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PRESENTACION

El redisefo curricular del modelo educativo del tecndlogo, articula los tres
componentes del Marco Curricular Comun de la Educaciéon Media Superior: i) el
fundamental; ii) el ampliado; vy iii) el profesional, ahora laboral, conservando este
ultimo, el enfoque basado en competencias, bajo una nueva propuesta que impulsa
al CETlI a mantener una estrecha vinculacién con el sector productivo. El
planteamiento del proceso educativo surge a partir del campo profesional, lo que
permite disefar la situacion didactica desde una problematica que pone en juego e
integra las competencias del estudiantado para la transformacién laboral y el
aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo.

En este sentido, la presente asignatura plantea desde su propia construccién, un
proyecto integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace explicito los
conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y los estudiantes
aplican en los procedimientos técnicos especificos.

La asighatura de Analisis Quimico de los Alimentos es un espacio formativo clave
para comprender qué hay realmente dentro de los alimentos que consumimos y
producimos. Mas alld de numeros y procedimientos, esta materia permite al
estudiante interpretar la composicion quimica de los alimentos y entender cobmo esa
informacién impacta en su calidad, seguridad y valor nutricional.

A lo largo del curso se estudian componentes esenciales como humedad, proteinas,
lipidos, carbohidratos y minerales, aplicando métodos analiticos que han sido
validados cientificamente. El estudiante aprende a determinar pH, acidez, azlUcares
reductores y otros parametros que permiten evaluar frescura, estabilidad y vida util.
Estas practicas no solo fortalecen habilidades técnicas, sino que también desarrollan
precision, disciplina y pensamiento critico.

La experiencia en laboratorio ocupa un lugar central. Cada analisis representa una
oportunidad para relacionar la teoria con situaciones reales del sector alimentario. Se
fomenta el trabajo ordenado, el manejo responsable de reactivos y la interpretacion
consciente de resultados, comprendiendo que detras de cada dato existe una
decisidn técnica que puede influir en la salud del consumidor.

Asimismo, la asignatura promueve el uso de metodologias reconocidas por
organismos como la AOAC International y el cumplimiento de la normativa nacional
emitida por la Secretaria de Economia y la Secretaria de Salud, fortaleciendo la
cultura de calidad y responsabilidad profesional. En sintesis, Analisis Quimico de los
Alimentos no solo forma en técnicas de laboratorio, sino que construye criterio, ética
y compromiso con la seguridad alimentaria. Es una materia que conecta la ciencia
con la realidad productiva, preparando al estudiante para contribuir de manera
sélida y consciente al desarrollo de la industria alimentaria.



. IDENTIFICACION DEL CURSO

CARRERA: TECNOLOGO COMO QUIMICO EN ALIMENTOS

Modalidad: Asignatura: Clave:
Presencial Analisis quimico de los -
alimentos |
Semestre: Academia: Linea de Formacion:
Octavo Alimentos Procesos de
produccion
Créditos: Horas Semestre: Horas Semanales:
12.6 126 7
Horas Teoria: Horas Practica:
4 3
Fecha de elaboracion: Fecha de Ultima actualizacion:
Enero202¢ -
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Il. UBICACION DE LA ASIGNATURA
AMBITOS DE TRANSVERSALIDAD

Relacion con asignaturas respecto a Marco Curricular Comun de Educacion
Media Superior (MCCEMS), es decir, curriculum fundamental y con
asignaturas del curriculum laboral.

Asignatura previa / Séptimo semestre

Los conocimientos adquiridos permiten al alumno,
desarrollar  habilidades para comprender la
informacion consultada en ingles sobre las tematicas
actualizadas de la asignatura.
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Asignatura previa / Sexto semestre

Al integrar la medicidon objetiva, con la percepcion
sensorial de la calidad. La evaluacion sensorial detecta
cambios en sabor, aroma y textura, y el analisis
quimico explica sus causas mediante datos Evaluacion sensorial de
cuantificables. Ambas materias fortalecen |a los alimentos
interpretacion técnica de resultados. Esta articulacion
consolida competencias profesionales para el control
integral de calidad.

CURRICULUM

Asignatura posterior / Octavo semestre

LABORAL

Al aportar la base cientifica para formular, ajustar y
validar nuevos alimentos. Los analisis fisicoquimicos
permiten evaluar estabilidad, composicion y vida Util
durante el disefo del producto. Ademas, sustentan
técnicamente las modificaciones en ingredientes y
procesos. Asi, se garantiza que el desarrollo cumpla
criterios de calidad, normatividad y viabilidad
industrial.

Investigacion y desarrollo Il
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lll. DESCRIPTORES DE LA ASIGNATURA

1. META DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Aplica y ejecuta métodos oficiales y técnicas de analisis quimico de alimentos,
conforme a la normatividad vigente, para interpretar con rigor cientifico los
resultados obtenidos y utilizarlos en el control y aseguramiento de la calidad de
productos alimentarios, considerando su composicién, caracteristicas
fisicoquimicas y criterios de comercializacion.

2. COMPETENCIAS PROFESIONALES EXTENDIDAS DE LA ASIGNATURA

Integra y aplica métodos oficiales e instrumentales de analisis quimico en
diversas matrices alimentarias, interpretando criticamente los resultados con
fundamento estadistico y normativo, para emitir dictamenes técnicos que
sustenten el control, aseguramiento de la calidad e inocuidad, asi como la toma
de decisiones en los procesos de produccion y comercializacion dentro del
sector alimentario.
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3. PRODUCTO INTEGRADOR

Portafolio de evidencia: Apuntes de la materia y bitacora con las
actividades y reportes de practicas.

H Descripciéon del Producto Integrador

Recopilacion de apuntes y reportes de practicas de
laboratorio realizados durante el semestre.

—— S

E Formato de Entrega

Los apuntes se entregan en fisico, pueden ser en
cuaderno u hojas sueltas, los reportes de practica en
una bitacora siguiendo un formato determinado.
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IV. DESARROLLO DE LA ASIGNATURA

UNIDAD 1. FUNDAMENTOS DEL ANALISIS QUIMICO DE LOS
ALIMENTOS Y SU APLICACION EN EL CONTROL DE CALIDAD.

Procesos

Contenidos

Recursos

Productos

Identifica las
funciones de los
analisis quimicos
para explicarlos

de manera clara
en un diagrama
de bloques.

10

- Fundamentos
del laboratorio de
analisis quimico
de los alimentos,
incluyendo la
clasificaciony
funcién de los
distintos tipos de
laboratorios
utilizados en el
sector
alimentario.

Guia de
resolucién de
problemas.

Cuestionario
escrito.

Material
audiovisual

TIC “s Proyector
de imagenes

Manual de
practicas.

Reporte técnico
sobre
clasificacion y
organizacion de
laboratorios de
analisis quimico
de alimentos.

Plano funcional
del laboratorio
con distribucion
de dreasy
dispositivos de
seguridad.

Lista de cotejo para
el reporte técnico,
plano funcional,
manual basicoy
cuaderno de
ejercicios.

Examen escrito.

Cuestionario que

incluya los
procedimientos o
respuestas correctas.

Guia de observacion
al realizar las
practicas.
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Procesos

Describe la
composicion quimica
de los alimentos,
claramente para
entender el analisis
quimico.

Explica la utilidad de
los resultados del
analisis quimico de
un producto
alimentario, para
destacar su
importancia en la
determinacién de su
calidad.

Distingue las etapas
de un analisis quimico,
explicando su
importancia, para
identificarlas y
supervisarlas en cada
método analitico que
se realice.

Identifica los recursos
de consulta

para seleccionar un
método de

analisis.

Construye los pasos
para el analisis.

Determina el tamario
de muestra
Yy Su conservacion.

Describe la
normatividad y
buenas practicas de
laboratorio.

Identifica las
condiciones de
seguridad e Higiene
en los laboratorios.

Contenidos

Distribucion fisica y
organizacion de las
areas de trabajo
conforme a criterios
técnicos y
normativos.

Normatividad en
materia de seguridad,
los cédigos y
pictogramas para el
manejo de sustancias
quimicas, asi como el
uso de equipos de
proteccién personal.

Fundamentos de los
calculos analiticos
aplicados a la
preparacion de
soluciones molaresy
normales, diluciones
y elaboracién de
curvas de calibracion.

Recursos

Guia de resolucion
de problemas.

Cuestionario escrito.
Material audiovisual

TIC “s Proyector de
imagenes

Manual de practicas

Productos

Manual basico de
seguridad y
manejo de
sustancias
guimicas en
laboratorio.

Cuaderno de
ejercicios de
calculos analiticos
y elaboracién de
curvas de
calibracion.

Lista de cotejo para
el reporte técnico,
plano funcional,
manual basicoy
cuaderno de
ejercicios.

Examen escrito.

Cuestionario que
incluya los
procedimientos o
respuestas correctas.

Guia de observacion
al realizar las
practicas.

PP1. Reporte escrito de los distintos métodos de andlisis quimico de los alimentos y
mecanismo de calidad.
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UNIDAD 3. METODOS GENERALES DE ANALISIS.

Procesos

- Enlista los métodos
generales de

analisis quimico de los
alimentos para
relacionarlos con las
principales sustancias
que los componen.

- Explica los
fundamentos de los
métodos utilizados en
la determinacion del
contenido de

agua, cenizas, lipidos,
carbohidratos,
proteina y fibra de

un producto, para
comprender cada
operacién desarrollada
durante la

ejecucion de cada
método analitico.

- Explica la diferencia y
los fundamentos de
las determinaciones
de acidezy pH en

un producto y del
contenido de sal

y cloruros para
comprender la
operacioén desarrollada
en cada método.

- Explica los
fundamentos de los
métodos utilizados en
la determinacion del
contenido de

sodio, potasio, calcio,
fésforo, vitaminas,
pigmentos, aditivos y
otros componentes de
los productos, para
enlistar las
necesidades de equipo
y materiales de cada
método analitico.

Recursos

Contenidos

Presentacion de
PowerPoint.

-Métodos generales
de analisis proximal
de alimentos,
incluyendo la
determinacion del
contenido de agua,
cenizas, lipidos,
carbohidratos,
proteinas y fibra.

Material audiovisual

-Fundamentos
tedricos, principios
quimicos y
procedimientos
técnicos que
sustentan cada
determinacion.

-Criterios de calculo,
expresion e
interpretacion de
resultados conforme
a la normatividad
vigente.

Manual de practicas.

Productos

Informe técnico
de analisis
proximal de
alimentos.
Reporte de
practica.

Dictamen técnico
de calidad del
producto
evaluado.

Lista de cotejo para
el informe técnicoy
dictamen técnico.

Guia de observacion
al realizar las
practicas.

PP2. Reporte escrito sobre el estudio de calidad de los diferentes métodos de analisis.

12
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UNIDAD 3. ANALISIS PARTICULARES A PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Procesos

Explica los
fundamentos de los
métodos utilizados
en la determinacién
del contenido de
sodio, potasio, calcio,
fésforo, vitaminas,
pigmentos, aditivos y
otros componentes
de los productos,
para enlistar las
necesidades de
equipo y materiales
de cada método
analitico.

Contenidos

Métodos especificos
de analisis quimico-
aplicables a lacteos y
sus derivados,
productos carnicos,
jugos, frutas, harinas y
sus derivados,
considerando las
particularidades de
cada matriz
alimentaria.

-Fundamentos,
procedimientos y
criterios normativos
gque regulan estas
determinaciones.

Analisis de la
interpretacion técnica
de resultados para su
aplicacién en el
control y
aseguramiento de la
calidad.

Recursos

Presentacién de
PowerPoint

Cuestionario escrito

Productos

Informe técnico
de analisis
especifico por
matriz alimentaria
(lacteos, carnicos,
jugos, frutas o
harinas).

Dictamen técnico
comparativo de
cumplimiento
normativo y
calidad del
producto
evaluado.

PP3. Portafolio de evidencia con las exposiciones de los temas.
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Lista de cotejo para
el informe técnicoy
dictamen técnico.

Guia de observacion
al realizar las
practicas.
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UNIDAD 4. ANALISIS DEL AGUA.

Procesos

Explica los
fundamentos de los
métodos utilizados
en la determinacion
de la calidad del
agua, para
comprender cada
operacion
desarrollada durante
la ejecucion de los
métodos analiticos
aplicados y la
interpretacién de los
resultados de
acuerdo a las
caracteristicas
establecidas.

- Enlista los grupos
de contaminantes
téxicos que pueden
presentarse en el
El[SERYA LSS
procedimientos
empleados en su
determinacion.

Recursos

Contenidos

Presentacion de
PowerPoint

- Fundamentos
tedricos y
metodoldgicos de los
principales métodos
de analisis quimico
de alimentos,
orientados al
aseguramiento de la
calidad.

- Principios
fisicoguimicos que
sustentan las
determinaciones
analiticas, asi como
los criterios de
validez, precision y
confiabilidad de los
métodos.
-Aplicacién en el
control de calidad y
cumplimiento de la
normatividad vigente.

Cuestionario escrito

Manual de practicas.

Productos

Ensayo técnico
sobre
fundamentosy
validez de los
métodos de
analisis quimico
de alimentos.

Proyecto de
validaciéon basica
de un método
analitico aplicado
al control de
calidad.

Lista de cotejo para
el ensayo técnicoy
proyecto de
validacion.

Cuestionario que
incluya los
procedimientos o
respuestas correctas.

Guia de observacion
al realizar las
actividades.

PPF. Portafolio de evidencia: Apuntes de la materia y bitacora con las actividades y reportes

de practicas.
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V. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS Y OTRAS
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Recursos Basicos
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- AOAC International. (2019). Official methods of analysis (2Ist ed.). AOAC International.

- American Public Health Association (APHA), American Water Works Association
(AWWA), & Water Environment Federation (WEF). (2017). Standard methods for the
examination of water and wastewater (23rd ed.). APHA Press.

- Secretaria de Economia. (s.f.). Normas Oficiales Mexicanas (NOM). Gobierno de México.

- Secretaria de Economia. (s.f.). Normas Mexicanas (NMX). Gobierno de México.

- Nielsen, S. S. (2018). Food analysis laboratory manual (3rd ed.). Springer.
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