horas practicas:

Horas

49 ;-
teoricas:

Horas

75
totales:

26

Objetivo:

terminado.

El alumno determinara las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales de los alimentos, a traves de
muestreos, analisis sensoriales, fisicos basicos y
proximales, para contribuir al control de calidad de la
materia prima, producto intermedio y producto

Nombre de las unidades tematicas:

1. Muestreo

Numero y nombre de la unidad
tematica

2. Evaluacién sensorial

Objetivo general por unidad
tematica

3. Procedimientos de analisis fisicos basicos

4. Procedimientos de andlisis proximales

Temas de cada unidad
tematica

1. Muestreo

El alumno preparard& muestras de
alimentos, para su analisis.

Inspeccion y
muestreo a
través de
Normatividad
vigente para el
analisis de
alimentos.
Preparacion de
la muestra

2. Evaluacién sensorial

El alumno evaluard sensorialmente
alimentos, para determinar el
grado de aceptacion.

Conceptos
generales de
la evaluaciéon
sensorial
Pruebas
sensoriales

3. Procedimientos de analisis fisicos
basicos
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El alumno realizara analisis fisicos
basicos en alimentos para contribuir al
control de calidad del proceso

Temperatura,
densidad,
turbidez,
viscosidad y
oBx.

Solidos
totales,
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Solubles,
insolubles y
en suspension.
Pectina
4. Procedimientos de analisis El alumno realizara andlisis proximales Potencial de
proximales en alimentos y tabla Hidrégeno
nutrimental para contribuir al control de (pH) y acidez.
calidad del proceso Técnicas de

gravimetria en
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el analisis de
alimentos.
Técnicas de
volumetria en
el analisis de
alimentos.
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Unidad: Muestreo Duracion (Horas)*: 10

Objetivo de unidad: |El alumno preparara muestras de alimentos, para su analisis.
Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Explicar los conceptos basicos de |Elaborar un plan de Observador
inspeccién y muestreo del analisis de|muestreoy de Disciplinado
alimentos. inspeccion. Honestidad
Describir los tipos y Seleccionar la técnica de muestreo de|Responsabilidad
caracteristicas de muestreo: acuerdo a la normatividad y al tipo de|Organizado
simple, compuesto, por atributos y|alimento. Apego a normas
causas. Utilizar  software  dedicado  para|Responsabilidad
Identificar las técnicas de muestreo en analisis Organizado
muestreo del analisis de alimentos, |de alimentos (por ejemplo Mas II). Preciso
referidas en las Preparar muestras para el andlisis de |Apego a normas
normas conducentes. alimentos.

Identificar las tablas “militar standar
para muestreo de lotes.

Identificar Software para sistemas de
muestreo en alimentos (por ejemplo
Mas II).

Identificar los procedimientos

de la preparacion de

muestras.

Resultado de la unidad de aprendizaje
A partir de un caso practico elabora un reporte que contenga:
- Técnica de muestreo utilizada
- Normatividad aplicable
- Preparacion de la muestra
- Justificacion de su propuesta
-. Software dedicado a muestreo
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Explicar los conceptos basicos de
inspeccién y muestreo del andlisis de
alimentos.

Comprender la importancia de los
métodos de muestreo en el analisis de
alimentos

Interpretar los  procedimientos de
preparacion de muestras de acuerdo a
la naturaleza del alimento y la
normativa que se aplica.

Medios y materiales
didacticos:

Internet, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Demostraciones

Técnicas de ensefianza:

Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Cuadros sindpticos

Evidencias de aprendizaje:

Evaluacion de cuadros sinOpticos, diagrama de flujo y presentaciones en

diapositivas; examen de unidad

Pagina 5 de 16

F-DA-10/R1




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL

PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSERNANZA Yniversidad Tocnoldgica
BASADA EN COMPETENCIAS s

Pruebas de respuesta simple
S BT

Pruebas de eleccién multiple
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Unidad: Evaluacion sensorial Duracion (Horas)*: 15

Objetivo de unidad: |El alumno evaluara sensorialmente alimentos, para determinar el
grado de aceptacion.

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Identificar los conceptos y Proponer las condiciones Trabajo en
caracteristicas generales: preliminares de la equipo
- Evaluacion sensorial evaluacién sensorial en un producto|Observador
- Sabor, olor, gusto, color, textura alimenticio. Disciplinado
- Instrumentos del andlisis sensorial Evaluar el alimento con la prueba|Critico
- Panel de catadores sensorial. Honestidad
- Tipos de jueces Interpretar los resultados Organizado
Identificar las condiciones de la evaluacion sensorial Apego a normas
ambientales de las a través de los datos Creativo
instalaciones de prueba de la capturados en software Trabajo en
evaluacion sensorial. estadisticos equipo
Identificar los tipos de Observador
pruebas sensoriales: Disciplinado
afectivas, discriminativas y Critico
descriptivas. Honestidad
Identificar las caracteristicas Responsabilidad
de las pruebas sensoriales: Disponibilidad
aceptacion, hedonica, Organizado
comparacion doble, Preciso
comparaciéon mdaltiple, Apego a normas
triangular, duo-trio y de rango. Creativo
Identificar la metodologia de
interpretacion de los
resultados obtenidos en la evaluacion:
* tablas de decision de las pruebas
sensoriales:
- de aceptacion
- hedonica
- comparacion doble
- gréficas
Conocer el funcionamiento
de un software dedicado a
evaluacion sensorial

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de caso practico elabora

un reporte que contenga:

- Identificacién del tipo de prueba sensorial y su
justificacion

-Seleccion de tipo de jueces evaluadores

- Seleccion de las condiciones

ambientales para la instalacién de la prueba sensorial
- Procedimiento de la prueba sensorial
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- Resultados de la evaluacion y
su interpretacion

-. Seleccién de software
dedicado a andlisis de resultados
- Conclusiones
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Identificar los conceptos
caracteristicas generales de
evaluacion sensorial.

y
una

Reconocer las condiciones preliminares
para la evaluacion sensorial en un
producto alimenticio.

Ejecutar el procedimiento de las
pruebas sensoriales, asi como la
metodologia de interpretacion de los
resultados de la evaluacién sensorial.

Medios y materiales
didacticos:

Internet, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Mapas conceptuales, Demostraciones

Técnicas de ensefianza:

Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Cuadros comparativos, Cuadros sindpticos, Sintesis

Evidencias de aprendizaje:

Evaluacion de cuadros sinOpticos, diagrama de flujo y presentaciones en

diapositivas; examen de unidad

Pagina 9 de 16

F-DA-10/R1




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL

PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSERNANZA Yniversidad Tocnoldgica
BASADA EN COMPETENCIAS s

Lista de Cotejo o verificacion

Pruebas de eleccién multiple
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Unidad:

Procedimientos de analisis fisicos basicos

Duracion (Horas)*: 20

Obj etivo de unidad: |El alumno realizara analisis fisicos basicos en alimentos para contribuir al control de calidad del
proceso

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar los conceptos y
caracteristicas de:
temperatura, densidad,
turbidez, viscosidad y °Bx.
Identificar softwares y/o
hardwares que registren
datos de las caracteristicas
de temperatura, densidad,
turbidez, viscosidad y °Bx.
Identificar los conceptos y
caracteristicas de: sélidos
totales, solubles, insolubles y
en suspension.

Identificar el concepto y
caracteristicas de la pectina.

Medir la temperatura,
densidad, turbidez,
viscosidad y °Bx en
alimentos.

Monitorear la temperatura,
densidad, turbidez,
viscosidad y °Bx en
alimentos en tiempo real a
través de un hardware,
software y/o dispositivos
moviles.

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

Determinar el contenido de
pectina en alimentos.

Trabajo en
equipo
Observador
Disciplinado
Critico

Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso

Apego a normas
Creativo

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un caso practico
elabora un reporte técnico que
contenga:

-Tipo de procedimiento mediciéon
y/o determinacion de:
Temperatura, densidad,
turbidez, viscosidad, °Brix,
sélidos totales, solubles,
insolubles y en suspension y
contenido de pectina
-Identificacion de método de
monitoreo empleado dispositivos
moviles

- Resultados de los
procedimientos acorde a la
normatividad aplicable y su
interpretacién

- Conclusiones
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo Actividades finales

Identificar los analisis fisicos basicos en
alimentos para contribuir al control de
calidad del proceso.

Determinar el contenido de sdlidos|Interpretar los resultados de los
totales, solubles, insolubles y en|procedimientos para el analisis de
suspensién en alimentos como |alimentos acorde a la normatividad
caracteristicas de control de calidad. aplicable.

Medios y materiales
didacticos:

Cafién proyector, Computadora, Pizarrén / Plumones , Impresos, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Mapas conceptuales, Exposicion

Técnicas de ensefianza:

Interrogatorio, Trabajo en binas

Estrategias de aprendizaje:

Cuadros sinépticos, Resumen

Evidencias de aprendizaje:

Reporte de practicas, monografia de un alimento y examen de unidad
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Lista de Cotejo o verificacion

Pruebas de eleccién multiple
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Unidad:

Procedimientos de analisis proximales

Duracién (Horas)*:

30

Objetivo de unidad:

El alumno realizara analisis proximales en alimentos y tabla
nutrimental para contribuir al control de calidad del proceso

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser

Identificar los conceptos y | Medir pH y acidez en Trabajo en

caracteristicas de pH y acidez. alimentos. equipo

Identificar el concepto y caracteristicas | Determinar el contenido de Observador

de humedad, cenizas, grasa y fibra|humedad, cenizas, grasa y fibra cruda|Disciplinado

cruda. en alimentos. Critico

Identificar el concepto y caracteristicas | Determinar el contenido de proteinas, | Etica

de proteinas, azucares reductores y|azucares Responsabilidad

totales. reductores y totales en alimentos. Disponibilidad
Organizado
Preciso

Apego a normas
Creativo.
Trabajo en
equipo
Observador
Disciplinado
Critico

Etica
Responsabilidad
Disponibilidad
Organizado
Preciso

Apego a normas
Creativo

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un ejercicio practico
elabora un reporte técnico que
contenga:

-Tipo de procedimiento medicion
y/o determinacion de: pH,
acidez, contenido de humedad,
cenizas, grasa, fibra cruda,
proteinas, azucares reductores y
totales

- Resultados de los
procedimientos acorde a la
normatividad aplicable y su
interpretacion

- Tabla nutrimental

- Conclusiones
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Identificar el andlisis proximal
alimentos y tabla nutrimental

en
para

Conocer las Técnicas de gravimetria y
volumetria para la determinaciéon en el

Determinar las técnicas del analisis
proximal y caracteristicas de la tabla

contribuir al control de calidad del|analisis de alimentos. nutrimental del alimento, asi como el
proceso. calculo del valor energético.

Medios y materiales . o L ;
didéctiC)(/)S' Cafién proyector, Computadora, Pizarrén / Plumones , Impresos, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Mapas conceptuales, Exposicion, Demostraciones

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Trabajo en binas, Dinamicas grupales

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Cuadros sindpticos, Resumen

Evidencias de aprendizaje:

Reporte de practicas, analisis proximal de un alimento y examen de unidad
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion ’ Tipo de Instrumento
. . .- Monografias —
Diagnostica: Rubrica
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Informes Rubrica 40 %
Monografias Rubrica 30 %
Otro Pruebas de eleccion multiple 30 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 10/08/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

LIC. ALFREDO VAZQUEZ GARCIA M.C. LUIS SALAZAR CERVANTES
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 30/04/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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