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OPTATIVA DE CONTROL DE CICLO: AREA:
ALIMENTOS. CIENCIAS DE LA INGENIERIA
METODOS INSTRUMENTALES EN
ALIMENTOS
NUMERO DE HORAS/SEMANA
CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OPTATIVA 0702 3 6
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
48 48
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:
CURSO INGENIERIA EN ALIMENTOS INGENIERIA Y TECNOLOGIA
ASIGNATURA PRECEDENTE: NINGUNA
ASIGNATURA SUBSECUENTE: NINGUNA
OBJETIVO(S) EDUCACIONALES Revisara 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 mas
adecuado a utilizar en una situaciéon dada.

NUMERO UNIDAD 1 [INTRODUCCION

DE HORAS | Objetivo: Describir los diferentes tipos de andlisis instrumentales aplicables a alimentos y su
clasificacion general, acorde a su principio de funcionamiento.

2 1.1 | Generalidades.

1.2 | Clasificacion.

NUMERO UNIDAD 2 | Métodos fisicos

DE HORAS | Objetivo: Describir el principio de los métodos fisicos instrumentales y su aplicacion en la industria
de alimentos

6 2.1 | Refractometria.

2.2 | Polarimetria.

NUMERO UNIDAD 3 | Métodos espectroanaliticos

DE HORAS | Objetivo: Describir el principio de los métodos espectroanaliticos y su aplicacion en la industria de
alimentos como una herramienta de control e investigacion y desarrollo.

3.1 | Generalidades.

3.2 | Colorimetria y Espectrofotometria (ultravioleta, visible e infrarrojo).

10 3.3 | Espectrofotometris de absorcién atémica.

3.4 | Espectrofotometria de emision.
3.5 | Espectrometris de masas.
3.6 | Fluorimetria.

NUMERO UNIDAD 4 | Electroforesis

DE HORAS | Objetivo: Describir el principio de la electroforesis, su clasificacion y su aplicacion en la industria de
alimentos.
10 4.1 | Generalidades.

4.2 | Clasificacion de métodos (SDS, azarosa, capilar).
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4.3 | Aplicaciones.

NUMERO UNIDAD 5 | Métodos cromatogréficos.

DE HORAS | Objetivo: Describir el principio de los métodos cromatograficos y su aplicacion en la industria de
alimentos como una herramienta de control e investigacion y desarrollo.

5.1 | Generalidades y clasificacion

12 5.2 | Cromatografia en columna

5.3 | Cromatografia en capa fina

5.4 | Cromatografia de gases

5.5 | Cromatografia de liquidos

5.6 | Cromatografia de gases-masas

5.7 | Cromatografia de liqguidos-masas

5.8 | Cromatografia capilar

NUMERO UNIDAD 6 | Otros métodos
DE HORAS 6.1 | Generalidades
8 6.2 | Aplicaciones
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Articulos en revistas especializadas del area.

OPTATIVA DE CONTROL DE ALIMENTOS. METODOS INSTRUMENTALES EN ALIMENTOS 237




RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA

TECNICAS DIDACTICAS A A LA EVALUACION DEL EUAL A OIEN
APRENDIZAJE
E . Grabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o Evaluacion
Xposicion . . ™
discos) cerrados Diagnostica
, . Entrevistas: abiertas o Evaluacion
Interrogatorio Radio .
cerradas Formativa
Demostracion Transparencias Autoevaluacion gvalua.mon
umaria
Investigacion bibliografica Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en

clase

Investigacion de campo

Materiales opacos

Pruebas escritas

Investigacion experimental

Peliculas con

Respuesta corta

movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta .
complementaria
Estudio dirigido Pizarréon Opcién multiple
Las clases Imagenes planas Falso o verdadero

Problemas dirigidos

Gréficas

Respuesta alterna

Proyecto Mapas Correspondencia
(columnas)

Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién

Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo

Panel Rotafolio Pruebas por temas

Phillips 66 Franelografo Pruebas estandarizadas

Entrevista Tablero de boletines Solucion escrita a un
problema

Lluvia de ideas Objetos Demostracion Practica

Conferencia Modelos Proyectos

Mesa redonda Maquetas Monografias

Foro Sonoramas Critica a un tema

Seminario Television Reportes escritos

Estudio Libre Representaciones Participacion individual

Marionetas Participacion por equipo

Exposicién individual

Exposicidn por equipo

Demostraciones de
equipo

Demostraciones practicas

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura y/o posgrado en area Quimico - Bioldgica, con experiencia en
analisis de alimentos (tedrico-practico), asi como en la practica docente y en investigacion aplicada en el area y
habilidad para ejemplificar sus aplicaciones en la industria de alimentos.
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