UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN
INGENIERIA EN ALIMENTOS

SEPTIMO SEMESTRE

ASIGNATURA: CICLO: AREA:
ANALISIS DE ALIMENTOS Y CIENCIAS DE LA INGENIERIA
LEGISLACION
NUMERO DE HORAS/SEMANA
CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OBLIGATORIO 1730 4 8
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
64 64
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 Revisar los métodos analiticos empleados en la Industria de alimentos

adquiriendo las herramientas necesarias para seleccionar un método
analitico acorde al objetivo del Analisis, asi como discutir la
importancia de la legislacion de alimentos en México y en el mundo y
los criterios de aplicacion.

NUMERO UNIDAD | |INTRODUCCION AL ANALISIS DE ALIMENTOS Y LA LEGISLACION

DE HORAS | OBJETIVO: El alumno comprendera la importancia que tiene el analisis de alimentos como una
herramienta para la industria de alimentos para el control y en el desarrollo de nuevos productos, asi
como la importancia de conocer la legislacion correspondiente.

1.1 | Importancia y utilidad del analisis de alimentos y la legislacion de la industria de
alimentos

Definiciones

Clasificacion de métodos de andlisis

Aplicaciones del analisis de alimentos

Criterios para la seleccion de un método de analisis

Alalalala
DA [W[IN

Generalidades sobre la industria de alimentos en materia de legislacion y conformidad
con la legislacién

NUMERO UNIDAD 2 | ORGANISMOS INVOLUCRADOS EN LA LEGISLACION DE ALIMENTOS EN MEXICO

DE HORAS | Objetivo: Identificar cada uno de los organismos involucrados en la legislacion de alimentos en
México, para facilitar la informacién del marco juridico al que estan enfocados, asi como la
interaccion entre los mismos

2.1 | El Gobierno Mexicano

2.2 | Normatividad de Alimentos en México

2 2.3 | Secretaria de Economia

2.4 | Secretaria de Salud

2.5 | Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo rural Pesca y Alimentacion

2.6 | Secretaria del Medio Ambiente y Recursos Naturales

2.7 | Secretaria de Hacienda y Crédito Publico

2.8 | Secretaria de Trabajo y Prevision Social
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NUMERO

UNIDAD 3 | LEGISLACION DE ALIMENTOS EN MEXICO

DE HORAS | OBJETIVO: Analizar y manejar los diferentes niveles de la legislacion referentes a la calidad,
sanidad, nutricion, manejo y seguridad de los alimentos en México
3.1 | Contenidos generales de la legislacion
3.2 | Constitucion Politica de los Estados Unidos
4 3.3 | Ley Federal de Metrologia y Normalizacién
3.4 | Ley General de Salud
3.5 | Ley Federal de Sanidad Animal
3.6 | Ley Federal de Sanidad Vegetal
3.7 | Leyes, reglamentos y normas de las diferentes Secretarias aplicables a alimentos
NUMERO UNIDAD 4 | LEGISLACION DE ALIMENTOS EN EL CONTEXTO INTERNACIONAL
DE HORAS | OBJETIVO: Analizar y manejar los contenidos de la legislacion referentes a la calidad, nutricion,
manejo y seguridad de los alimentos como guias de uso internacional
4 4.1 | Codex Alimentarius
4.2 | Legislacion de los Estados Unidos de Norteamérica
4.3 | Legislacion Europea
NUMERO UNIDAD 5 | REGLAMENTACION DE PRODUCTOS DE IMPORTACION Y EXPORTACION
DE HORAS | OBJETIVO: Analizar los contenidos de la legislacion vigente, referente a la importacion y exportacion
de productos, asi como también las especificaciones que sirven como instrumento de
comercializacion dentro del contexto de los tratados comerciales de México con otros paises.
4 6.1 | Requisitos en la importaciéon de productos alimenticios
6.2 | Requisitos en la exportacion de productos alimenticios
6.3 | Ley Aduanera
6.4 | Tratados comerciales y puntos relevantes en la importacién-exportacion de alimentos
NUMERO UNIDAD 6 | ANALISIS DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
DE HORAS | OBJETIVO: El alumno determinara la forma de analizar la leche y los lacteos en lo referente al
analisis quimico proximal, analisis de aditivos del grupo de alimentos, analisis especiales, analisis
para detectar adulteraciones y la legislacion aplicable en México y en el Mundo.
6.1 | Muestreo y preparacién de muestras
6 6.2 | Andlisis quimico proximal
6.3 | Andlisis especiales
6.4 | Andlisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos
6.5 | Andlisis para detectar adulteraciones
6.6 | Legislacién aplicable
NUMERO UNIDAD 7 |ANALISIS DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS
DE HORAS | OBJETIVO: El definira la forma de analizar la carne y productos derivados en lo referente al Analisis
quimico proximal, analisis de aditivos del grupo de alimentos, analisis especiales, analisis para
detectar adulteraciones y la legislacion aplicable en México y en el Mundo
7.1 | Muestreo y preparacién de muestra
6 7.2 | Analisis quimico proximal
7.3 | Analisis especiales
7.4 | Andlisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos
7.5 | Andlisis para detectar adulteraciones
7.6 | Legislacién aplicable
NUMERO UNIDAD 8 |ANALISIS DE CEREALES, LEGUMINOSAS Y DERIVADOS
DE HORAS | OBJETIVO: El alumno identificara la forma de analizar los cereales, leguminosas y productos
derivados, en lo referente al analisis quimico proximal, analisis de aditivos del grupo de alimentos,
analisis especiales, analisis para detectar adulteraciones y la legislacion aplicable en México y en el
Mundo
6 8.1

Muestreo y preparacion de la muestra

8.2 | Andlisis quimico proximal

8.3 | Andlisis especiales

8.4 | Andlisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos
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8.5

Analisis para detectar adulteraciones

8.6

Alimentos transgénicos

8.7

Legislacion aplicable

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 9

ANALISIS DE FRUTAS, VEGETALES Y DERIVADOS

OBJETIVO:
lo referente

El alumno revisara la forma de analizar Las frutas, vegetales y productos derivados, en
al Andlisis quimico aproxima, analisis de aditivos del grupo de alimentos, analisis

especiales, analisis para detectar adulteraciones y la legislacion aplicable en México y en el Mundo

9.1

Muestreo y preparacion de la muestra

9.2

Andlisis quimico proximal

9.3

Analisis especiales

9.4

Andlisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos

9.5

Analisis para detectar adulteraciones

9.6

Alimentos transgénicos

9.7

Legislacion aplicable

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 10

ANALISIS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS, ESTIMULANTES E INFUSIONES

OBJETIVO: El alumno describira la forma de analizar bebidas alcohdlicas, estimulantes e infusiones,
en lo referente al Analisis quimico aproxima, analisis de aditivos del grupo de alimentos, analisis
especiales, analisis para detectar adulteraciones y la legislacion aplicable en México y en el Mundo

10.1

Muestreo y preparacion de la muestra

10.2

Analisis quimico proximal

10.3

Analisis especiales

10.4

Analisis para aditivos aplicables al grupo de alimentos

10.5

Analisis para detectar adulteraciones

10.6

Legislacion aplicable

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 11

DISENO Y ELABORACION DE UN PROYECTO DE APLICACION DE LA
LEGISLACION ALIMENTARIA

OBJETIVO: Integrar todos los puntos involucrados en la legislacion de alimentos tanto a nivel
nacional como internacional, a fin de aplicar y dar seguimiento a la cadena productiva completa de un

alimento

1.1

Asignacion del proyecto

11.2

Desarrollo del proyecto

11.3

Presentacion del proyecto
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www.cddhcu.gob.mx/leyinfo/, enlace a la Legislacion Federal Vigente en México.
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE

TECNICAS RECURSOS Gy D TIPOS DE
DIDACTICAS DIDACTICO APRENDIZAJE EVALUACION
E o Grabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o Evaluacion
Xposicion . ; o
discos) cerrados Diagnostica
. . Entrevistas: abiertas o Evaluacion
Interrogatorio Radio :
cerradas Formativa
Demostracién Transparencias Autoevaluacién gvalua.mon
umaria
Invgstlgg clon Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en
bibliogréfica clase
Investigacion de Materiales opacos Pruebas escritas
campo
Investigacion Peliculas con
X s Respuesta corta
experimental movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta .
complementaria
Estudio dirigido Pizarrén Opcion 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 Franelégrafo 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 Televisiéon Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones Participacion individual
Marionetas Participacion por equipo
Exposicion individual
Exposicién por equipo
Demostraciones de
equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura y/o posgrado en Ingenieria de alimentos; con experiencia en
analisis de alimentos (tedrico-practico) y en legislacion alimentaria, asi como en la practica docente y habilidad
para ejemplificar sus aplicaciones en la industria de alimentos.
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