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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

Esta asignatura tiene como objetivo desarrollar en los estudiantes las habilidades y
conocimientos necesarios para la aplicacion de técnicas de analisis fisico-quimico, microbiolégico
y sensorial en alimentos. Se abordan los principios fundamentales de la composicion de los
alimentos, asi como la normatividad vigente y los métodos de control de calidad para garantizar
la inocuidad, caracteristicas nutricionales y estandares de los productos agroindustriales.

Los estudiantes aprenderan a utilizar metodologias estandarizadas para la evaluacion de
materias primas y productos terminados, aplicando buenas practicas de laboratorio y
herramientas analiticas modernas. Se trabajara en la identificacion de contaminantes,
adulterantes y factores que afectan la estabilidad y calidad de los alimentos.




Ademas, se enfatiza la interpretacion de resultados y su impacto en la seguridad alimentaria y
en la optimizacion de procesos productivos, preparando a los estudiantes para la toma de

decisiones fundamentadas en la industria agroalimentaria.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR:

CG1. Excelencia y Desarrollo Humano

La excelencia educativa promueve el desarrollo humano integral con resultados tangibles obtenidos en la
formacién de profesionales con conciencia ética y solidaria, pensamiento critico y creativo, asi como una
capacidad innovadora, productiva y emprendedora.

Se puntualiza en los aprendizajes, como referente para construir nuevas propuestas y soluciones en el
marco de la innovacion y pertinencia social, con matices éticos y de valores, que desde su particularidad
cultural le permitan respetar la diversidad, promover la inclusion, valorar la interculturalidad.

CG3. Responsabilidad Social.

Asume con responsabilidad y liderazgo social los problemas mas sensibles de las comunidades cercanas
ante su propio contexto, con el propésito de contribuir a la conformacién de una sociedad mas justa, libre,
incluyente y pacifica, asi como al desarrollo sostenible y al cuidado del medio ambiente, en el ambito local,
regional y nacional; y a la preservacion, enriquecimiento y difusion de los bienes y valores de las diversas
culturas y con la internacionalizacion solidaria.

CGS5. Innovaciéon y Emprendimiento Social.

Construye de forma colaborativa con actores académicos y no académicos, proyectos innovadores de
emprendimiento social considerando los avances cientificos y tecnologicos para la transformaciéon de la
sociedad; mediante la habilitacién de redes y comunidades de practica que posibiliten el didlogo abierto,
la pluralidad epistémica, la participacion, la realimentacién y, la construccién de conocimiento, con valores
de solidaridad, justicia, equidad, sostenibilidad, interculturalidad, democracia y derechos humanos.

CP2. Sostenibilidad de Ecosistemas y Sistemas de Produccidon. Desarrolla planes y programas de
manejo sostenible, considerando la tecnologia de produccion, los elementos normativos y politicas vigentes.
CE1l. Optimizacion de Procesos Agroindustriales: Disena, implementa, optimiza y gestiona procesos de
produccién agroindustrial, incluyendo la planificacién de la produccién, la legislacién agroindustrial, la
gestion de la cadena de suministro, el control de calidad, la transformacién de productos agroindustriales,
asegurando eficiencia, calidad y sostenibilidad y la implementacion de sistemas de gestion.

CE2. Tecnologia de Agroalimentos: Conoce ampliamente los principios y practicas de la tecnologia de
alimentos, incluyendo el procesamiento, conservacion, envasado, etiquetado y seguridad alimentaria,
garantizando la extension de la vida tutil de los productos agroindustriales.

CE4. Gestion de la Calidad, inocuidad y Seguridad Alimentaria: Desarrolla e implementa estrategias
en sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria, siguiendo normativas nacionales e
internacionales para asegurar productos seguros y de alta calidad, como HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) y normas de certificacion como ISO 22000, entre otras.

CE6. Gestion Ambiental y Sostenibilidad en la cadena de suministro: Gestiona y optimiza la cadena
de suministro, desde la produccién primaria hasta la distribucién y comercializacion de productos
agroindustriales, mejorando la eficiencia y reduciendo costos logisticos. Comprende los principios de
gestion ambiental aplicados a la agroindustria, incluyendo la minimizaciéon de residuos, el uso eficiente de
recursos naturales y la implementacion de practicas sostenibles. Desarrolla investigacion original,
tecnologia y/o innovaciones en procesos, servicios o productos que contribuyan a la solucion de problemas,
mejoren la convivencia, generen oportunidades para el desarrollo sustentable y propicien una mejor
calidad de vida

Habilidades Blandas:
e Responsabilidad
e Trabajo en equipo
e Pensamiento critico
e Capacidad de resolucion de problemas




DOMINIOS

OBJETOS DE ESTUDIO

(Contenidos organizados
por temas y subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

METODOLOGIA
(Estrategias,
recursos
didacticos,
secuencias
didacticas.....)

EVIDENCIAS

CG1.1 Desarrolla el
pensamiento critico
a partir de la
libertad, el analisis,
la reflexibon y la
argumentacion.

CG3.4 Combate a la

ignorancia, la
pseudociencia y
todos aquellos
prejuicios que
obstaculizan la

transformacion de
la sociedad.

CGS5.6 Promueve la
construccion de
saberes enfocados a
fomentar una
cultura libre de
violencia, desde su
profesion, con
principios de
solidaridad,
justicia, equidad,
sostenibilidad,
interculturalidad,
democracia,
derechos humanos,
entre otros.

CE2.1 Comprende
los principios
fundamentales de
la tecnologia de
alimentos.
C.E.4.7 Realiza
analisis y pruebas
microbiolégicas y
quimicas para
asegurar la
inocuidad de los
productos
alimentarios.

Objeto de Estudio 1:
Fundamentos del
Analisis de Alimentos

1. Importancia del

analisis de alimentos
en la agroindustria

2. Propiedades

fisicoquimicas y su
impacto en la calidad

3. Normatividad y

estandares de calidad
e inocuidad
alimentaria

4. Buenas practicas de

laboratorio en el
analisis de alimentos

Reconoce la
importancia del
analisis de
alimentos en la
agroindustria

Identifica las
propiedades
fisicoquimicas de
los alimentos

Comprende y
aplica los
estandares de
calidad e inocuidad
alimentaria

Clases expositivas

y analisis de casos

Sesiones practicas
en laboratorio

Revision de
normativas y
estandares:

Informe de
laboratorio

Evaluacion de
normatividad e
inocuidad
alimentaria

Participacion en
debates y
discusiones
grupales

CG1.1 Desarrolla el
pensamiento critico
a partir de la
libertad, el analisis,
la reflexion y la
argumentacion.

Objeto de estudio 2.
Analisis Fisicoquimico
de Alimentos

1. Meétodos para la

Aplica meétodos
precisos para la
determinacion de
componentes

Clases teoricas y
analisis de
principios
fundamentales

Informes de
laboratorio




determinacion de

fundamentales en

Analisis de

humedad, cenizas, los alimentos Practicas de | espectros y
CG3.4 Combate a la proteinas, grasas y laboratorio cronogramas
1gnorcalmc_1a, . la carbohidratos Identifica y utiliza
Eseu ociencia Y12, Técnicas técnicas Estudio y
odos aquellos L. L. . .. .
prejuicios que espectroscopicas y espectroscopicas y aphqacmn de | Estudios de
obstaculizan la cromatografias cromatografias técnicas caso sobre
transformaciéon de aplicadas al analisis espectroscopicas y | control de
la sociedad. de alimentos cromatograficas calidad
3. Evaluacion de Evalia parametros
parametros fisicoquimicos
CGS.6 Promueve la fisicoquimicos: pH, clave Evaluacion de | Elaboracion de
construccién de acidez, actividad de parametros proyectos
saberes enfocados a P . . . .
fomentar una aguay §ohdos totales ' o fisicoquimicos agroindustriales
cultura libre de 4, Aphgagopgs del ' Ap.hca el‘ analisis ' .
violencia, desde su analisis fisicoquimico | fisicoquimico como | Discusion y
profesion, con en el control de herramienta en el | analisis de
principios de calidad control de calidad | normativas sobre
solidaridad, 5. Analisis de alimentaria control de calidad:
justicia, equidad, conservacioén de
sostenibilidad, alimentos Identifica los
intercultu'ralidad, métodos de
gemocrama, conservacion de
erechos humanos, .
entre otros. alimentos
CE2.1 Comprende
los principios
fundamentales de
la tecnologia de
alimentos.
C.E.4.7 Realiza
analisis y pruebas
microbiolégicas y
quimicas para
asegurar la
inocuidad de los
productos
alimentarios.
CE2.1 Comprende Objeto de estudio 3. Reconoce los | Clases teoricas Informe de
los principios Analisis Microbioldgico | microorganismos interactivas laboratorio
fundamentales de de Alimentos de interés en la
lﬁ.tecnglc’gla de 1. Microorganismos de industria practicas de Prueba de
aitmentos. interés en la alimentaria laboratorio identificacion
C.E.4.7 Realiza indl%stria alimeptaria: . ) . microbiolégica
analisis y pruebas benéficos y patégenos | Aplica métodos de | Estudio de factores | estudio de
microbiolégicas y 2. Meétodos de deteccion | deteccion e | de crecimiento factores de
quimicas para e identificacién de identificacion de | microbiano crecimiento
asegurar la microorganismos en microorganismos microbiano
inocuidad de los alimentos en alimentos Analisis de
productos 3. Factores que influyen normativas y Evaluacion de
alimentarios. en el crecimiento Identifica los | criterios normativas
microbiano y su factores que | microbiologicos microbiolégicas
control en los influyen en el
alimentos crecimiento Evaluaciones
4. Normas microbiano en los | practicas y teéricas | Examen
microbiolégicas y alimentos continuas practico y




criterios de

tedrico sobre

aceptacion en Comprende y aplica normas y
productos las normas control
agroindustriales microbiolégicas y microbiolégico
criterios de
aceptacion en
productos
agroindustriales
CG1.1 Desarrolla el | Objeto de estudio 4. Practicas de | Informe de
pensamiento critico | Analisis Sensorial de Comprende los laboratorio prueba sensorial
a partir de la| Alimentos principios y sensorial
libertad, (?1, analisis, fundamentos del Cuestionarios
la reflexion y la S P . . . ..
argumentacion. 1. Principios y analisis sensorial Slrpglgcmnes y | de eyaluacmn
fundamentos del analisis de pruebas | sensorial
analisis sensorial Aplica métodos y sensoriales
CG3.4 Combate a la pruebas Estudio de caso
ignorancia, la |2. Métodos y pruebas sensoriales Estudio de los | sobre factores
pseudociencia y sensoriales en la estandarizadas factores que | que afectan la
todos  aquellos evaluacién de afectan la | percepcion
prejuicios que alimentos Identifica los percepciéon sensorial
obstacuhzan. ) la factores que sensorial
transformaciéon de
la sociedad. afectan la Desarrollo de
3. Factores que afectan | percepcion nuevos
la percepcion sensorial y la Desarrollo de | productos
CG5.6 Promueve la sensorial y aceptabilidad del nuevos productos a | alimenticios
construccion de aceptabilidad del consumidor través del analisis
saberes enfocados a consumidor sensorial Presentacion
fomentar una Aplica el analisis grupal sobre un
cultura libre de sensorial en el producto
VIOIenC.{a’ desde su desarrollo de Estudio de | sensorialmente
profesion, con . . . ..
principios de 4. Apl‘lcj‘a.cmnes de.l nuevos .pl_*oductos nor‘matlvas y | optimizado
solidaridad, analisis sensorial en alimenticios estandares en
justicia, equidad, el desarrollo de pruebas
sostenibilidad, nuevos productos sensoriales Examen teodrico
interculturalidad, sobre principios
democracia, y técnicas de
derechos humanos, analisis
entre otros. sensorial
CE2.1 Comprende
los principios
fundamentales de
la tecnologia de
alimentos.
C.E.2. 6 Evaluay
garantiza la
seguridad
alimentaria
mediante la
implementacion de
sistemas de control
y gestion de
riesgos.
CG1.1 Desarrolla el | Objeto de estudio 5. Aplica Clases teodricas y Informes de
pensamiento critico | Interpretaciéon de tratamientos practicas sobre analisis
a partir de la| Resultados y Control estadisticos tratamiento estadistico




libertad, el analisis, | de Calidad adecuados para la

la reflexion y la interpretacion de

argumentacion. 1. Tratamiento datos en el analisis
estadistico de datos de alimentos

CG3.4 Combate a la eq el analisis de .

ignorancia, la ahme.n.tos ' Identaﬁga

pseudociencia y 2. Identificacion de desviaciones y no

todos aquellos desviaciones y no conformidades en

prejuicios que conformidades en productos

obstaculizan la productos agroindustriales

transformaciéon de agroindustriales

la sociedad. 3. Aplicacién de Implementa
sistemas de gestion sistemas de gestion

CG5.6 Promueve la Qe calidgd en la ' f:‘le calidgd en la

construccion de industria alimentaria | industria

saberes enfocados a | 4- Innovacion y mejora alimentaria

fomentar una continua en el

cultura libre de analisis y control de Promueve la

violencia, desde su alimentos innovacion y

profesion, con mejora continua en

principios de los procesos de

solidaridad, analisis y control

Justicia, .e.quldad, de alimentos

sostenibilidad,

interculturalidad,

democracia,

derechos humanos,
entre otros.

CE2.1 Comprende
los principios
fundamentales de
la tecnologia de
alimentos.

C.E.4.2 Implementa
programas HACCP
para identificar y
controlar peligros
en los procesos de
produccion
alimentaria.

estadistico de

datos Estudio de caso
sobre
Estudio de casos y | desviaciones en
analisis de productos
desviaciones en agroindustriales
productos
agroindustriales
Plan de

Implementacién de | implementacion
sistemas de gestién | de un sistema

de calidad de gestion de
calidad

Desarrollo de

proyectos sobre Proyecto de

innovacion y mejora continua

mejora continua en control de
calidad

Talleres de analisis

y solucién de Presentacion de

problemas en auditoria de

calidad alimentaria | calidad

Simulacién de Evaluacion
auditorias de practica sobre
calidad interpretacion

de resultados

Examen teorico
sobre control de
calidad y
gestion de
calidad

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electronicas)

(Criterios, ponderacion e

EVALUACION DE LOS
APRENDIZAJES

instrumentos)

Fennema, O. R. (2017). Food Chemistry (S5th ed.). CRC Press. Evaluacion (Ponderacion)
1 evaluacion ordinaria

Marx, E. C., & Haug, W. (2009). Food Analysis: Theory and
Practice. Springer.

Belitz, H. D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry

(4th ed.). Springer. Exposicién individual y grupal

3 examenes parciales

50 %

10 %




AOAC International (2016). Official Methods of Analysis of AOAC
International. 20th Edition. AOAC International.

Yuan, Y., & Liu, Z. (2018). Food Analysis: Theory and Practice.
Elsevier.

Kitts, D. D. & Weiner, J. (2004). Food Analysis: A Laboratory
Manual. Springer.

Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2005). Modern Food
Microbiology (7th ed.). Springer.

Lopez, M. A., & Rodriguez, A. (2012). Microbiologia de los
alimentos: Un enfoque practico. McGraw-Hill.

Huss, H. H., & Rehbein, H. (2004). Food Microbiology:
Fundamentals and Frontiers. Wiley.

I

Meilgaard, M., Civille, G. V., & Carr, B. T. (2015). Sensory
Evaluation Techniques (5th ed.). CRC Press.

Lawless, H. T., & Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of
Food: Principles and Practices (2nd ed.). Springer.

Entrega y revision de Proyecto por
parcial

10%
Reportes de Laboratorio

20 %
Ensayo, cuaderno, actividades

10 %
La calificacion minima para acreditar
la asignatura es de 70 puntos (en una
escala de 0 a 100).

Cronograma del avance

programatico

Objetos de Estudio

Semanas

12345678

910 11 |12 |13 |14 | 15| 16

Evaluacion X
diagnostico

OBJETO DE ESTUDIO 1. X| x

OBJETO DE ESTUDIO 2: X | X

Evaluacion parcial 1 X

OBJETO DE ESTUDIO 3: X | X

OBJETO DE ESTUDIO 4:

Evaluacion parcial 2

Evaluacion Final




