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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario
‘ CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS DE LA SALUD |

Departamento:
| DEPTO. DE BIOLOGIA MOLECULAR Y GENOMICA |

Academia:
CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS \

Nombre de la unidad de aprendizaje:
BROMATOLOGIA

Clri\:tee?iz'la Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18844 17 51 68 5
Tipo de curso: Nivel en que se Programa educativo Prerrequisitos:
ubica:
CL = curso | Licenciatura (LNTO) LICENCIATURA EN |CISA 18834
laboratorio NUTRICION / 4o.

Area de formacién:
BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA

Perfil docente:

El profesor de la Unidad de aprendizaje de Bromatologia, debe ser un profesional de ciencias
quimicas y/o de la Licenciatura en Nutricion o areas afines, con experiencia en el area de
competencia, de preferencia con posgrado en ciencias o especializacion en tecnologia de
alimentos y/o bioprocesos entre otros relacionados. Que cuente con perfil (o aspire a tener) del
programa de mejoramiento al profesorado (PRODEP) y/o Sistema Nacional de Investigadores
(SNI). El profesor debera tener dominio en el proceso ensefianza-aprendizaje del area de estudio y
debera mantener una actitud positiva y asertiva para participar en actividades de educacion en la
disciplina

Elaborado por: Evaluado y actualizado por:
Dra en C. Alma Rosa del Angel Meza M. en C. Leticia Interian Gémez
M. en C. Leticia Interian Gémez LN y MA Juan Carlos L6pez Barajas
Dra. en C. Belinda Claudia Gomez Meda




Fecha de elaboracion: Fecha de Ultima actualizacion aprobada por la Academia
| 02/05/2016 | 13/11/2017 |

2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con
la biotecnologia, durante su proceso formativo y en la practica profesional, actuando con ética y
respeto a los marcos regulatorios;

Socioculturales

Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad
profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos biolégicos, histéricos,
sociales, culturales y psicolégicos propios del individuo o de las poblaciones;

Técnico-Instrumentales

Aplica habilidades de lecto-comprensién en inglés para su formacion y actualizacién continua, asi
como de redaccién y comunicacion bdasica en ese idioma.

3. PRESENTACION

La presencia de alimentos en el mercado, que no se ajustan a la normatividad vigente, hace
necesario que el alumno no solo conozca y aplique la normatividad nacional e internacional sino
que tenga la capacidad de manejar las técnicas de analisis que le permitan participar en las
decisiones sobre la elaboracion y seleccion de alimentos de calidad para la poblacion. Para tal fin
el alumno recibe capacitacion en la realizacion de andlisis fisico-quimico de alimentos a través del
cual, conoce la estructura y funcién de los diversos nutrimentos que constituyen a los alimentos
para que participe en equipos multidisciplinarios en la elaboracion de los mismos.

El curso se ubica en el cuarto semestre de la licenciatura, requiere como prerrequisito la Unidad de
aprendizaje de Bioquimica de los alimentos y tiene relacién con Inocuidad de los alimentos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Obtiene conocimientos para desarrollarse en el area de calidad en empresas del ramo alimenticio,
a través de las destrezas adquiridas en el andlisis fisico-quimico e instrumental de los
alimentos.

Desarrolla practicas en el laboratorio de ciencias de los alimentos, para conocer la composicion
nutrimental y sensorial de éstos.Comprende y aplica la normatividad nacional e
internacional el manejo de las técnicas de andlisis que le permitan participar en las
decisiones sobre la elaboracién y seleccion de alimentos de calidad para la poblacién.

5. SABERES

Realiza toma de muestra de un alimento de acuerdo a sus caracteristicas fisico-
guimicas e instrumentales.

Busca informacién en los diferentes medios académicos y cientificos disponibles.
Desarrolla y aplica correctamente las técnicas de analisis fisicas, quimicas,
instrumentales y sensoriales que advierten sobre los parametros que inciden en la
calidad de los alimentos.

Desarrolla procedimientos l6gico matematicos, que permitan determinar las
reacciones quimicas resultantes de las técnicas de analisis de alimentos
obtenidas en el Laboratorio.

Interpreta correctamente etiquetas nutrimentales y la normatividad nacional e
internacional vigente.

Elabora tablas nutrimentales nacionales.

Préacticos




Conoce, comprende y aplica el concepto de BROMATOLOGIA como la ciencia de
los alimentos que involucra diferentes disciplinas, a saber, quimica, toxicologia y
microbiologia.

Reflexiona sobre la relacidn existente entre la estructura quimicay el
comportamiento de los diferentes nutrimentos en los alimentos.

Entiende la importancia de los compuestos quimicos desde un punto de vista
sensorial, quimico y nutritivo del alimento, en relacion a las necesidades nutricias
del individuo.

Comprende los fundamentos o principios metodolégicos en los que se basan las
técnicas de andlisis en alimentos.

Domina los requerimientos nacionales e internacionales de etiquetado y la
legislacion vigente en torno a la calidad de los alimentos.

Teodricos

_ Participa en el trabajo individual y en equipo con responsabilidad, actitud positiva y
Formativos |respeto, bajo toda circunstancia en sus actividades.
Ejerce su profesién con ética y responsabilidad.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1.- CONCEPTOS DE BROMATOLOGIA Y ALIMENTOS como base para conocer de qué esta
compuesto un alimento, desde su contenido nutricio, estructuras, caracteristicas higiénico-
sanitarias, calidad, conservacion, hasta legislacion.

a) Concepto e historia de bromatologia.

b) Teoria vitalista vs Avance cientifico.

¢) Clasificacion y aplicacion de la bromatologia.

d) Concepto de alimento.

2.- CONCEPTOS DE QUIMICA INORGANICA como base del conocimiento para calcular la
concentracién de los diversos nutrimentos obtenidos a través de las técnicas de medicion
laboratorial. a) Concepto de atomo, ién, molécula

b) Concepto y tipos de soluciones

¢) Tabla periédica, elementos metélicos y no metalicos.

d) Conceptos y reacciones de acidos, bases, 6xidos y sales.

e) Nomenclatura IUPAC y STOCK para acidos, bases, 6xidos y sales.

f) Balanceo de ecuaciones.

g) Unidades de concentracion (porcentaje, densidad, molaridad, molalidad, normalidad)

h) Conceptos de gravimetria y volumetria

i) Problemas de estequiometria

j) Preparacion de soluciones como reactivos

3.- CONCEPTOS DE ANALISIS INSTRUMENTAL incorporar el conocimiento de instrumentos que
generan datos cuantitativos que convierten la informacién quimica en una forma mas facilmente
observable

a) Cromatografia

b) Colorimetria y espectrofotometria

¢) Refractometria

d) Polarimetria

e) Espectroscopia de absorcion atomica

f) Ley de Beer y Lambert.

4.- TECNICAS DE MEDICION GRAVIMETRICAS Y VOLUMETRICAS Desarrollar practicas con el
uso de técnicas de medicion de los nutrimentos alimentarios (agua, minerales, grasas, proteinas,
hidratos de carbono, vitaminas) para determinar su contenido en los alimentos, fundamentados en
los métodos oficializados en el A.O.A.C. y la normatividad vigente.

a) Parte tedrica sobre los conceptos y métodos recomendados para la medicion de:

I.- Agua en los alimentos

Il.- Minerales

lll.- Grasas

IV.- Proteinas

V.- Hidratos de carbono (azUcares reductores totales, directos y fibra)

VI.- Vitaminas




b) Parte de practicas para medir diversos nutrimentos en los alimentos

I.- Medicion de la concentracion de humedad en los alimentos

Il.- Medicion de la concentracion de minerales en los alimentos

Ill.- Medicion del contenido de grasas en los alimentos

IV.- Medicién del contenido de proteinas en los alimentos

V.- Medicion del contenido de azlcares en los alimentos

VI.- Medicién del contenido de fibra cruda en los alimentos

5.- CONCEPTOS DE ANALISIS SENSORIAL Adquirir conocimiento de un conjunto de técnicas de
medida y evaluacion de propiedades organolépticas de los alimentos.

a) Conceptos y técnicas de analisis sensorial.

b) Aplicacion de técnicas sensoriales sobre los alimentos.

c) Grados Scoville

6.- CLASIFICACION DE ALIMENTOS, NORMATIVIDAD Y ETIQUETADO conocimiento basico de
las connotaciones con que se clasifican los diversos alimentos que se encuentran en el mercado,
los requerimientos nacionales e internacionales de etiquetado y la legislacion nacional e
internacional vigente que rige la calidad de los alimentos.

a) Clasificacién de alimentos acorde a sus condiciones de consumo y a las tecnologias aplicadas
para su elaboracién.

b) Organismos e instituciones nacionales e internacionales, relacionadas con el &rea de alimentos
y alimentacién.

¢) Normatividad mexicana.

d) Etiguetas y formas de etiquetado acorde a la normatividad vigente.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Emplea libros de texto especializados en el analisis de los alimentos

Participa en exposicion magistral.

Plantea preguntas y analiza casos.

Resuelve problemas de concentraciones de soluciones quimicas con el uso de herramientas
matematicas y grupos técnicos de apoyo conformado por practicantes y prestadores de servicio
social.

Realiza busqueda libre de informacion relacionada y realiza problemas quimicos como base de la
preparacién de soluciones a utilizar en las técnicas laboratoriales correspondientes.

Selecciona un tema de un alimento y monografia a realizar durante el curso

Expone y discute temas desarrollados por el alumno

Sesiona en practicas encaminadas a desarrollar la habilidad de desenvolverse en un laboratorio
de analisis quimico e interpretar y aplicar correctamente las técnicas de analisis fisicas, quimicas y
sensoriales

Investiga sobre la normatividad vigente sobre la calidad de los distintos tipos de alimentos e
interpretacion en clase

Investiga sobre la normatividad vigente en materia de etiquetado de alimentos e interpretacién en
clase

Revisa y discute sobre el etiquetado en productos del mercado

Elabora tablas nutrimentales con los resultados obtenidos en clase del producto alimenticio
analizado

Elabora y expone la monografia correspondiente

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempefio 8.3. Contexto de aplicacion

Examenes teoricos escritos con | Cumplimiento del reglamento Docencia e investigacion

planteamiento de casos realesy |de laboratorio (uso de bata, Control de calidad en
resolucién de problemas de zapato cerrado, pelo recogido, |empresas del ramo
concentraciones y preparacion de |lavado de material, revision de | alimenticio.
soluciones quimicas reactivos antes de su uso, etc).

porcentuales, normales, molares
y molales).




Examen practico que incluye:
Preparar soluciones quimicas
Llevar a cabo técnicas de andlisis
adecuadas.

Interpretar los resultados
obtenidos

Reporte de préacticas de
laboratorio

Reporte de resolucion de
problemas quimicos

Entrega de tareas o reportes en
la fecha asignada

Asistencia a todas las sesiones
practicas de laboratorio con
presentacion de diagramas de
flujo y fundamentos,
puntualidad, participacion y
actitud de servicio, limpieza de
su area y material de trabajo
Reportes de practicas con
Introduccion, Obijetivo, técnica
de analisis en diagrama de
flujo, desarrollo de la practica
con fotos, resultados, discusion
de los resultados basado en
documentos oficiales como
NOM's, paginas web de
organismos afines a la calidad
de los alimentos, entre otros;
conclusion general, bibliografia
consultada y cuestionario.
Reporte de resolucién de
minimo de 50 problemas de
concentraciones de soluciones
guimicas.

Control de calidad en
empresas del ramo
alimenticio

Laboratorios de andlisis de
alimentos

Desarrolla habilidades
manuales para el manejo de
equipos, materiales y reactivo

Presentaciones:

Orales

Elaboracion de tablas
nutrimentales

Monografia del alimento
estudiado

Elaboracion de material lidico
(video, maqueta, etc. de alguna
practica realizada)
Organizadores graficos.

Presentaciones orales que
contengan los apartados
previamente solicitados por el
profesor, disposicion,
creatividad, informacion
adecuada y completa y claridad
durante la exposicion.
Presentacion oral y en formato
CD o DVD de la monografia
con los siguientes apartados:
historia del alimento estudiado,
recetas, propiedades,
descripcion y etiqueta con base
a los resultados obtenidos
como valor nutrimental)

Desarrollo de habilidades de
sintesis, redaccion,
comunicacién y presentacién
de proyectos

9. CALIFICACION

Examenes

Realizacion y Reportes de préacticas

Participacion y Tareas
Exposiciones

Elaboracion y presentacion de monografia y material ltdico

30%
40%
5%
5%
20%

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones sera expresado en escala de 0 a 100, en nimeros enteros,
considerando como minima aprobatoria la calificacion de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacién en el periodo ordinario,
debera estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un minimo de
asistencia del 80% a clases y actividades.




El maximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisidn conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excedera del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacion en el periodo extraordinario, debe
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar
el comprobante correspondiente y tener un minimo de asistencia del 65% a clases y actividades.
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