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UNIDAD    1 INTRODUCCIÓN 
Objetivo: Describir los diferentes tipos de análisis instrumentales aplicables a alimentos y su 
clasificación general, acorde a su principio de funcionamiento. 

1.1 Generalidades. 

NUMERO 
DE HORAS 
 

2 
 1.2 Clasificación. 

UNIDAD    2 Métodos físicos 
Objetivo: Describir el principio de los métodos físicos instrumentales y su aplicación en la industria 
de alimentos 

2.1 Refractometría. 

NUMERO 
DE HORAS 
 

6 
 2.2 Polarimetría. 

UNIDAD    3 Métodos espectroanalíticos 
Objetivo: Describir el principio de los métodos espectroanalíticos y su aplicación en la industria de 
alimentos como una herramienta de control e investigación y desarrollo. 

3.1 Generalidades. 
3.2 Colorimetría y Espectrofotometría (ultravioleta, visible e infrarrojo). 
3.3 Espectrofotometrís de absorción atómica. 
3.4 Espectrofotometría de emisión. 
3.5 Espectrometrís de masas. 

NUMERO 
DE HORAS 
 
 
 

10 
 

3.6 Fluorimetría. 
UNIDAD    4 Electroforesis 
Objetivo: Describir el principio de la electroforesis, su clasificación  y su aplicación en la industria de 
alimentos. 

4.1 Generalidades. 

NUMERO 
DE HORAS 
 

10 
 4.2 Clasificación de métodos  (SDS, azarosa, capilar). 

ASIGNATURA PRECEDENTE: NINGUNA 
ASIGNATURA SUBSECUENTE: NINGUNA 

OBJETIVO(S) EDUCACIONALES Revisará los principales métodos instrumentales usados en 
Alimentos, de tal manera que , a partir del entendimiento de los 
fundamentos de  los mismos, el  alumno sea  capaz de elegir  el  más  
adecuado a  utilizar  en  una  situación  dada.   
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 4.3 Aplicaciones. 
UNIDAD    5 Métodos cromatográficos. 
Objetivo: Describir el principio de los métodos cromatográficos y su aplicación en la industria de 
alimentos como una herramienta de control e investigación y desarrollo. 

5.1 Generalidades y clasificación 
5.2 Cromatografía en columna 
5.3 Cromatografía en capa fina 
5.4 Cromatografía de gases 
5.5 Cromatografía de líquidos 
5.6 Cromatografía de gases-masas 
5.7 Cromatografía de líquidos-masas 

NUMERO 
DE HORAS 
 
 

12 
 

 

5.8 Cromatografía capilar 
UNIDAD 6 Otros métodos 

6.1 Generalidades 
NUMERO 
DE HORAS 

8 6.2 Aplicaciones 
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGÍA DE ENSEÑANZA APRENDIZAJE 

 TÉCNICAS DIDÁCTICAS  RECURSOS 
DIDÁCTICO  

INSTRUMENTOS PARA 
LA EVALUACIÓN DEL 

APRENDIZAJE 
 TIPOS DE 

EVALUACIÓN

X Exposición  Grabaciones (cintas, 
discos)  Cuestionarios: abiertos o 

cerrados  Evaluación 
Diagnóstica 

 Interrogatorio  Radio  Entrevistas: abiertas o 
cerradas X Evaluación 

Formativa 

 Demostración  Transparencias  Autoevaluación X Evaluación 
Sumaria 

 Investigación bibliográfica  Fotos fijas  Pruebas orales  Evaluación en 
clase 

 Investigación de campo  Materiales opacos X Pruebas escritas   

 Investigación experimental  Películas con 
movimiento  Respuesta corta   

 Discusión dirigida X Videoproyector  Respuesta 
complementaria   

 Estudio dirigido X Pizarrón  Opción múltiple   
X Las clases  Imágenes planas  Falso o verdadero   
X Problemas dirigidos  Gráficas  Respuesta alterna   

 Proyecto  Mapas  Correspondencia 
(columnas)   

X Tareas dirigidas  Carteles  Jerarquización   
 Simposio  Caricaturas  Pruebas de ensayo   
 Panel  Rotafolio  Pruebas por temas   
 Phillips 66  Franelógrafo  Pruebas estandarizadas   

 Entrevista  Tablero de boletines  Solución escrita a un 
problema   

 Lluvia de ideas  Objetos  Demostración Práctica   
 Conferencia  Modelos  Proyectos   
 Mesa redonda  Maquetas  Monografías   
 Foro  Sonoramas  Crítica a un tema   

X Seminario  Televisión  Reportes escritos   
 Estudio Libre  Representaciones X Participación individual   
   Marionetas  Participación por equipo   
    X Exposición individual   
     Exposición por equipo   

     Demostraciones de 
equipo   

     Demostraciones prácticas   
        

 
PERFIL PROFESIOGRÁFICO: Licenciatura y/o posgrado en área Químico - Biológica, con experiencia en 
análisis de alimentos (teórico-práctico), así como en la práctica docente y en investigación aplicada en el área y 
habilidad para ejemplificar sus aplicaciones en la industria de alimentos. 

 
 


