DEPARTAMENTO DE QUIMICA
FORMATO DEL DESARROLLO DEL PROGRAMA
PLAN DE MATERIA POR SEMESTRE

MATERIA: ANALISIS BROMATOLOGICOS

ACADEMIA: ANALISIS INDUSTRIALES Y BROMATOLOGICOS

CLAVE: QM 301

CARGA HORARIA DE TEORIA:

20 Hrs.

VALOR EN CREDITOS: 8

CARGA HORARIA DE PRACTICA: 80 Hrs.

PRERREQUISITOS: 120 CREDITOS

CARGA HORARIA TOTAL:

100 Hrs.

PROFESOR:

CICLO:

OBJETIVOS GENERALES: EL ALUMNO SERA CAPAZ DE COMPRENDER LOS FUNDAMENTOS DE LOS METODOS ANALITICOS PARA APLICARLOS EN LA
EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS DIFERENTES GRUPOS DE ALIMENTOS.

TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
@ LINEAMIENTOS 1)
Se anexa hoja del 23 al 27 1hr
ENCUADRE. de agosto _
1. INTRODUCCION |e Definir los conceptos: e  Exposicion del Elaborar  un|e  Diagramas
Bromatologia, Alimento profesor. glosario sobre|e  Acetatos
1.1 Definiciones: y Nutriente o Investigacion todos losie  Aula
1.1.1 e Describir la bibliografica  de: conceptos e Pizarrén o
Bromatologia composicion del Bromatologa, involucrados en | ¢ Ppintarron » LaCiencia de los
1.1.2 Alimento alimento. ) ALIMENTO este tema. Alimentos.
1.1.3 Nutriente  |e  Identificar los 23(a|)27 “NUTRIENTE CO”dS””" un E‘gfm:ﬂ:‘ Potter
1.2 Composicion del diferentes  tipos de| % - o 2 hrs UNIVERSAL” 'y cuadro Caitulo 3
Alimento. alimentos. g composicion sinoptico  con apitulo
121 e Ejemplificar la guimica de los ej_emplos de Pags. 41-64
Composicion clasificacion  de los alimentos. alimentos
Quimica. alimentos. ubicandolos en

1.3 Clasificacion de
los
alimentos.

cada una de las
clasificaciones




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |[ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
2. GENERALIDADES |e Identificar los e Investigacion y/o Elaboracion del
componentes  quimicos (1) exposicion de los resumen con el e Quimica de los
2.1 Proteinas. de las proteinas, 23 al 27 2 hrs. temas tema o0 los|e Diagramas Alimentos.
2.1.1 Definicion. carbohidratos y lipidos. de agosto temas e Acetatos Salvador Badui
2.1.2 e Reconocer la anteriores. e Aula Dergal
Amino4cidos. clasificacion de los Investigar que|e  Pizarrdn Ed Pearso
2.1.3 Nutricion carbohidratos y  los es un aditivo|e Pintarrén o
Protéica. lipidos. alimentario y la Edug:amon
2.1.41Indicesde  |e Expresar la clasificacion de Capitulos: 2, 3, 4
Calidad de clasificacion de los aditivos. Pags. 43-278
Proteinas. aminoacidos desde el e La Ciencia de los
2.1.5 Proceso de punto de vista quimico. Alimentos
digestion. |4 pescribir los indices de Norman N.
2.2 Carbohidratos. calidad de las proteinas. Potter
ggé Definicion. |4 gxplicar el proceso de Ed. Harla
s digestion de las N
Clasificacion. proteinas, carbohidratos gapmﬂg_gﬂr
2.2.3 Proceso de y lipidos. ags.
digestion. e Elementos de
2.3 Lipidos. Tecnologia de los
2.3.1 Definicion Alimentos
2.3.2
Clasificacion

2.3.3 Proceso de
digestion.




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
e Conservacion de los
3. ADITIVOS e Definir que es un e Investigacion y/o Identificar en|e Diagramas Alimentos
ALIMENTARIOS. aditivo alimentario. (2) lhr esposicion del etiquetas de|e Acetatos N.W Desrosier
e Listar los diferentes| 30 de agosto tema. productos e Aula Ed. CECSA
3.1 Definicion y grupos de aditivos| al 3 de sep. alimenticios los|e  Pizarrén Capitulo 9
clasificacion. alimentarios. aditivos. e Pintarron Pags. 333-368
3.2 Propiedades y|e Distinguir las Seleccionar e La Ciencia de los
usos principales propiedades algunas Alimentos
3.3 Caracterisiticas de y usos de los aditivos. etiquetas y N. Potter
los aditivos mas|e Discutir las ampliar la Ed. Edutex
im- caracteristicas de los infirmacion. Capitulo 23
portantes. aditivos més importantes Investigar: Pags. 675-689

para uso alimentario

descomposicion
de los alimentos
y factores de
calidad.

e Quimica de los
Alimentos
O.R Fennema
Ed. Acribia
Pags. 110,121, 615,
655

e  Analisis Quimico de
los Alimentos
D. Pearson Harold.

S. Kirk, Ronald
Sawyer, Harod
Egan
Ed. Continental
Capitulo 4
Pags. 71-119

e Técnicas de
Laboratorio para el
Analisis de
Alimentos
D. Pearson
C. Romero y J.L
Miranda

Ed. Acribia




Capitulo 3

Pags. 92-109
Quimica de los
Alimentos

Salvador Badui
Dergal

Ed. Universidad
Pearson Educacion
Capitulo 9

Pags. 455-499




TEMA/SUBTEMAS | OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
4.
DESCOMPOSICION Definir descomposicién
DE LOS ALIMENTOS de los alimentos.
Y FACTORES DE Diferenciar causas Yy
CALIDAD. mecanismos de
descomposicion
Cuestionar los procesos
4.1 Definicion de: de descomposicién y su
descomposicion control
411 Causas 'y Explicar en que consiste
Mecanismos ~ de la calidad de los
descomposicion. alimentos. 3 2 hrs e La Ciencia de los
4.1.2 Procesos de Reconocer los atributos | 30 de agosto Investigacion Alimentos.
descomposicion y su de calidad. al 3 de sep. e Exposicion de los|e Diagramas. Norman N Pottter
control. Utilizar procedimientos magistral del tema. diferentes e Acetatos. Ed. Harla
4.2 Definicion de de evaluacion de paneles de|le Aula Capitulo 7
Calidad calidad. catado. e Pizarréon Pags. 141-167
42.1 Clasificacion Sedalar la importancia e Pintarrén e La Ciencia de los
de . del muestreo para la Alimentos.
los atributos de obtencién de resultados Norman N. Potter
calidad confiables. Ed. Harla
422 . Capitulo 6
Procedimientos Examinar normas de Pags. 11-140

para la evaluacion
de

los atributos de
calidad

423 Teoria del

muestreo y control

de la calidad en el

laboratorio.

4.3.3 Normas




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
) e Tecnologia de
5. ANALISIS Definir que es un 3hrs e Exposicion del Incrementar el |e  Diagrama. Alimentos, Procesos
SENSORIAL U analisis sensorial. Teoria maestro en tema con mas|e  Acetaros quimicos y fisicos
ORGANOLEPTICO Describir los sabores combinacién con la informacion. e Aula en la Preparacion de
DE LOS primarios. (3) investigacion Reporte de la|e Pizarrén Alimentos
ALIMENTOS. Listar las diferentes 6 al 10 de recopilada y practica de|e Pintarrén Helen Charley
pruebas sensoriales. septiembre generar Anélisis e Manual de Ed. Limusa
5.1 Definiciones Discutir las diferentes conclusiones. Sensorial en el Précticas Capitulo 1
5.2 Pruebas Sensoriales pruebas de catado. e Lineamientos para Manual. Pags. 11-42
5.3 Paneles de Catado Analizar el uso de los 2hrs. el trabajo  del Lectura de e Elementos de
5.4 Prop6sitos y métodos  sensoriales y Préactica Laboratorio. comprension de Tecnologia de
Métodos paneles de catado. e Tomar acuerdo los Alimentos
de Prueba Aplicar los diferentes para el reporte fundamentos de N.W Desrosier
métodos oara la practico las técnicas de Capitulo 2
valoracién subjetiva de Andlisis Pags. 15-19
un alimento Proximal. e Evaluacion

Evaluar las
sensoriales

pruebas

Sensorial de los
Alimentos.

Métodos Analiticos
Daniel L. Pedrero F.

y Rosemarie
Pangborn
Ed. Alhambra
Mexicana
Segunda Parte
Pags. 63-105

e Introduccién al
Analisis  Sensorial

de los Alimentos

J. Sancho. E. Bota.
J.J. de Castro

Ed. Alfaomega
Capitulo 8

Pags. 119-150




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
6. ANALISIS e Definir el Analisis (4) 5 hrs. e El alumno después Lectura de|e Diagramas e Composicion y
FISICOQUIMICO Bromatoldgico General. 13al 17 de Teoria de comprender los comprension de Andlisis de los
DE e Relacionar los| septiembre fundamentos de los los e Acetatos Alimentos de
LOS ALIMENTOS fundamentos con los métodos analiticos fundamentos de Pearson
procedimientos del realizara las las técnicas. e Aula R:S: Kirk, R.
analisis proxinal. 2 hrs. précticas Sawyer y H: Egan.
e Practicar e interpretar (5) Teoria correspondientes al Incrementar el |e  Pizarron Ed. CE.CSA.
6.1.Definiciones los métodos mas | 20 al 24 de manual del tema con mas e Manual de
utilizados para| septiembre laboratorio. informacion. e Pintarrén Practicas.
6.2. Fundamentos de los determinar: humedad’ 3 hrs.
métodos analiticos. cenizas, proteinas, Practica |e Tomar  acuerdos Informacion e EI descrito en el
extracto etéreo, fibra para el reporte completa de la manual de
6.3.Determinaciones del bruta, E.L.N. préctico. muestra a tratar. Practicas
Analisis  bromatol6gico | ¢  Calcular la composicion 2 hrs.
General o Proximal proximal del alimento (6) Teoria  |e Investigar Reporte y
analizado 27 de sep. parametros Célculos de la
al 1° de oct. 3 hrs. normales de los préctica en su
Practica alimentos en manual
general Problemas
correspondiente
s para reforzar
(7) el tema
4 al 8 de 5 hrs.
octubre
AJUSTE o Trabajar con
DE preguntas de
TIEMPO diagnéstico. Estudiar  los|e Aula
e Planteamiento de fundamentos de |e  Pizarrén
problemas de cada técnica. e Pintarron
apoyo. Resolver e Manual de
Problemas

practicas




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
7. ANALISIS DE|e Exponer la composicion e Explicacion del Tarea Pizarron Composicion y | *Power Point
LECHES Y quimica de la leche y de (8) 2 hrs profesor. investigar los Andlisis de los
PRODUCTOS los derivados lacteos. 11al 15 Teoria derivados El descrito en el Alimentos de
LACTEOS e  Describir los| deoctubre e Practica de analisis lacteos y un manual de Pearson
fundamentos del andlisis 3 hrs. de leche. equipo practicas R. S. Kirk, R.
7.1 Definicion y de la leche y productos Practica expondra el Sawyer y H. Egan
composicién. lacteos. e Exposicion de los tema enla Ed. CE.CS.A
7.2 Analisis e Ejecutar los principales alumnos y proxima clase. Presentacion con Capitulos 14 y 15
bromatoldgicos de leche andlisis que se le discusion. Entregar el cafion. Pags. 583-670
7.3 Derivados lacteos: realizan a la leche y a 9) 2 hrs reporte de la Ciencia de la Leche
clasificacion y productos lécteos. 18 al 22 Teoria e Resolucion de practica de Principios de
composicion. e Analizar las sustancias| deoctubre problemas por el leche Técnica Lechera
7.4 Métodos analiticos adulterantes. 3hrs. profesor. Resolver Charles Alais
para derivados lacteos. |, Manejar diferentes Préctica problemas. Ed. CECSA
niveles de complejidad e Analisis de lacteos Investigar los Primera parte
en la resolucion de ovoproductos Capitulo 1
problemas hipotéticos. Elaboracion de Pags. 15-22
un trabajo sobre Segunda parte
derivados Capl'tulos 11-1X
l4cteos Pags. 31-220
Terecera Parte
Capitulos : XX-
XXII
Pags. 447-558
Manual de Practicas
e Trabajar con
5hrs preguntas de Aula
(10) Teoria diagnéstico. Pizarron
252l 29 e Planteamiento de Pintarron
de octubre problemas de Manual de
apoyo. Estudiar los Précticas
AJUSTE fundamentos de
DE cada técnica.
TIEMPO

Resolver
Problemas




TEMA/SUBTEMAS | OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
8. ANALISIS DE|e Identificar la e Lluviade ideas Lectura de Pizarrén e Composicion y
PRODUCTOS composicion y reconocer comprension de analisis de los
AVICOLAS el valor nutritivo del e  Exposicion del los Acetatos alimentos de
8.1 Definicion, ovoproducto. profesor. fundamentos Pearson.
composicién y  valor e Presentacion de analiticos. R.S Kirk, R Sawyer
nutritivo. 2 hrs ejemplos de y H. Egan.
8.2 Caracteristicas de|e Contrastar Teoria problemas CECSA
calidad y clasificacion. caracteristicas de calidad Elaboracion del Capitulo 9
8.3 Meétodos analiticos y distinguir su (11) e Elalumno después reporte de El descrito en el Pags. 377-385
clasificacién. 1°al 5 de comprender los practica. manual de{e EI huevo para
e  Experimentar los de 3 hrs fundamentos de los préacticas. consumo: bases
factores de calidad y| noviembre Practica métodos analiticos, Resolver productivas.
probar los fundamentos realizara la problemas. Bernard Saurer
de los métodos analiticos practica. Version espafiola

Investigacion

de carmme vy
productos
carnicos.

Carlos Bora
Mundiprensa
Pag.

Nom 159-SSA-1996
Manual de précticas




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |[ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
9. ANALISIS DE e Distinguir la e Discucion de e Pizarrén Power point
CARNES Y definicion de carne lo investigado e Entregar el e Acetatos e  Composicion y
PRODUCTOS y productos del tema. reporte de e El descrito analisis de los
CARNICOS carnicos. (12) la practica en el manual alimentos de
9.1 Definicion 2 hrs e Explicacion de e Resolver de practicas Pearson.
9.2 Composicion e Diferenciar los 8al 12 Teoria los problemas. R.S Kirk, R Sawyer
quimica productos carnicos. | de noviembre fundamentos y e Investigar y H. Egan.
9.3 Clasificacién de resolucion de aceites y CECSA
productos carnicos e Identificar la problemas por grasas Capitulo 13
9.4 Fundamentos de los composicién el profesor. Pag. 517-582
métodos analiticos de quimica de la carne 3 hrs e Ciencia de la
carne y  productos y de los productos Practica e Readlizar la carne y los
carnicos. CArnicos. practica productos
e Integrar los carnicos.
fundamentos con los James Price
procedimientos  de Bernar

la carne y productos
carnicos.

e Tecnologia e
higiene de la

carne.

e (Oskar Prandl,
Albert Fischer

e NOM -122-
SSA1-1995

e Manual de

Practicas




TEMA/SUBTEMAS | OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS

10. ANALISIS DE Enunciar la
ACEITES Y GRASAS composicion e Revision del Entregar el e Pizarrén
COMESTIBLES. quimica de las material reporte de la e Acetatos

grasas comestibles investigado practica e FEl descrito
10.1 Composicion, e Comprension de Resolver en el manual
clasificacion y Comparar los los fundamentos problemas de practicas
procesamiento de aceites diferentes  tipos de 2 hrs. de los métodos Investigar
y grasas comestibles. grasas de acuerdo a su (13) Teoria analiticos alimentos

estructura quimica e Desarrollo de la conservados

10.2 Fundamentos de 15al 19 préctica por altas
analisis quimicos para la Describir el | de noviembre e Resolucion  de concentracion
calidad de los aceites procesamiento 3 hrs problemas por el es de azlcar y
comestibles. Préactica

10.3 Interpretacion de
los resultados de los
analisis de grasas
comestibles.

industrial  para la
obtencién de aceites y
grasas comestibles
Practicar los
principales analisis
quimicos que se les
realizan a las grasas
comestibles

Justificar los
resultados obtenidos en
el laboratorio con los
investigados en la
bibliografia

Evaluar la resolucion
de diferentes
problemas hipotéticos

profesor

productos de
confiteria
Lectura de
comprensién

de los
fundamentos
analiticos




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |[ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS
11. ANALISIS DE |e Identificar el e Composicion y
ALIMENTOS fundamento de control Analizar el material Entregar el e Pizarron Anélisis de
CONSERVADOS POR en los alimentos que ampliard el reporte de la e Acetatos Alimentos de
ALTAS conservados por altas tema practica e FEl descrito Pearson
CONCENTRACIONE concentraciones de El alumo después Resolver en el manual R.S. Kirk
S DE AZUCAR Y azUcar. de comprender los propblemas de practicas R. Sawyer
PRODUCTOS DE|e Comparar los 2 hrs fundamentos Investigar sobre H. Egan
CONFITERIA. diferentes productos de (14) Teoria analiticos realizara el tema de CECSA
confiterfa 22 al 26 la practica. Bebidas Capitulo 6
11.1 Productos |« Comprobar los de Planteamiento  de alcoh6licas y no Pags 198-257
conservados por altas fundamentos de los| noviembre problemas de alcohdlicas e Manual de
concentraciones de principales métodos de 3hrs apoyo Practicas
azucar. calidad de los productos Practica
de confiteria.
11.2 Fundamentos | ¢  Practicar en el
analiticos ~ de los laboratorio los diferentes
procedimientos de andlisis que se les

analisis de los alimentos
conservados por altas
concentraciones de
azlcar.

realizan a los alimentos
conservados por altas
concentraciones de
azlcar




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS

12. ANALISIS DE|e Exponer los diferentes

BEBIDAS tipos de bebidas e Exposicion del Elaboracién del e  Composicion y

ALCOHOLICAS Y alcohdlicas y destiladas, (15) 2 hrs profesor reporte de la e Pizarrén Andlisis de

NO ALCOHOLICAS. asi como de bebidas no Teoria |e Resolucion de practica e Acetatos Alimentos de
alcoholicas: café, té y 30de problemas Resolver e El descrito Pearson

12.1 Definicion, bebidas carbonatadas no| noviembre correspondientes al problemas en el manual R.S. Kirk

clasificacion y alcoholicas. al 3 de tema Investigar sobre de précticas R. Sawyer

elaboracion de bebidas|e Diferenciar los diversos| diciembre e Elalumno después cereales, harina, H. Egan

alcondlicas 'y no tipos  de  bebidas de comprender los pasta para sopa CECSA

alcohdlicas. alcohdlicas 'y  no 3 hrs. métodos analiticos y productos de Capitulo 12
alcoholicas. Practica resolvera la panaderia Pags 473-515

12.2 Fundamentos de 10s | ¢ Analizar los practica Elaboracién de e Manual de

métodos de analisis que fundamentos de  los un trabajo sobre Practicas

muestran la calidad de
las bebidas alcoholicas y
no alcoholicas.

procedimientos
queimicos que se les
realizan a las bebidas
alcoholicas y no
alcoholicas.

Evaluar los resultados
obtenidos para
contrastarlos con los
investigados en fuentes
tedricas.

el tema de
Bebidas
alcoholicas y no
alcohélicas




TEMA/SUBTEMAS |OBJETIVOS SEMANA HORAS |ACTIVIDADES TAREAS MATERIAL BIBLIOGRAFIA SOFTWARE
ESPECIFICOS

13. ANALISIS DE|e Describir los principales

CEREALES, cereales de consumo - - . e Composicion y

HARINAS, PASTAS humano. (16) 2 hrs. E]S:;?Izgge lo lint(r)?t%a(rje e Pizarron Analisis de

PARA  SOPA Y| e [dentificar la Teoria gado por e Acetatos Alimentos de

PRODUCTOS DE composicién quimica de 6 al 10 correspondiente practlca_ i e El descrito Pearson

PANIFICACION. las partes que conforman de altema Resolucion de en el manual R.S. Kirk

13.1  Definicién vy los granos de cereales. diciemb Explicacion de problemas de précticas R. Sawyer

clasificacion de 10S|e  Analizar gl | diciemore los fundamentos Elaborar un H. Egan

cereales. o procesamiento industrial 3’hr§. y resolucion de trabajo CECSA

132 Composicion de los cereales. Practica problemas por el correspondien Capitulo 8

quimica de los cereales. |4 Comparar los diversos profesor te al tema 13 Pags 311-361

13.3 Procesamiento de productos que se Realizar la e Manual de

los cereales. obtienen del . Practicas

13.4 Elaboracion, procesamiento  de  los practica

clasificacion y cereales (pastas psara

composicién  de las
harinas.

13.5 Fabricacion de
pastas para sopa Yy
productos de
panificacion.

13.6 Métodos analiticos
que evalUan la calidad.

sopa y productos de
panificacién).

Demostrar los
fundamentos de los
analisis con los

procedimientos quimicos
que evallan la calidad
de los productos.
Organizar los
resultados obtenidos del
laboratorio con  los
investigados con
anticipacion.

MATERIAL ELABORADO POR LAS MAESTRAS QUE IMPARTEN LA ASIGNATURA DE ANALISIS BROMATOLOGICOS.
Q. CHIPRES AGUIRRE POLA TERESA

Q.F.B. GARCIA MARTINEZ MA. TERESA

Q. LOPEZ MARTIN DEL CAMPO MARTHA ELENA

Q.F.B. PRECIADO BRIZUELA GUADALUPE ERNESTINA
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