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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Desarrollo y andlisis de productos
alimenticios

. CDF-2103
Clave de la asignatura:

3-2-5
SATCA"

Ingenieria Bioquimica
Carrera:

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero Bioguimico los
conocimientos sobre las consideracionesy el proceso que debe seguirse
para completar el desarrollo de un producto y lanzarlo al mercado, asi
como la capacidad para evaluar la composicion quimica de los
alimentos, mediante el analisis proximal y sensorial de estos, aunado al
analisis microbiolégico que garantice la calidad de materias primas y
productos alimenticios siguiendo la legislacion  alimentaria
correspondiente.

! Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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Intencidn didactica

La asignatura comprende cuatro temas, dando contenidos
conceptualesy aplicacion experimental de cada una de ellas.

En el primer tema se aborda el proceso que debe transitar desde la idea
de un producto alimenticio nuevo y la ejecucion de pruebas, hasta el
lanzamiento de éste al mercado.

En el segundo tema se dan a conocer los principios basicos en los que
se fundamentan los métodos de deteccion microbioldgica, se ofrece una
vision de las principales aplicaciones de estas técnicas destacando las
ventajas de su empleo, asi como su potencialidad para la determinacion
y control de contaminantes en los alimentos.

En el tercer tema se da una vision del analisis proximal donde se
conocen y determinan las diferentes propiedades fisicas y quimicas que
componen los alimentos, asi como el fundamento tedrico para realizar
el analisis correspondiente dependiendo del origen y caracteristicas de
la muestra siguiendo las normas y métodos estandarizados.

El cuarto tema aborda las diferentes técnicas de evaluacidon sensorial,
preparacion de la muestra para el analisis sensorial, entrenamiento de
jueces e interpretacion de los resultados del analisis.

Las estrategias metodologicas recomendadas incluyen exposicion del
profesor, realizacion de practicas, investigacion bibliografica, resolucion
de problemasy ejercicios, trabajo en equipo y analisis en plenarias.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revisién
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Instituto Tecnoldgico de | Dra. Cinthya Dinorah | Desarrollo de planes y
Zacatepec, 29 de enero | Arrieta Gonzalez programas de nuevas
del 2021 especialidades

Dr. Francisco Javier
Hernandez Campos

Dra. Wendy Netzy
Herndndez Diaz

Ing. José Elias Salado
Huerta

Dra. Leonor Zavaleta
Avejar

M.C. Manuel Jesus
Granados Baeza

M.C. Erik Guilbert Garcia

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Fundamentay aplica el uso de principios, instrumentacion y métodos de
analisis de alimentos a fin de plantear soluciones a problemas reales en
la validacion de técnicas, evaluacion de formulaciones, diseno de
productos y control de calidad de procesos en la industria alimentaria.

5. Competencias previas

Prepara y estandariza soluciones para el analisis.

Utiliza adecuadamente instrumental basico de laboratorio para facilitar el
desarrollo de los analisis.
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Identifica la importancia hidratos de carbono, proteinas, lipidos y otros
constituyentes naturales en la evaluacion de los diferentes componentes de los
alimentos.

Identifica el conjunto de principios, leyes y técnicas para utilizar equipos de
laboratorio.

Comunica en forma oral y escrita en su propia lengua y comprende textos en
otro idioma.

Consulta bases/bancos de datos.
Trabajo en equipo.

Conocer conceptos basicos de Quimica Analitica, Microbiologia,
Aseguramiento de la Calidad, Bioguimica

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 | Desarrollo de productos | 1.1 Introduccion

alimenticios o )
1.2 Identificacion de necesidades y

deseos para el desarrollo de nuevos
productos

1.3 La creatividad aplicada al
desarrollo de productos alimenticios

1.4 Beneficios y dificultades del
desarrollo de productos

1.5 Investigacion de mercado
1.6 Seleccion, evaluacion y desarrollo
de proveedores

1.7 Desarrollo de producto
propiamente dicho
171  Disefo

1.7.2 Impulsores
1.7.3 Verificacion y validacion
del disefo
1.8 Generacion de la especificacion
técnica
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1.9 Muestras a clientes

1.10 Rotulacion y diseno grafico
1.11 Fabricacion a escala

112 Envase y embalaje

113 Determinacion de vida Util en
Laboratorio

114 Marcas y lineas de productos

1.15 La innovacién en el desarrollo

2 | Andlisis  microbiolégicos  de | 2.1 Definicion de las Enfermedades
alimentos Transmitidas por Alimentos ETAS

2.2 Infecciones e intoxicaciones
alimentarias

2.3 Principales alimentos implicados
en las ETAS

2.4 Factores predisponentes

2.5 Acciones preventivas y control de
las ETAS

2.6 Epidemiologia nacional e
internacional de las ETAS

2.7 Impacto social y econédmico
2.8 Microorganismos patdgenos
transmitidos por alimentos

2.9 Microoganismos indicadores

2.10 Levaduras y mohos

3 | Analisis de la composicion | 3.1 Muestreoy preparacion de
proximal de los alimentos muestras en el laboratorio

3.2 Determinacién de humedad
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3.3 Analisis Minerales

3.4 Analisis de lipidos

3.5 Analisis de Proteinas

3.6 Determinacion de carbohidratos

3.7 Determinacion de metales
pesados

3.8 Determinacion de agroquimicos

3.9 Determinacidon de toxinas

4 Analisis sensorial 4.1 Principios basicos del analisis
sensorial

4.2 Los estimulos sensoriales

4.1.3 El sistema sensorial

4.3 Apariencia

4.4 Sabor

4.5 Aroma

4.6 Textura

4.7 Métodos analiticos y sensitivos

4.8 Métodos cuantitativos y
cualitativos

4.9 Métodos afectivos

410 Formacion y entrenamiento de
jueces sensoriales.

411 Principales aplicaciones del
analisis sensorial.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Desarrollo de productos alimenticios
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Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conoce y comprende los aspectos
generales relacionados con el
desarrollo de productos alimenticios,
lo cual implica conocimientos de
alimentos dirigidos a cumplir con
ciertas caracteristicas y requisitos de
calidad, la planificacion, organizacion
y desarrollo de pruebas de laboratorio
para obtener el producto deseado y
las condiciones adecuadas del
proceso, la importancia de realizar
pruebas a escalas mayores (pruebas a
nivel piloto) hasta llegar al desarrollo
del proceso operativo real a desarrollar
en plantas procesadoras de alimentos.

Genéricas:

Capacidad de razonamiento critico
(problemas y trabajos practicos),
capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el analisis

de situaciones, resolucion de
problemas y toma de decisiones en
contextos reales (practicas),
capacidad de analisis y sintesis,
capacidad critica y autocritica, trabajo
en equipo, capacidad de
comunicacion correcta y eficaz, oral y
escrita, compromiso a la preservacion
del medio ambiente, compromiso
ético, capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica,
habilidades de investigacion,
preocupacion por la calidad..

Conocer e identificar el desarrollo de
nuevos productos.

Exponer al grupo casos reales de
alimentos exitosos y no exitosos, a
nivel global y regional.

Establecer las metodologias para el
Desarrollo de Nuevos Productos
Alimenticios.

Explicar el procedimiento para la
proteccion de la propiedad intelectual.

Realizar el estudio de mercado de la
idea de producto elegida para
desarrollarse.

Conocer de manera mas amplia la
funcion de la innovacion dentro de
una empresa de alimentos.

Estudiar casos reales para conocer
como una tendencia puede impactar
sobre el éxito de un producto
alimenticio a través del tiempo.
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Analisis microbioldgicos de alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Analizar estudios de caso
describiendo los efectos probables de
la fuente de origen de |las
enfermedades transmitidas por
alimentos.

Conoce vy aplica las diferentes
técnicas de analisis para la
prevencion y control de Ia
contaminacion microbiana

Realizar un diagndstico del impacto

Genéricas: social 'y econdmico de las
Capacidad de razonamiento critico enfermedades transmitidas por
alimentos.

(problemas y trabajos practicos),
capacidad de aplicacion de
conocimientos teodricos en el analisis

) ) . Analizar la influencia de la regulacion,
de situaciones, resolucion de

problemas y toma de decisiones en | control y fomento sanitario en la
contextos reales (practicas), | disminucion de la presencia de ETAS

capacidad de analisis y sintesis,
capacidad critica y autocritica, trabajo
en equipo, capacidad de
comunicacion correcta y eficaz, oral y
escrita, compromiso a la preservacion
del medio ambiente, compromiso
ético, capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica,
habilidades de investigacion,
preocupacion por la calidad.

Clasificar los diferentes métodos de
prevencion y control de
contaminantes microbianas.

Describir los diferentes grupos
microbianos indicadores de calidad
sanitaria.

Describir las técnicas de conteo en el
aseguramiento de la calidad.

Validar metodologias analiticas vy
evaluar los resultados segun los
criterios establecidos por la legislacion
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vigente para mantener la calidad del
alimento.

Analisis de la composicion

proximal de los alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Determina la composicion de los
alimentos e interpreta los resultados
de los analisis efectuados mediante
diferentes métodos y compara con la
normatividad para verificar la calidad
de los alimentos.

Genéricas:

Capacidad de razonamiento critico
(problemas y trabajos practicos),
capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el analisis

de situaciones, resolucion de
problemas y toma de decisiones en
contextos reales (practicas),
capacidad de analisis y sintesis,
capacidad critica y autocritica, trabajo
en equipo, capacidad de
comunicacion correcta y eficaz, oral y
escrita, compromiso a la preservacion
del medio ambiente, compromiso
ético, capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica,
habilidades de investigacion,
preocupacion por la calidad.

Investigar en diferentes fuentes los
tipos de analisis para comprender la
importancia del analisis proximal y la
teoria de las técnicas analiticas de

los alimentos.

Aplicar las principales técnicas en la
determinacion experimental de los
parametros quimicos empleadosen la
industria  alimentaria (humedad,
cenizas, proteinas, lipidos, indice de
peroxidos, rancidez, carbohidratos,
azUcares reductores, metales pesados
agroquimicos, toxinas) para identificar
compuestos con propiedades
nutricionales en un alimento.

Analizar la presencia de componentes
no deseables en los alimentos.

Realizar los diferentes analisis que
permitan discutir con base a
experimentacion, la calidad de las
materias primas y los productos
finales de un proceso productivo
alimentario.

Validar metodologias analiticas vy
evalla los resultados segun los
criterios establecidos por la legislacion
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vigente para mantener la calidad del
alimento.

Analisis sensorial

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocey aplica las diferentes técnicas
de evaluacion sensorial y su
importancia en el desarrollo de
alimentos tomando en cuenta Ila
aceptacion de los potenciales
consumidores

Genéricas:

Capacidad de razonamiento critico
(problemas y trabajos practicos),
capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el analisis

de situaciones, resolucion de
problemas y toma de decisiones en
contextos reales (practicas),
capacidad de analisis y sintesis,
capacidad critica y autocritica, trabajo
en equipo, capacidad de
comunicacion correcta y eficaz, oral y
escrita, compromiso a la preservacion
del medio ambiente, compromiso
ético, capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica,
habilidades de investigacion,
preocupacion por la calidad.

Investigar en diferentes fuentes los
temas relacionados con pruebas
sensoriales de discriminacion, ensayos
descriptivos y pruebas sensoriales de
aceptabilidad.

Solucionar ejercicios, problemas vy
casos, tanto de manera individual
como colaborativa, para desarrollar la
capacidad de analisis de las pruebas
sensoriales de discriminacion, ensayos
descriptivos y pruebas sensoriales de
aceptabilidad.

Generar reportes que muestren el
disefio de las pruebas sensoriales, los
resultados y la interpretacion de los
Mismos.

Integrar los datos sensoriales y del
mercado al disefio de productos

8. Practica(s)
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El alumno desarrollara a lo largo de la asignatura un producto alimenticio
innovador que resuelva alguna problematica local, estatal o nacional haciendo
su analisis y recomendando las soluciones fundamentadas bajo los conceptos
vistos en la materia.

Recuento, aislamiento e identificacion de Staphylococcus aureus en productos
lacteos.

Aislamiento mediante la técnica de enriguecimiento e identificacion de
Salmonella spp empleando medios convencionales en alimentos carnicos.

Recuento de microorganismos indicadores por la técnica del numero mas
probable(NMP).

Aislamiento e identificacidon de Escherichia coli

Determinacion de la carga microbiana en diferentes ambientes de trabajo
(cuenta de mesofilicos aerobios, coliformes totales, hongos y levaduras).
Muestreo de superficies vivas e inertes.

Determinacion de grasas en diferentes Alimentos
Determinacion de humedad en diferentes Alimentos
Determinacion de cenizas en diferentes Alimentos
Determinacion de proteinas en diferentes Alimentos

Analisis sensorial de alimentos
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9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura,
es demostrar el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura,
considerando las siguientes fases:

e Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal)
en el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnodstico
realizado, mismo que permite a los estudiantes lograr la comprension de la
realidad o situacion objeto de estudio para definir un proceso de
intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacioén: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica
planificar un proceso: de intervencion empresarial, social o comunitario, el
disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades
a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada
por parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la
intervencion (social, empresarial), o construccion del modelo propuesto
segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el
desempeno de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacioén: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto
laboral-profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

e Evaluacion del conocimiento, uso y manejo de los equipos e
instrumentos de laboratorio para

e su analisis de los alimentos.

e Exposicion del estudiante en temas especificos.

¢ Investigaciones documentales previas a cada clase.

e Reportes de practicas de laboratorio realizadas e interpretacion de los
resultados obtenidos

e comparados con la normatividad vigente.

e Participacion activa en clase y en las practicas de laboratorio.

e Resolver problemas de manera grupal.
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e Guias de observacion sobre el desarrollo de practicas

11. Fuentes de informacioén
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