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DESCRIPCIÓN DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO: 
El programa analítico de análisis de alimentos y subproductos permite al estudiante conocer y aplicar los conceptos 
teóricos y prácticos de las principales técnicas analíticas con el fin de caracterizar los constituyentes de los alimentos y 
sus propiedades. Estos procedimientos analíticos serán utilizados para tener información de diferentes características de 
los alimentos, incluyendo su composición, estructura, y relación con sus propiedades fisicoquímicas y atributos 
sensoriales. Los temas planteados en este programa se abordan mediante exposiciones del profesor, exposiciones de 
los estudiantes, estudios de casos en prácticas de laboratorio y recursos de tecnologías de la información. 
 

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE SE DESARROLLA:  
A2. PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS Y SUBPRODUCTOS.  

Evalúa las propiedades físicas, químicas, bioquímicas, microbiológicas, sensoriales y nutricionales en los alimentos y 

subproductos durante las diferentes etapas de procesamiento y durante su almacenamiento mediante la aplicación de 

métodos estadísticos. 

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UNIDAD DE 

APRENDIZAJE/CURSO: 

3. FRONTERAS DEL CONOCIMIENTO Y LIDERAZGO CIENTÍFICO. (Excelencia y Vanguardia) (Transversal)  

Desarrollo del pensamiento crítico a partir de la libertad, el análisis, la reflexión y la argumentación. Habilidades digitales 

y uso responsable de las tecnologías de la información, comunicación, conocimiento y aprendizaje, en el proceso de 

construcción de saberes. 

 

.  
 
 

DOMINIOS 
(Se toman de las 
competencias) 

OBJETOS DE 
ESTUDIO 

(Contenidos, temas y 
subtemas) 

RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE 

METODOLOGÍA 
(Estrategias, 
secuencias, 

recursos didácticos) 

EVIDENCIAS DE 
DESEMPEÑO 

Selecciona y adapta 

los métodos 

analíticos para 

determinar las 

propiedades de los 

alimentos y 

subproductos. 

  

Expresa ideas 

complejas de 

manera clara y 

asertiva de forma 

escrita y oral. 

 
 

Objeto de Estudio 1. 

Introducción al análisis 

de alimentos 

  

Haciendo uso de los 

medios digitales identifica 

por qué es importante 

analizar alimentos, cuáles 

son las propiedades que se 

pueden analizar en los 

alimentos por ejemplo por 

su composición, 

estructura, propiedades 

fisicoquímicas y atributos 

sensoriales. Además, 

cómo seleccionar una 

técnica analítica apropiada 

para analizar un alimento 

en específico; por ejemplo, 

en libros, métodos 

oficiales, revistas 

científicas o modificar 

alguna existente. 

Identifica los principios 

básicos de las 

técnicas analíticas 

comúnmente 

utilizadas en la industria 

de alimentos y su 

clasificación según su 

aplicación y tipo de 

análisis. 

  

Discute su aplicación en 

los diferentes 

componentes específicos 

como los lípidos, 

proteínas, agua, 

carbohidratos y 

minerales. 

  

  

Aprendizaje basado 

en casos 

Presenta casos donde 

se explique la 

importancia de 

analizar alimentos, los 

diferentes tipos de 

análisis y propiedades 

que pueden ser 

medidas que existen y 

cómo seleccionar la 

técnica apropiada 

para un alimento en 

particular 

Recursos 

didácticos 

La información 

(explicaciones, 

presentaciones, 

videos, tareas, 

actividades, artículos 

científicos, etc.) que 

Reporte académico 1 

Describe el principio 

de diferentes métodos 

de análisis de 

alimentos. Además, 

explica cómo cada 

método se aplica en el 

análisis de alimentos y 

qué tipo de 

información 

proporciona mediante 

un análisis 

comparativo que 

resalte las ventajas y 

limitaciones de cada 

método en relación 

con los demás. 

 

Presentación oral 1 

Exposición oral con 
apoyo multimedia 
donde se presente la 



se emplea en el 

semestre se 

encuentra alojada en 

la plataforma 

Moodle, también se 

utiliza como medio 

de comunicación 

sincrónico y 

asincrónico. 

 

importancia del análisis 
de alimentos así como 
la importancia de la 
elección del análisis 
correcto para cada 
alimentos.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Selecciona y adapta 

los métodos 

analíticos para 

determinar las 

propiedades de los 

alimentos y 

subproductos. 

  
Analiza e interpreta 

resultados de 

análisis de alimentos 

y subproductos 

aplicando métodos 

estadísticos. 

  

Expresa ideas 

complejas de manera 

clara y asertiva de 

forma escrita y oral. 

Objeto de Estudio 2. 

Muestreo 

  

Haciendo uso de los 

medios digitales identifica 

cómo seleccionar 

muestras, cómo 

desarrollar y hacer planes 

de muestreo. Asimismo, 

cómo se prepara una 

muestra (homogenización 

y reducción de tamaño) e 

identificación de la misma. 

 

Identifica la importancia 

de realizar un buen 

muestreo, así como los 

principios básicos de su 

realización. 

  

Identifica cómo se 

realiza el muestreo de 

diferentes alimentos. 

Aplica los conocimientos 

para preparar y 

homogeneizar una 

muestra alimenticia para 

su análisis. 

 

Aprendizaje basado 

en actividades 

  

Presenta información 

de la importancia del 

muestreo, cómo 

debe seleccionarse y 

realizarse en 

diferentes alimentos. 

  

Recursos 

didácticos 

La información 

(explicaciones, 

presentaciones, 

videos, tareas, 

actividades, artículos 

científicos, etc.) que 

se emplea en el 

semestre se 

encuentra alojada en 

la plataforma 

Moodle, también se 

utiliza como medio 

de comunicación 

sincrónico y 

asincrónico. 

 

Reporte académico 2 

Describe la 

importancia y el 

principio de diferentes 

métodos de muestreo 

para el análisis de 

alimentos. 

Presentación oral 2 

Exposición oral con 
apoyo multimedia 
donde se presente la 
importancia del 
muestreo y su 
realización para un 
buen análisis de 
alimentos, así como su 
correcto. 
   
Tarea 1 

Describe cómo se 

realiza el muestreo de 

alimentos. 

Práctica de 

laboratorio 1 

Realiza práctica de 

laboratorio de 

preparación de 

muestra y 

homogeneización de la 

misma. 

 



 

 

 

 

Realiza análisis de 

alimentos y 

subproductos, de 

acuerdo con pruebas 

estándares y 

normatividad vigente 

e interpreta 

resultados. 

  

Selecciona y adapta 

los métodos 

analíticos para 

determinar las 

propiedades de los 

alimentos y 

subproductos. 

  

Expresa ideas 

complejas de manera 

clara y asertiva de 

forma escrita y oral. 

 

Objeto de Estudio 3. 

Análisis básico de los 

alimentos 

  

Haciendo uso de los 

medios digitales identifica 

los métodos de 

determinación de 

humedad, así como de 

cenizas y minerales, 

métodos de análisis de 

compuestos nitrogenados 

(proteínas), métodos de 

extracción y cuantificación 

de lípidos, método de 

análisis y cuantificación de 

fibra y de carbohidratos 

(almidones, pectinas, etc.) 

Identifica la importancia 

de conocer los análisis 

básicos de alimentos 

(análisis proximal). 

Identifica cómo se 

realizan diferentes 

análisis de alimentos. 

Aplica los conocimientos 

para realizar el análisis 

proximal de alimentos, 

entre otros. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aprendizaje basado 

en actividades 

  

Presenta información 

de la importancia del 

análisis a los 

alimentos, la 

importancia del tipo 

de muestra 

alimenticia para 

realizar el análisis, y 

cómo se realiza el 

análisis básico 

(proximal) a 

diferentes alimentos. 

  

Recursos 

didácticos 

La información 

(explicaciones, 

presentaciones, 

videos, tareas, 

actividades, artículos 

científicos, etc.) que 

se emplea en el 

semestre se 

encuentra alojada en 

la plataforma 

Moodle, también se 

utiliza como medio de 

comunicación 

sincrónico y 

asincrónico. 

 

Reporte académico 3 

Describe la 

importancia y los 

principios de los 

diferentes análisis de 

alimentos (análisis 

proximal). 

Tarea 2 

Describe cómo se 

realiza el análisis en 

diferentes tipos de 

alimentos. 

Práctica de 

laboratorio 2 

Realiza prácticas de 

laboratorio análisis 

proximal de alimentos. 

Evaluación escrita 1  
  
Realiza evaluación 
escrita que incluya los 
conceptos y 
aplicaciones de análisis 
de alimentos, muestreo 
y análisis proximal. 
 

Selecciona y adapta 

los métodos 

analíticos para 

determinar las 

propiedades de los 

alimentos y 

subproductos. 

  

Realiza análisis de 

alimentos y 

Objeto de Estudio 4. 

Cromatografía de gases 

  

A través de diferentes 

medios digitales reconoce 

la cromatografía de gases 

como medio de análisis 

especializado de 

alimentos. Identifica los 

principios de 

instrumentación, los 

Identifica las partes de 

un cromatógrafo de 

gases (sistema de 

inyección, columnas, 

fases estacionarias,  

detectores, etc). Así 

como las diferentes 

técnicas cromatográficas 

analíticas. 

Aprendizaje basado 

en actividades 

  

Presenta información 

de la importancia de 

la cromatografía de 

gases y su aplicación 

en el área de 

alimentos. 

  

Reporte académico 4 

Describe el principio 

de la cromatografía de 

gases y su importancia 

y aplicación en el área 

de alimentos. 

Presentación oral 3 

Exposición oral con 
apoyo multimedia 



subproductos, de 

acuerdo con 

pruebas estándares 

y normatividad 

vigente e interpreta 

resultados. 

  

Expresa ideas 

complejas de 

manera clara y 

asertiva de forma 

escrita y oral. 

  

Analiza e interpreta 

resultados de 

análisis de alimentos 

y subproductos 

aplicando métodos 

estadísticos. 

 

componentes de un 

cromatógrafo de gases, 

tipos de columnas, fase 

estacionaria y fase móvil, 

así como su aplicación en 

alimentos. 

Describe la técnica de 

cromatografía de gases, 

cómo se interpreta un 

cromatograma y de 

espectros de masas. 

 

Presenta información 

de las partes de un 

cromatógrafo de 

gases y el principio 

de separación de 

compuestos 

presentes en 

alimentos. 

  

Recursos 

didácticos 

La información 

(explicaciones, 

presentaciones, 

videos, tareas, 

actividades, artículos 

científicos, etc.) que 

se emplea en el 

semestre se 

encuentra alojada en 

la plataforma 

Moodle, también se 

utiliza como medio de 

comunicación 

sincrónico y 

asincrónico. 

donde se presente  la 
importancia de la 
cromatografía de gases 
en el área de 
alimentos. 

 

Práctica de 

laboratorio 3 

Realiza práctica de 

laboratorio analizando 

un producto alimenticio 

en el cromatógrafo de 

gases. 

 

Selecciona y adapta 

los métodos 

analíticos para 

determinar las 

propiedades de los 

alimentos y 

subproductos. 

  

Realiza análisis de 

alimentos y 

subproductos, de 

acuerdo con 

pruebas estándares 

y normatividad 

vigente e interpreta 

resultados. 

  

Expresa ideas 

complejas de 

manera clara y 

asertiva de forma 

escrita y oral. 

  

Analiza e interpreta 

resultados de 

análisis de alimentos 

y subproductos 

aplicando métodos 

Objeto de Estudio 5. 

Cromatografía de 

líquidos 

  

A través de diferentes 

medios digitales reconoce 

la cromatografía de 

líquidos como medio de 

análisis especializado de 

alimentos. Identifica los 

principios de 

instrumentación, los 

componentes de un 

cromatógrafo de líquidos, 

tipos de columnas, fase 

estacionaria y fase móvil, 

así como su aplicación en 

alimentos. 

  

Identifica su clasificación 

(cromatografía de reparto, 

de adsorción, de exclusión 

de tamaños, intercambio 

iónico, absorción), y 

principios en los que se 

basan. 

Identifica las partes de 

un cromatógrafo de 

líquidos (sistema de 

inyección, columnas, 

fases estacionarias, 

fases móviles, 

detectores, etc). Así 

como las diferentes 

técnicas cromatográficas  

analíticas de líquidos. 

Describe la técnica de 

cromatografía de 

líquidos, cómo se 

interpreta un 

cromatograma y 

cuantifica un analito de 

interés. 

 

Aprendizaje basado 

en actividades 

  

Presenta información 

de la importancia de 

la cromatografía de 

líquidos y su 

aplicación en el área 

de alimentos. 

  

Presenta información 

de las partes de un 

cromatógrafo de 

líquidos, la 

clasificación de la 

cromatografía de 

líquidos y su principio 

de separación de 

compuestos 

presentes en 

alimentos. 

  

Recursos 

didácticos 

La información 

(explicaciones, 

presentaciones, 

videos, tareas, 

Reporte académico 5 

Describe el principio 

de la cromatografía de 

líquidos y su 

importancia y 

aplicación en el área 

de alimentos. 

Práctica de 

laboratorio 4 

Realiza práctica de 

laboratorio analizando 

un producto alimenticio 

en el cromatógrafo de 

líquidos. 

Evaluación escrita 2 
  
Realiza evaluación 
escrita que incluya los 
conceptos y 
aplicaciones de la 
cromatografía de gases 
y líquidos en alimentos. 
 



estadísticos. 

 

actividades, artículos 

científicos, etc.) que 

se emplea en el 

semestre se 

encuentra alojada en 

la plataforma 

Moodle, también se 

utiliza como medio de 

comunicación 

sincrónico y 

asincrónico. 

 

FUENTES DE INFORMACIÓN 
(Bibliografía, direcciones electrónicas) 

EVALUACIÓN DE LOS APRENDIZAJES  
(Criterios, ponderación e instrumentos) 

AOAC. (2012). Official methods of analysis of Association of 
Analytical Chemists International. 19th ed. AOAC International, 
Gaithersburg, MD, USA. 
 
Gruenwedel, D.W. & Whitaker, J.R. (1990). Food Analysis. 
Principles and Techniques. Vol. 4. Separation Techniques. 
Marcel Dekker, Inc. New York, U.S.A. 
 
Kirk, R. S., Sawyer, R., & Egan, H. (Eds.). (2000). Composición 
y análisis de alimentos de Pearson (Segunda edición en 
español; Novena en inglés ed.). México: Compañía editorial 
continental, S.A. de C.V. 
  
Nielsen, S. (Ed.) (2009). Análisis de los alimentos (Tercera ed.). 
Zaragoza, España: Editorial Acribia, S. A. 
 
Nielsen, S. N. (Ed.) (2010). Food analysis laboratory manual 
(Second ed.). London: Springer. 
 
Nollet, L. M. (Ed.). (2004). Handbook of Food Analysis: Methods 
and instruments in applied food analysis (Vol. 138). CRC Press. 

 
● Estrategias de evaluación: 
Se evaluará al estudiante con exámenes parciales, 
presentaciones y trabajos de revisión bibliográfica de los temas 
revisados. 
Se evaluará la participación del estudiante en clase, en la que se 
utilizará la revisión de artículos científicos relacionados con los 
temas del curso. 
Se evaluará con rigor científico y metodológico el reporte de cada 
una de las prácticas realizadas. 

  
● Instrumentos: 
Rúbricas, pruebas escritas (prueba de competencias con 
preguntas abiertas y cerradas), reportes académicos, tareas, 
bitácora y reportes de laboratorio. 

  

➢ Rúbrica para evaluar tareas y reportes académicos donde se 
evalúa lo siguiente: 
● Profundidad y precisión del contenido 
● Claridad en la explicación de lo solicitado 
● Capacidad para realizar comparaciones críticas y 

presentar casos prácticos relevantes 
● Pertinencia e información actualizada 
● Habilidades de expresión escrita 

 

➢ Rúbrica para evaluar la presentación, donde se evalúa lo 
siguiente: 
● Contenido 
● Pertinencia e información actualizada 
● Aplicaciones reales  
● Habilidades de expresión (oral y escrita) 

● Ponderación: 
Actividades, tareas, exposiciones, reportes académicos: 70% 
Examen escrito: 30%  
 

  
REPORTE DE LABORATORIO 

El reporte de laboratorio será presentado en formato de artículo 
científico, llevando una escritura formal, y sustentando sus 
argumentaciones. Se emplea una rúbrica para su evaluación, 
incluye los tópicos: 

1)  Portada 

2)  Resumen 



3)  Introducción 

4)  Materiales y métodos 

5)  Resultados y discusión 

6)  Conclusiones 

7)  Citas y referencias bibliográficas 

8)  Calidad del documento 

9)  Calidad del contenido 

 

INTEGRACIÓN DE LA CALIFICACIÓN  

ACTIVIDADES Y TAREAS:           20% 
EXPOSICIONES:                          30% 
REPORTE ACADÉMICO:             20% 
EXAMEN:                                     30% 
TEORÍA                          TOTAL: 100% 
 
PRÁCTICA Y REPORTE DE LABORATORIO:         100% 
LABORATORIO:                                TOTAL: 100% 
 

 

 

 

Perfil del docente que imparte el curso 

El docente deberá tener estudios de Maestría o Doctorado en Ciencias, poseer conocimientos de análisis químico 

instrumental. Además de experiencia en pedagógica en el área de Ciencia y Tecnología de Alimentos y cualidades 

establecidas dentro del código de ética universitario como respeto hacia el alumno y otros profesores, responsabilidad, 

iniciativa y creatividad, además de ser capaz de problematizar aspectos reales del entorno, aplicar metodologías 

científicas para proponer alternativas de solución, colaborar de manera interdisciplinaria y formarse de manera continua 

en el área didáctica, pedagógica y disciplinar. 

 

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMÁTICA 

Objetos de Estudio 
Semanas 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

1. INTRODUCCIÓN AL 

ANÁLISIS DE ALIMENTOS 
  X    X               

2. MUESTREO 
 

      X  X              

3. ANÁLISIS BÁSICO DE 
ALIMENTOS 

      X  X  X  X           

4.CROMATOGRAFÍA DE 
GASES 

           X  X X  X     

5. CROMATOGRAFÍA DE 
LÍQUIDOS 

             X  X  X  X 

 

 


