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1. Nombre de la Unidad de Aprendizaje 2. Clave
BROMATOLOGIAY ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS 6945
3. Unidad Académica
FACULTAD DE MEDICINA Y NUTRICION
4. Programa Académico 5. Nivel
LICENCIATURA EN NUTRICION SUPERIOR

6. Areade formacién

DISCIPLINAR

7. Academia

ACADEMIA DE CIENCIAS BASICAS DE LA LICENCIATURA EN NUTRICION

8. Modalidad
Obligatorias X | Curso X | Presencial X
Optativas Curso-Taller No presencial
Taller Mixta
Seminario X
Laboratorio X

Practica de campo

Prdctica profesional

Estancia académica
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9. Prerequisitos

Ser alumno inscrito en la Licenciatura en Nutricidn de la Facultad de Medicina y Nutricion
Haber cursado y acreditado: Bioquimica I, Introduccién a la Nutricién y Bioquimica Il, asi como
las materias basicas del modelo educativo de la UJED, Computacidn, Educacién Ambiental,
Habilidades del Pensamiento Critico y Creativo y Lectura y Redaccién.

Estar inscrito en la unidad de aprendizaje: Control sanitario de los Alimentos

10. Horas Horas practicas | Horas de estudio | Total de horas Valor en
tedricas independiente créditos
6 4 10 10 10

11.  Nombre de los académicos que participaron en la elaboracién y/o modificacién

D.C. ELVIA GUADALUPE MUNOZ REYES
M.C. VERONICA JANIC PULIDO NUNEZ

12. Fecha de elaboracién Fecha de modificacién Fecha de aprobacidn

19 dejulio de 2013 6 dejulio de 2018

DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

La bromatologia es etimoldgicamente la ciencia que estudia los alimentos en forma integral,
el estudio de cada uno de los nutrimentos presentes en ellos ha dado lugar a la Quimica de los
Alimentos, dreas bdsicas para el licenciado en Nutricidn y en ese conocimiento se apoyan
muchos conceptos de alimentacidn y nutricidn.

El andlisis de los alimentos juega un papel muy importante en evaluacién de la calidad de los
mismos, tanto en la industria alimentaria como en los diferentes tipos de servicios de
alimentacidn, y estd ligada a la legislacion vigente en materia de alimentos.

La materia de Bromatologia y Andlisis Quimico de Alimentos permite al estudiante de
nutricion, aplicar los fundamentos bioquimicos que adquirié en las materias de bioquimica | y
Il para tener una dptima comprension de la materia y realizar la evaluacién quimica de los
alimentos, necesaria en la implementacion de mends, asi como su colaboracidn en
establecimiento de estdndares y normas de calidad en un servicio de alimentacidn.
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14. Competencias profesionales

Generales

Analiza de manera fisicoquimica los alimentos como parte de su objeto de estudio, ejecutando
las diferentes técnicas, de acuerdo a las normas oficiales mexicanas (NOM’S), las normas
mexicanas (NORMEX) y a las contenidas AOAC, CODEX Alimentarius (FAO), en el ambito de su
practica profesional para evaluar la calidad nutrimental de los alimentos naturales y/o
procesados.

Especificas

v’ Las caracteristicas bromatoldgicas de los alimentos, desde su produccién hasta el
consumo pasando por los procesos de conservacion y preparacion.

v Normas y legislacion alimentaria

v" Verificar la aplicacién de normas para el control sanitario de los alimentos,
participando en equipos inter, multi y transdisciplinarios.

v Mostrar disposicion para trabajar en equipo

15. Articulacién de los ejes

La unidad de aprendizaje de Bromatologia y Analisis Quimico de los Alimentos se ubica en el
area de formacién disciplinar de acuerdo al Modelo Educativo de la UJED y en el mapa
curricular de la carrera de Licenciado en Nutricién estd ubicada en el tercer semestre, se
relaciona en el eje vertical con: Nutriologia (Procesos Alimentarios), Control Sanitario de los
Alimentos, Psicologia y Sociologia y Profesién y en el eje horizontal con Dietologia I,
Alimentacién Institucional, Dietologia Il, Administracion de los Servicios de Alimentacidn,
Investigacion en Servicios de Alimentacidn, Practica en Administracién de Servicios de
Alimentacidn, Practica en Nutricidn clinica y Practica en Nutricion Comunitaria.

16. Contenido

Nombre de la unidad I. INTRODUCCION A BROMATOLOGIA (5 HORAS)

Actividades y

Tema . L .
Sesiones Practicas

1. Encuadre de la unidad de aprendizaje

2. Concepto de Bromatologia Conocimiento del

3. Desarrollo histdrico de la ciencia Bromatoldgica Laboratorio de

4. Importancia de la bromatologia en el estudio de la | Andlisis Quimico de
nutricion Alimentos

5. Obijetivos de la ciencia de los alimentos
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1. Desarrollo conceptual de los términos:
alimento, nutrimento, condimento,
complemento, suplemento.
a. Alimento sano, saludable y para la
salud.
2. Legislacion alimentaria en México.

Sustancia GRAS

Nombre de la unidad Il. AGUA (6 HORAS)

Tema

Actividades y
Sesiones Practicas

Ve

© 2N o

Introduccidn

Fuentes de agua para el ser humano

Efecto de los solutos en el agua.

Distribucion de agua en alimentos

Actividad de agua. Influencia del agua en la
estabilidad de los alimentos.

Determinacién de curvas adsorcién y de desorcién
Alimentos de humedad intermedia
Congelamiento de los alimentos

El agua en la industria alimentaria.

Investigar las
propiedades
fisicoquimicas del
aguay determinar a
que se deben, desde
el punto de vista
quimico, los tres
estados fisicos del
agua.

Mapa conceptual de
Estados de Dispersidon

Muestreo por cuarteo
de alimentos

Determinacion de
materia seca y/o
humedad.

Determinacion de
ceniza

Nombre de la unidad Ill. CARBOHIDRATOS (PRIMERA PARTE 8 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

1.

Reacciones quimicas de los monosacaridos

4

27 ~<m
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1. Por dlcalis, por acidos, por altas temperaturas.
a) Otras reacciones

2. Reacciones de oscurecimiento
1. Caramelizacidon
2. Reaccién de Maillard
3. Control de la reacciéon de oscurecimiento
4. Efectos dafiinos del oscurecimiento

2. Tecnologia de los azucares

1. Conservacion

2. Cristalizacidon

3. Hidratacién

4. Poder edulcorante

Realizar un resumen
de la parte
introductoriay
quimica de los
carbohidratos del libro
de Quimica de los
Alimentos,
(Badui,2006) y subir al
aula virtual en la fecha
indicada

Indicar en una tabla el
contenido de
monosacaridos de
algunas frutas.

Realizar un resumen
de la maduracién en
frutas de tipo
climatéricoy no
climatérico, incluir la
definicién de estos
conceptos.

Determinacion de
azucares totales en
alimentos.

PRIMERA EVALUACION PARCIAL DEL 13- 20 DE MARZO DE 2020

Nombre de la unidad Ill. CARBOHIDRATOS (SEGUNDA PARTE 8 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

3. Polisacaridos

1. Celulosa

2. Hemicelulosa

3. Almiddn
1. Obtencidén
2. Gelatinizacién
3. Retrogradacion
4. Productos derivados del almiddn
6.3.3.5. Interaccion del almiddn con otros

Andlisis de un articulo
de investigacion
acerca del uso de
fibras, pectinas,
gomasy fructosanas
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constituyentes
4. Pectinas
5. Glucégeno
6. Gomas
1. Clasificacidén, funcién y aplicaciones
Goma arabiga
Goma guar
Goma tragacanto
Goma de alerce
Goma de algarrobo
Goma Gatti
Goma karaya
Goma xantano
. Agar
. Alginato
12. Carrageninas
7. Fructosanas
8. Otros polisacdridos
4. Fibra
1. Definicion
2. Clasificacién
1. Fibra cruda
2. Fibra dietética
3. Fibra Soluble e insoluble

SO N OV AW

_
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Nombre de la unidad IV. LIPIDOS (8 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

1 Introduccidn
2. Clasificacion
3. Andlisis fisicos y quimicos
4. Funcién en los alimentos
5. Manufactura de grasas y aceites
6. Procesos de modificacién de grasas y aceites
7. Deterioro de los lipidos
1. Lipdlisis
2. Auto oxidacion
3. Antioxidantes
8. Determinacion de la estabilidad de las grasas
9. Determinacidn de la intensidad de oxidacidn
10. Reversion
11. Aspectos nutricionales

Explicar el mecanismo
de oxidacidn de lipidos

Interpretar el esquema
del desarrollo de
oxidacién de los
aceites

Extraccidn de grasa

indice de acidez en
grasas y aceites

Determinacion de fibra
cruda
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Nombre de la unidad V. PROTEINAS (10 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

1. Deteccidn y cuantificacion de aminodcidos, péptidos
y proteinas
1. Reaccién con Ninhidrina
2. Reaccion con Fluorescamina
3. Anadlisis de los aminoacidos de las proteinas
4. Cuantificacién de proteinas
5. Método Kjeldahl para la determinacién de N
total
6. Métodos de tincion de proteinas
1. Con Azul de Coomassie
2. Con nitrato de plata
7. Determinacién de amino y carboxilo terminales
1. Reactivo de Sanger
2. Cloruro de dansilo
3. Reaccion de Edman
8. Electroforésis
2. Propiedades funcionales de interés bromatolégico
1. Vinculadas con los aminoacidos
2. Vinculadas con los péptidos
3. Vinculadas con las proteinas
3. Propiedades nutricionales
1. Evaluacidn de la calidad proteinica
4. Proteinas de algunos alimentos
1. Del huevo
2. Delacarne
3. Gelatina
4. Proteinas de pescado
1. Surimi
2. Hidrolizados de pescado
5. Proteinas lacteas
6. Proteinas vegetales
7. Proteinas de cereales
1. Proteinas de trigo

Elaborar un resumen
de la quimica de las
proteinas. Definicién y
clasificacion de
aminodcidos, punto
isoeléctrico, enlace
peptidico, etc.

Revisar las reacciones
quimicas de los grupos
funcionales de las
proteinas.

Evaluar las ventajas y
desventajas de cada
uno de los métodos de
deteccidony
cuantificacion de
proteinas.

Determinacién de
proteinas por Método
Kjeldahl

Elaborar un mapa
conceptual de la
organizacion
estructural de las
proteinas, incluir la
estabilidad de su
estructura, tipos de
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2. Proteinas de maiz

3. Proteinas de arroz

4 . Proteinas de otros cereales
8 Proteinas de leguminosas
9. Proteinas de soya

enlaces de acuerdo al
nivel estructural.

SEGUNDA EVALUACION PARCIAL 8 DE MAYO DE 2020

Nombre de la unidad: VI. ENZIMAS (5 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

1. Introduccién

1. Estructura y funcién en los alimentos

2. Especificidad

3. Sitio Activo, inhibicién enzimatica.

4. Cinética de las reacciones enzimaticas
2. Uso de las enzimas como indice de calidad
3. Reactivacién de enzimas
4. Andlisis quimico con el uso de las enzimas
5. Enzimas enddgenas de los alimentos

1. Amilasas

2. Pectinasas

3. Lipasas

4. Catepsinas

5. Lipoxigenansa

6. Fenolasas
6. Uso industrial de enzimas

1. Enzimas inmovilizadas

Elaborar un ensayo del
capitulo Enzimas del
Libro de Baudi,
revisando todas las
bases quimicas de la
enzimas que se
revisaron en
Bioquimica I.

Investigar la
importancia de las
fenolasas en el
procesamiento de
alimentos. Sus
propiedades
caracteristicas y su
inhibicion.

Investigar la
importanciaen la
industria de la
polifenoloxidasa

Nombre de la unidad VII. EVALUACION SENSORIAL (4 HORAS)

Tema

Actividades y
Sesiones Practicas

1 Introduccidn y Conceptos Generales

2 Logistica para el desarrollo de una Evaluacion
Sensorial

3 Métodos de evaluacién

4 Seleccidn e Integracidn del Panel

Andlisis de leche vy
derivados lacteos
Control de calidad del
huevo
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5 Area de evaluacidn Visita a un laboratorio
de Evaluacién

Sensorial

Determinacion
bromatolégica de
carbohidratos.

Disefio y elaboracién
de una tabla
nutrimental con los
resultados obtenidos
del analisis
bromatoldégico del
alimento asignado al
inicio del semestre.

Nombre de la unidad VIIl. SEMINARIO DE INVESTIGACION (6 HORAS)

Tema Actividades y
Sesiones Practicas
1 Investigacidon y exposicion de los diferentes grupos | Revision de un

de alimentos documento de
** Alimentos de Origen Animal investigacion
** Alimentos de Origen Vegetal
** Bebidas alcoholicas y no alcoholicas Presentacién de

** Otros productos seminario por equipo
del tema asignado por

el catedratico.

TERCERA EVALUACION PARCIAL 5 DE JUNIO DE 2020
EXAMEN FINAL ORDINARIO 12 DE JUNIO DE 2020
EXAMEN FINAL EXTRAORDINARIO 19 DE JUNIO DE 2020

17. Estrategias educativas

Se estableceran estrategias educativas la participacion activa de los alumnos; haran
presentaciones de los temas, realizaran investigaciones acerca de la composicion, clasificacion
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y estructura quimica de las principales biomoléculas, durante el semestre, realizaran de
manera practica y trabajando en equipo andlisis bromatoldgico de un alimento, determinando
para ello el contenido de agua presente, la concentracion de grasas y proteinas, determinaran
también de manera general la cantidad de minerales presentes en dicho alimento, asi como la
concentracién de carbohidratos y fibra cruda, con dicha determinacién podran elaborar una
tabla nutrimental de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana vigente, también de manera
cuantitativa evaluaran el indice de acidez que tiene un aceite comestible y determinaran de
manera sencilla la calidad de la leche y de huevo; haciendo reportes en su respectivo manual
de pridcticas, de tal manera que los alumnos aprenderdn haciendo. Realizaran un analisis de
dos articulos de revistas indexadas acerca de cualquiera de los temas de la unidad de
aprendizaje. Se les solicitara la investigacion y desarrollo de temas acordes a la unidad de

aprendizaje donde conoceran y aplicaran lo revisado durante el desarrollo de los temas.

18. Materiales y recursos didacticos

Pizarrén, marcadores, borrador, cafidn, equipo de cémputo, CDs, memoria USB, elaboracidn
de modelos tridimensionales.

19. Evaluacién del desempefio

Evidencia(s) de Criterios de Ambito(s) de Porcentaje
desempenfo desempefio aplicacion
Reporte  de las | El catedrdtico Para lograr 10%
investigaciones estimard la desarrollar la
solicitadas. capacidad del

Reporte de practicas
realizadas.

Mapas conceptuales
de cada unidad.
Desarrollo de temas y
elaboraciéon ensayo
en funcién de los
temas a desarrollar.

alumno para integrar
conocimientos y
aptitudes adquiridos
durante el curso,
mediante su
asistencia,
desempefioy
participacién en
clasey laboratorio,
asicomoenla
realizacion de
trabajos extraclase.
La evaluacién sobre
habilidades y
destrezas adquiridas
por el estudiante en

competencia de la
unidad de
aprendizaje, esto
puede ser en aulas,
laboratorios de la
FAMEN, Aula de
computo, biblioteca
u otros lugares en
que los alumnos
puedan acceder a
internet para
trabajar en la
plataforma virtual de
la UJED.
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cada unadelas
sesiones practicas.

Presentar las
evidencias de
aprendizaje en
tiempo y forma,
asistir puntualmente
a las sesiones
tedricas y practicas.
Cubrir minimo el 80%
de asistencia.

Hojas de cotejo,
desarrollo en clasey
rdbricas.

3 Examenes escritos | Cada examentendrd | Sala de computo de 75%
35 Reactivos del la biblioteca de la
contenido tematico | pacyltad de Medicina
de las unidades .
correspondientes y y Nutricion  de la
15 Reactivos de UJED para acceder a
practicas de internet y resolverlo
laboratorio en la plataforma
correspondientes virtual de la UJED.
Aulas de la Facultad
de Medicina y
Nutricién de la UJED.
1 Examen ordinario | Todo el contenido Sala de computo de 15%
oral y/o escrito del programa de la biblioteca de la
teoriay manual de Facultad de Medicina
practicas .de y Nutricion de Ia
laboratorio.
60 Reactivos del UJED para acceder a
contenido tematico | internet y resolverlo
20 Reactivos de |en la plataforma
practicas del | virtual de la UJED.
laboratorio. Aulas de la Facultad
de Medicina y
Nutricion de la UJED.
1 Examen | Presentado por el | Sala de computo de 100%

extraordinario

estudiante en caso de
no alcanzar la
calificacion  minima

la biblioteca de Ia
Facultad de Medicina

11
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aprobatoria siempre la
y cuando el resultado
de su evaluacidn final
sea igual o mayor de
5.0, en caso de una

calificacion menor a

y Nutricion de
UJED para acceder a
internet y resolverlo
en la plataforma
virtual de la UJED.

Aulas de la Facultad

5.0 (cinco punto
cero), el alumno|de  Medicina 'y
debera cursar de | Nutricién de la UJED.
nuevo la materia.
Contendra 60

reactivos de opcién
multiple, 60 reactivos

del contenido
tematico del
programa y 20
reactivos de las
practicas de
laboratorio.

20. Criterios de evaluacidn:

Criterio Valor

Evaluacion formativa:

3 Evaluaciones parciales departamentales 75%
Evaluacion sumativa:

Investigaciones y participaciones en clase 5%

Productos del aprendizaje 5%

Examen final ordinario 15%
Evaluacion extraordinaria:

Examen extraordinario 100%

21. Acreditacion

La asistencia obligatoria debe ser al 100%, el 80 por ciento minimo para acreditar.
Entregar reportes de practicas de laboratorio en tiempo y forma.

Entrega de las evidencias de aprendizaje citadas previamente.

Calificacién minima aprobatoria: 6.0

12
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22. Fuentes de informacion

Basicas:

Badui Dergal, Salvador. “Quimica de los Alimentos”. 5% Edicién, Pearson Educacién
de México, S.A. de C.V,, 2012

Bello Gutiérrez, José. “Ciencia Bromatoldgica, Principios generales de los
Alimentos”, Editorial Diaz de Santos, S.A. Barcelona, Espafia. 2000.

Potter, Norman N. y Hotchkiss, Joseph H. “Ciencia de los Alimentos”. 5a. edicidn,
Editorial ACRIBIA, S.A., Zaragoza, Esp. 2007.

Complementarias

Revistas:

Cheftel Jean-Claude y Cheftel Henri. Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de
Alimentos. Volumen Il y Il. Ed. Acribia

Desrosier Norman, W. Conservacion de Alimentos. Ed. CECSA, México, D.F.
Desrosier Norman, W. Elementos de Tecnologia de Alimentos. Ed. CECSA,
México, D.F.

Fennema, Owen, R. Food Chemistry. 2™, Edition. Marcel Dekker, Inc. New York,

New York, USA.

Jellinek, k.g. Sensory Evaluation of Food. 1985. VCH Ellis Horwood.

Luck Erich. Conservacién Quimica de los Alimentos, Ed. Acribia. Zaragoza, Esp.
2000.

Mufioz, M.A., Vance, C.G. and Carr, B.T. 1992. Sensory Evaluation in Quality Control.
Van Nostrand Reinhold

O’ Mahony, M. Sensory Evaluation of Food: Statistical Methods and Procedures.
2000. University of California.

O’ Mahony, M. Food Sensory Science. 2000. University of California.
Resurreccion, A.V.A. Consumer Sensory Testing For Product Development. 1998.

Aspen publishers, inc.

Journal of Food Science
Food Technology

Food Quality

Food Processing

Journal of Sensory Studies
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23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje

Minimo grado de estudios de Maestria en Ciencias con licenciatura en: Ingenieria Bioquimica
en Alimentos, Quimica en Alimentos, Ingenieria en Alimentos, Licenciado en Nutricidn con
experiencia en manejo de alimentos o Servicios de Alimentacién. Con especialidad o bien
diplomado en el drea de las Ciencias de los Alimentos. Experiencia profesional y DOCENTE
comprobable. Titulo y cédula profesional INDISPENSABLE del dltimo grado de estudios.
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